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SAMENYVATTTING.

Als basisprineipe van het wetenschappeli jk
onderzoek in de visverwerkende bedrijven werd de uitbouw van
het gehele rook- en behandelingsproces in de rokerijen aange-
houden, Het uiteindelijk doel dat bij de technologische studie
van het roken en stomnen van vis wordt gesteld, is een systeei
te vinden waarin de verschillende instelbare factoren als teri-
peratuur, relatieve vochtigheid, snelheid en invloed wvan de
rookgassen, de rookverdeling en de soort grondstof enerzijds,
en niet instelbare factoren als eigenschappen en kwaliteit wvan
grondstof anderzijds, volgens hun eigen waarde, in een optimaal

programria kunnen worden betrokken.
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8 1 - De studie van de optimale rook- en stoonprogramna's.

In de aktiviteitsperiode werden optimale
stoonmprograrma's voor nakreel en haring opgesteld en optimale

rookprogranna's voor hard en zachtgezouten haring en heilbot.

Voor het optimaal stoomprograrima voor makrecl

werden drie reeksen proeven uitgevoerd.



- Voor de cerste reeks proeven was het basis-
schema voor het stomen van zes partijen makreel als volgt : er
werd gedroogd bij 50°C gedurende twee uren, waarbij gedurende
het eerste uur 10 rookhaarden in werking werden gesteld, ter-
wijl de twee overige haarden na 1 uur drogen eveneens werden
aangestoken ; de stoomtemperatuur bedroeg 80°C en de stoori-
duur anderhalf uur. Als vergelijkingscriteria werden het ge-
wichtsverlies, de kleur, de stevigheid, het gaar zijn, het uit-

zicht en het rimpelen aangenonen.

- Tijdens een tweede reeks proeven werd de in-
vlioed van de stoomtemperatuur op eenzelfde partij diepbevroren
makreel nagegaan, et als variaties 90°C, 80°C, 70°C en 65°C,
Als vergelijkingspunten voor het nagaan van de invloed van de
temperatuur op het eindprodukt werden genomen : het gewichts-—
verlies, de kleur, de stevigheid, het gaar zijn, het uitzicht

en het rimpelen.,

- Deze vergelijkingspunten werden hernonen in
een derde reeks proeven, waarbij tevens de invloed van de

drogingsduur werd bestudeerd.

Als besluiten komen volgende punten naar voor

De makreel die zich het best tot het stouen
leent is grote nakreel (vers of diepgevroren) van goede kwali-

teit en hoog vetgehalte (i 15 %).
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Voor de kwaliteit is het nuttig te wijzen op
de noodzaak te vertrekken van grondstof van ecerste kwaliteit ;
makreel van uminderwaardige kwaliteit geeft een gestoomd produkt,
dat met betrekking tot het uitzicht, de rimpelvoriiing en de

bewaareigenschappen niet amn de gestelde eisen voldoet.

De minimale duur van de droogperiode bij 50°C
en hoge rookdichtheid bedraagt één uur. De neest gunstige
droogduur bij 50°C en hoge rookdichtheid beloopt 2 uur. Verder
bleek het noodzakelijk reeds bij de aanvang cen hoge rookdicht-
heid te ontwikitelen om een voldoende gekleurd eindprodukt te
bekowmen. Deze hoge rookdichtheid werd niet gerealiseerd door
het sluiten van de kleppen, teneinde de drogende werking van
het rookluchtmengsel niet te belemmeren. De kleppen werden
slecihhts neer gesloten bij het begin van de stoornperiode, De
optimale tenperatuur-duur kombinatie tijdens de stoomperiode

bedroeg 80°C - 1 % uur.

2. Het optimaal stoomproces voor haring.
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Bij de studie van het optimaal stoomproces

voor aaring werden achtereenvolgens behandeld @

— de herkonst en kwaliteit van de grondstof iiet

als varianten twee verse en twee diepgevroren haringsoorten,

- de invloed van de stoomtenperatuur op het

eindprodukt met als elewienten 90°C, 80°C, 70°C en 65°C,

- de scheikundige samnenstelling van het vis-—-

vliees van verse haring en gestoonde haring,



- de invloed van de droogperiode rnet een

droogduur van 3, 2 en 1 uur,
-~ de kleurvoruming.

Hieruit kan worden besloten

Verse en diepgevroren volle haring leent zich
goed tot het stomen. Vetrijke haring (i 13 % vet) geeft een
fijn eindprodukt. De kwaliteit van de grondstof is van groter
belang dan de herkomst. Kwaliteitsgebreken kunnen nadelige
gevolgen hebben, zowel voor het rendenent, als voor de kwaliteit

van het eindprodukt.

De ninimale duur van de droogperiode bij 45°C
bedraagt één uur. Om voldoende rookafzetting te bekomen en oii
het afvallen van de haring te voorkomen, is het aan te raden

2 uur te drogen bij 45°C in een dicht rookluchtmengsel.

Bij grondstof wvan ninder goede kwaliteit is
het wenselijk gedurende een langere periode bij lagere tern-
peratuur te drogen. Bij het drogen van haring van goede kwa-
liteit nag de tenperatuur na één uur, zonder gevaar, op 50°C

worden gebracht.

De temperatuur-duurkoumbinatie 80°C - 90 ninuten
geeft voor het eindprodukt ten aanzien van uitzicht, kleur,

gaar zijn en stevigheid het beste resultaat.



haring,

Bij de studie van het optimaal rookproces van

hard gezouten haring werden volgende punten bestudeerd :

- de invloed van de rooktemperatuur met als

waarden 32°C, 30°C en 28°C,

- de invloed van de droogperiode op de kleur-
vorming tijdens het verder verloop van het proces net als

varianten een droogduur van 15, 30, 45, 60 en 75 ninuten,

- de invloed van de geslachtsrijpheid op de

rookarzetting tijdens het roken,

Uit het onderzoek kan het volgende worden af-

geleid :

Voor het roken van huoring met hoog zoutgehalte
dient uitgegaan te worden van volle, vetri jke (15 %) haring, die
na voldoende zouten, in koud water ontzouten dient te worden,

Kuitzieke haring geeft een minderwaardig produkt.

s

Bij de droogperiode die ongeveer 1 uur duurt,
moet e haring et een warm luchtrookmengsel worden behandeld,
De temperatuur uag kortstondig tot 40°C oplopen ; hierna dient

de tenperatuur onmiddellijk tot 28°C verlaagd te worden,



O alle nadelige invloeden van de tenperatuur
op het produkt te voorkomen, nag de tenperatuur bij het roken
maxinaal 28°C bedragen. Bij deze tenperatuur en bij voldoende
rookdichtheid wordt na ongeveer 9 uur een voldoende gerookt

eindprodukt bekonen.

h. Het optinmaal rookproces_voor zacht gezouten

haring.,

Bij het onderzoek naar het optimaal rook-
proces van zacht gezouten haring werden volgende punten onder-—

zaocht 3

- de invloed van de temperatuur bij het roken

met als waarden 28°C en 30°C,

- de invloed van de droogperiode op de kleur-—

vorring tijdens het verder verloop van het proces.
Als besluiten komen volgende punten naar voor

a) Ten aanzien van de grondstof.

i

Verse of diepgevroren volle haring kan worden
aangewend voor het bereiden van zacht gezouten gerookte haring,
Eventueel na ontdooien, kan de haring gedurende ca 16 uur droog
worden gezouten, waarbij gezorgd moet worden dat de gevornmde
pekel kan wegvloeien. Het pekelen kan eveneens worden aange

wend,

In de tunnel werden gunstige resultaten berecikt

door de haring gedurende één uur iet een warm luchtrookmengscl



te behandelen. Hierdoor kan de :aximale tenperatuur kortstondig
tot 40°C oplopen. Na het bereiken van deze temperatuur dient
de temperatuur onmiddellijk tot ca 28° - 30°C verlaagd te worden.
Een verder verloop van het rookproces bij 28° - 30°C gaf ecen
goed eindprodukt. Bij deze temperatuur en bij een voldoende

rookdichtheid (0,15 - 0,20 eenheden) duurt het proces 4 - 5 uur,
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Voor het optimaal rookproces van heilbot werden

volgende punten ter studie genomen @

- de invloed van de rooktemperatuur op het eind-

produkt net als waarden 32°C, 30°C, 29°C en 23°C,

- de invloed van het zouten op het verloop van
het rcokproces en op het eindprodukt met als varjanten een

droogzoutperiode van 16 uur, 7 dagen en 14 dagen,

Hieruit kan worden besloten :
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Verse en diepgevroren heilbot met vast vis-
vleces lenen zich het best tot het roken. Grote heilbot tioet
¢goed doorzouten zijn ; door ontzouten in kouwd! water wordt het

zoutgehalte dan tot de gewenste graad verminderd,
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Na één uur voordrogen bij 33°C werden de beste

resultaten bekouien door bij naximaal 28°C verder te roken, Heil~



bot die doorzouten is, neemt oeilijker kleur aan en de kleur
is ook doffer. De bewaareigenschappen voor deze heilbot zijn

zeker beter.

SN .
3 2 - De studie van de behandelingsprocessen.,

In de onderzoekingsperiode kon een aanvang
worden genaakt met de studie van het zouten ; dit probleen werd
benaderd op analytisch vlak, door middel van de reeds vroegger
bestudeerde koncentratieceltechniek en op technologisch vlak,
door niddel van kwantitatieve zoutbepalingen net als wisselende

factoren pekelkoncentratie en pekelduus.

Uit het onderzoek kan worden besloten dat zo-
wel voor de koncentratieceltechniek alsvoor de netingen rnet be-
hulp van aangepaste electroden, verder onderzoek noodzakeli jk
is en dat een lineair verband bestaat tussen het logaritme
van de koncentratie van net zout in de vis en het logaritie

van de tijdsduur.

8 3 = Het kwaliteitsonderzoek - Chemisch en bacteriologisch

onderzoek.

Het kwaliteitsonderzoek omnvatte in de aktivi=-
teitsperiode : een studie van het zoutgehalte (dosering en
waterverlies bij het roken en stomen), stormen en een reeks
oriénterende objektieve kwaliteitsanalysen van zoete gerookte

haring,



Bij de studie van het doseren van het water-
gehalte werden twee technieken met het oog op hun bruikbaar-
heid vergeleken, nl. enerzijds de klassieke waterdosering vol=-
gens de AL0O.A.C. riethode, die berust op het gewichtsverschil
van een gewmalen monster na drogen bij 105°C, en anderzijds
de DKumetrische iiethode, die is gebascerd op het neten van
de di8lectrische konstante door middel van een WIK.DKO3-rieet-
installatie, uitgerust met een MFL1/D meetcel op 20,0°C, Als
experimtentatiemateriaal werden drie verschillende types van
vis geliozen, nl (l) verse inaringfilets, als type voor produkten
met een hoog watergehalte, (2) gerookte haringfilets, als type
voor produkten et een middelnatiyg en hoog watergehalte en
(3) geuroogde en gezouten witte rondvis, als type voor pro-

dukten met een laag watergehalte.

Als besluiten van de klassieke A.0.,A,.C. methnorc

- de honogenisatie van het monster verantwoorde-
lijk mcet worden gehouden voor de relatief lage reproduceerbaar—

heid,

- de aangewende naal- en droogtechniek zonder
bezwaar kon worden toegepast voor produkten et een niddelnatis

tot iLoog watergehalte,

- voor het klaarmaken van produkten net cen laag
watergehalte, het gebruik van een krachtige naalinstallatie

vereist is,
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Uit de proeven net de DK-iiethode kan worden

besloten dat

- een destillatie noodzakelijk is om de in-

vioed van de vetten en het zout op de neting te voorkomen,

- binnen een tijdspanne van 40 uminuten het

antwoord wordt verkregen,

~ de nauwkeurigheid vergeli jkbaar is net de
vereenvoudigde A,0.A.C.-1ethode, mnaar een nadere studie van
de honogenisatie van produkten net een miudelatiyg hooyg water—

gehalte zuu wenselijk zigjn,

- de waterextractie bij waterarme produkten
vollediger verloopt dan hot waterverlies door drogen bij de

klassieke nethode,

- het opstellen van de extractiebatterijen
mogelijk is, zodat de tiethode zich beter voor serieanalysen

leent,

- relatief goedkope reagentia kunnen worden
aangewend en een groot gedeelte van de verbruikte reagentia

op een eenvoudige nanier kunnen worden gerekupereerd.

Het waterverlies bij het roken en stomen is
zeer belangrijk én vanuit kwantitatief oogpunt én vanuit het

produktiestandpunt.
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On een inzicht te verkrijgen in de veranderingen
van het watergehalte gedurende het roken van haringfilets, wexrdoen
niet gerookte en drie verschillende types van gerookte filets
onderzocht, Type A was een warm gervokt filet ; type B gold
cen koud gerookte filet met een minimale verblijfsduur van vijf
uur in de rookeenheid, terwijl type C eveneens een koud gerookte
filet was, die voorafgaandeli jk gedurende drie uur werd voorgc=—

droogd en die maximaal gedurende negentig minuten werd gerocokt.

Analoge experimenten met gestoonde en niet goe=-

stoorde haring en makreel werden doorgevoerd.

Uit deze proeven kunnen volgende konklusies

worden af_g eleid :

- het opstellen van een materiaalbalans leerde
dat het rendement bij de produktie van type A filets, 70,4 %
bedroeg en dat er 29,6 % van het ingangsgewicht door verdanping

verdween,

- bij de bereiding van het type B filets daalde
het watergehalte van 64,3 % tot 52,0 %, zodat uit de materiaal-
balans cen rendenent van 74,4 % volgt ; tevens verdween een

ingangsgewicht van 25,6 % door verdanmping,

- bij de fabrikatie van het type C filets be-
droeg liet rendenient 68,0 %, terwijl 32 % door verdamping ver-

dween,

- bij het opstellen van de nmateriaalbalans
voor gestoonde produkten werd aanvankelijk een rendewment van

93,7 % genoteecrd, terwijl een herhaling van de proef dit cijfer
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tot 80 % herleidde ; bij 11,3 % verdween door verdamping 3,3 %
onder vorm van water in de uitloop en de overige 6 % hoofd-

zakelijk onder vorum van vet,

- voor ecen betrouwbaarheidsinterval van 95 %

bij het opnaken van de nateriaalbalans is een miniwmum aantal

vionsters nodig, nl. voor niet verwerkte filets : 35 ; voor nict
verwerkte haring:28 ; voor nict verwerwerkte haring:28 ; voor
niet verwerkte nakreel:53 ; voor bewerkte haringfilets : 41

voour gestoomnde haring:20 en voor gestoomnde nakreel:100,

2. Oriénterende kwaliteitsproeven van zocte

ge OOKLL aaring le h >t bewaren le verschlllendg tenper aturcn.
Een rookproces voor zacht gezouten haring
werd gekozen met het doel de variatie van de kwaliteit in de

tijd na te gaan,

In een eerste proef werden twee pekelconcen-—
traties gewrozen, nl. 10 % en 15 % en ecenn bewaarteuperatuur van
15°C, terwijl in een tweede proef een pekelconcentratie van

15 % werd genonien en een bewaartenperatuur van 6°C.

Zeven objektieve kwaliteitsbepalingsmethoden
werden op hun bruikbaarheid getest, nl. trinethylanine, totaal
vluchtige basen, totaal aantal bacteri&n, totaal vluchtige

zuren, vluchtige reducerende stoffen, Nii, en pH.

3



De besluiten ontrent de geteste rethoden zijn
de volgende @

a) Totaal vluchﬁigg_ggggg : Gezien de betrouw-—
baarheid van de resultaatkurven, vooral door de plotse sterke
stijging in de ongeving van het kritieke orislagpunt an
tevens gezien de korte duur van de analyse, uiag worden aange-—
nonen dat, na herhaalde proeven, in de TVB-bepaling een be-—
trouwbare maatstaf kan worden gevonden voor het vastleggen van

kwaliteitsnormnen.

b) Trimethylaiine : Deze nornen kunnen ook bDLJ
de TiIA bepaling worden genoteerd. Vermits het TIA uit het
destillaat van de TVB wordt gedoseerd, biedt dit het voordeel
van een dubbelproef over dezelfde korte tijd. Zowel het TVB,
als het TIIA wijzen er aldus op dat zij in de toekonst als de

o

analysen in et routineondeirzoek zouden kunnen worden aangewceilid,

c) Totaal aantal bacteri®n : Het verloop van
de bacteriéngroei blijkt ecn ideale referentie te zijn ten op-
zichte van de geteste analysen en dient zeker bepaald te wordemn.
teneinde de kwaliceitsnoriien voor jerookte produkten te kunnen

opstellen en af te bakenen.

d) Vluchtige reducerende stoffen : Uit het ver-
loop van de resultaatkurven en dan vooral bij de bewaarproef
bij 6°C, kunnen weinig positieve konclussies worden gehaald.
De analysetechniek voor gerookte produkten mnoet wellicht worden

gewijzigd.
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e) Totaal vluchtige zuren : De resultaatkurven
zijn in grote mate analoog et deze van de TVB bepaling; uit
het voordeel van de dubbelproef en de korte tijdspanne van
analyse, sarien et de bevestiging van de betrouwbaarheid <door
het didentisch verloop van de TVZ kurven, volgt dat de TVB

analysce ten volle aan een geschikte routineuanalyse beantwoordt.

f) NH3

neting na de pH geven weinig betrouwbare resultaten en kunnen

en pH : De bepaling van het NH3 en de

bijgevoulyg mdinder in de kwaliteitsbepaling van zacht gezouten

gerookte haring worden aangewend.,

April 1968,
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Tiileiding.

Bij de valorisatie van visserijprodukten dring-
zich een verbetering van de konserveertechnieken meer en meew
op. De onekonimischecen inefficiente valorisatiemethoden diencxu
verlaten te worden, teneinde aan de toenemende buitenlandse
konkurrentie het hocfd te kunnen bieden., Dit kan slechts ge-
schieden met een procdukt dat volledig aan gestelde kwaliteitc
eisen beantwoordt en dat volgens ekonomisch- verantwoorde

nieuwe werkmethoden wordt bekomen.

Het uittesten van deze nieuwe technieken en het-
verstrekken van informaties over de toepassingsmogeli jkhed~
moeten echter op wetenschappelijk onderzoek worden gebaseer”

De mogeli jkheid dat rokerijen en drogerijen de wetenschappel” ™
gefundeerde procédés gaan toepassen, hangt dan ook volledig v ..

onderzoekingswerk af.

Onder vorige konventies werd in hoofdzaak het
rook- en stoomproces in een horizontale rookinstallatie be-
studeerd ; er werd echter eveneens aandacht besteed aan de
behandelingsprocessen die het rook- en stoomproces voorafgaal
of volgen en die een inherent deel met dit proces vormen., iletd
uiteindelijk doel dat bij de technologische studie van het rcken
en stomen van vis wordt vooropgesteld, is een systeem te vinden

waarin de verschillende faktoren (instelbare faktoren als tem=-



peratuur, relatieve vochtigheid, snelheid en dichtheid van de
rookgassen, de rookverdeling en de soort grondstof enerzijds
en niet-instelbare faktoren als ecigenschappen en kwaliteit van
de ¢rondstof anderzijds) volgens hun eigen waarde, in een op-

timaal programuia kunnen worden betrokken.

Deze doelstelling vereist onderzoek met betrek-
king tot : (a) rook- en stoomprograrua's (b) behandelingspro~

cessen en (c) de kwaliteit.

(L) Ten e¢inde tot een oppuntstelling te komen
van een systeei, waarbij automatisch de waarden van de verander-—
lijxe elementen volgens een optimaal programna kunnen worden
ingesteld en bijgeregeld, werd in het verleden reeds aan de

rookfaktoren in de rookinstallatie aandacht besteed.

In de afgelopen aktiviteitsperiode werd het onder-—
zoek toegespitst op de studie van deze optimale werkprogramma's
bij het stomen of bij het roken van verschillende visseri j-

produkten.

Voor de studie van deze programma's werden de
proeven uitgevoerd hetzij volledig in de experimentele rook-
installatie, hetzij gedeeltelijk in de experimentele dvoog-
installatie en gedeeltelijk in de rooktunnel, Door het ge-
kombineerd gebruik van droger en rooktunnel werd het rnogelijk
voor het verschijnsel rookafzetting mcer konkrete gegevens te

verzarielen,

Het roken is ongetwijfeld één der oudste kon-—

serveringsmethoden voor vis,.



In de eerste plaats beoogt het roken het ver-
duurzamen van het produkt, maar tc¢vens wordt een typische kicur,
geur en smnaak aan het produkt gegeven. Deze dubbele doelstel-
ling wordt tijdens het roken door de inwerking van een rook-
luchtrmengsel bereikt : dit mengsel droogt het produkt en.zet
rookbestandelen op het produkt af,.

Tot vddr enkele jaren geschiedde het roken allcen
in een openhaardsysteenn, Bij dit systeem werden de produkten op
speten of stokken in een vertikale schouw boven een smeulend
houtvuur gerookt. Deze methode is iiorienteel nog het rneest ver-
spreid en heeft zich in de loop van de jaren empirisch ontwike-

keld,

Aan dit gebruikelijk procédé zijn evenwel tal-
rijke nadelen verbonden, o.m. van atmosferische aard (grote
afhankeli jkheid van de weersgoesteldheid en van de windrichting),
van technische aard (de teciiniek is volledig gesteund op de
ervaring van de roker, die de faktoren die het rookproces bein-
vloeden - de tewmperatuur, de relatieve vochtigheid van de roolz,
de rookdichtheid en de snelheid van de rookgassen - moeili jk
kan beheersen), van hygi&nische aard (de vis wordt door stof be-
vuild), van sociale aard (de roker dient te werken in een at-
mosfeer met rook, het aanleren van het vak aan jongeren wordt
onmogelijk) en van rationele aard (de handenarbeid is zeer groot,
het ophangen en verhangen van de speten geschiedt op een incf=-

fici¥nte wijze).

Al deze nadelen brengen mede dat niet alleen grote
verschillen tussen de diverse produkten onderling optreden,
maar ook dat in cenzelfde lading grote verschillen aan de dag

kunnen komen,



Dit alles vormt de reden waaromn de jongste jarcn
in Belgi® een meer wetenschappelijke uitbouw aan het rookproces
wordt gegeven. De richting die wordt aangegeven, is het roken
van vis in een tunnel. Bij dit systeem wordt de rook horizon-
taal over de vis gevoerd. De rookontwikkeling geschiedt in af-
zonierlijke kasten, terwijl de vis op speten in wagentjes wordt

opgehangen,

Met het tunnelsysteem wordt beoogd de nadelen
van het roken in de openhaard te ondervangen en het verloop van
het rookprocéddé beter te beheersen. De kennis van de rookfaktoren
is echter nict voldoende ; liet komt erop aan deze rookfaktoren
volsens een optinaal programua te kunnen regelen, zodanig dat
de virbruiker steeus een produkt krijgt dat inzake kwaliteit

uniform is.,

Uiteraard wordt hierdaoor een andere rookproblew
matiek geschapen, die van vissoort tot vissoort verandert en

die ook varieert naargelang koud of warm wordt{ gerookt,

Bij het roken roet immers onderscheid gemaakt
worden tussen twee rookprocédé's, nl, het roken bij lage tem-
peratuur (het zogenaand "koud roken"). waarbij de teuperatuur
van iet luchtrookmengsel ongeveer 30° ¢ bedraagt en het roken
bij hoge tewmperatuur (het zogenaand "stomen‘). waarbij de vig

in eigen vocht gaar wordt gekookt,

Volgens het zoutgehalte kunnen de koudgerookte
produkten in twee groepen ingedeeld worden, nl, de hard gee
zouten produkten, die oniniddellijk na het roken gekonguneerd
kunnen worden en de zacht gezouten produkten, dic van de vere

bruiker nog een bereiding vragen,.



Door vergelijkend onderzoek werden in de
aktiviteitsperiode een vijftal optimale rook-~ en stoonprograii-

ma's opgesteld.

(2) Beilalve het onderzoek van het rook- en stoon-
proces noeten de behandelingsprocessen vddr en na het roken of
stomen worden bestudeerd, o.m1. het sorteren, het zouten cen ont-—
zouten, het pekelen, het fileren, het diepvriezen en het veroai-—

ken,

In de aktiviteitsperiode werd de studie van I.ct
zouten aangevat, gezien het zouten tot nog toe een belangrijke

vorm tot konservering uitiiaakt,

(3) O de invloed van de technologische pProe
cessen op de kwaliteit te kunnen nagaan, zijn behalve, organo-
leptische keuringen ook objkktieve kwaliteitvsbepalingsmethoden
noodzakelijk. In de activiteitsperiode werden daartoe cheiische
en bacteriologische methoden op gerookte of gegtoonde produktcn

konkreet toegepast.



B 1. Studie over de optimale rook- en stoomprogramma's,

In de aktiviteitsperiode werden optimale stoom-
programma's voor makreel en haring opgesteld, evenals optimale

rookprogramma's voor hard- en zachtgezouten haring en heilbot,

A, Het stoomproces.

Het stoomproces voor makreel kan in twee perioden
worden ingedeeld, nl. de droogperiode en de eigenlijke stoom-

periode,

Tijdens de eerste periode, de z.g. droogperiode,
wordt een dubbel doel nagestreefd, et name het verwijderen van
de oppervlakkige waterfilm en het onttrekken van water aan het
vislichaam door verdanping, zodat het vislichaam de invloed van
de rookkompenten kan ondergaan. Bij dit proces wordt echter ook
bi jkomend beoogd de huid achter de kop en de organen, waardoor
de speet wordt gestoken, te verstevigen ; hierdoor kan het afval-
len van de vis tijdens de daaropvolgende stoomperiode worden voor-

komen.

In de eigenlijke stoomperiode wordt de vis in
eigen vocht gaar gekookt door de inwerking van het warm rooke

luchtrengsel, dat door de rookruimte stoornt,

Op het einde van het dubbel proces zou de riakreel

volgende eigenschappen moeten bezitten ¢



- gaar gekookt zijn,

- voldoende vocht verloren liebben om stevig aan te
voelen,

- een typische kleur (de goudgele kleur) vertonen,

- een typische smaak hebben,

-~ voldoende bewaareigenschappen bezitten.

Het bekomen van deze eigenschappen is afhankelijk
van het gevolgde werkprogrammna, van de kwaliteit, van de samen-
stelling en van de voorbehandeling van de vis. Al deze elementen

werden in de activiteitsperiode nader bestudeerd.

1. Proefomstandigheden.

Voor het stomen van imiakreel werd uitgegaan van
verse diepbevroren makreel van goede kwaliteit. De vis werd -
eventueel na ontdooien - gestript. De buikholte werd geopend
door een insnijding te geven, vanaf de anus tot de kop. De in-
gewanden, evenals de kieuwen, werden grondig verwijderd. Na het
wassen werden 30 kg makreel in 35 liter water, waarin 5 kg =zout
opgelost was, gepekeld., Na 30 tot 45 winuten pekelen, werd de
makreel gespoeld, om et zout te verwijderen dat bij het stooin-
proces op net vislichaam zou uitkristalliseren. De uakreel werc
vervolgens aangespeten ; de speet werd doorheen de kieuwdeksels
gestoken. Bij het plaatsen van de speten op het rek, werd ver-
meden de onderste makreel te bevuilen door uittredend lichaaiis-

vocht en vet van de makreel die hoger ophing.

Er werden drie reeksen proeven uitgevoerd. Voor

de eerste reeks was het basisschena voor het stomen als volgt



-~ Bij het inhangen van de makreel werd de thermo-
staat op 50° C ingesteld en werden de beide ventilatoren gestart,
Tien rookhaarden werden ontstoken. De rookhaarden werden zo Loog
nogelijk rmet gezeefde droge houtafval opgevuld ; hierop werd een
dunne laag vochtig zaagrneel gestrooid, teneinde het ontvlammen van
de houtmot te voorkomen. Na één uur drogen werden de twee overige

rookhaarden eveneens ontstoken.

- Na 2 uren drogen werden de thermostaten op 30° C
ingesteld. Er werd steeds veel rook ontwikkeld, door de rook-
haarden opnieuw aman te vullen. Na anderhalfuur stomen bij 80° C
werd het proces be8indigd. De rookhaarden werden riet zaagmeel
afgedekt en de makreel werd buiten de installatie gebracht om

af te koelen.

Dit basisschema werd toegepast op zes partijen
makreel., Als vergelijkingscriteria werden het gewichtsverlies,
de kleur, de stevigheid, het gaar zijn, het uitzicht en het
rimpelen aangenomen. IHierdoor konden de proeven worden verge-
leken en kon een inzicht worden bekomen in de invloed van de
voorbehandelingsprocessen (vers of diepbevroren makreel), de

samenstelling (Vetrijke en niet vetrijke makreel) en de kwaliteit.

Tijdens een tweede reeks proeven werd de invloed
van de stoomtenperatuur op eenzelfde partij diepbevroren uakreel
nagegaan., Bij het uitvoeren van deze proeven werd de faktor
rookdichtheid zoveel wmogelijk konstant gehouden. Volgende tem-
peraturen werden getest : 90° C, $0° C, 70° C en 65° C, Regel~-
matig werden monsters genomen om het gaar zijn van de :makreel
te bepalen. Als vergelijkingspunten voor het nagaan van de in-

vioed van de temperatuur op et eindprodukt werden genomen



het gewichtsverlies, de kleur, de stevigheid, lLet gaar zijn,

het uitzicht en het rimpelen,

Deze vergelijkingspunten werden hernomen in een
derde reeks proeven, waarbij tevens de invloed van de drogings-

duur werd bestudeerd.

2. Resultaten.
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Zoals hoger werd vermeld, werd het basiswerk-
programma op zes partijen makreel toegepast. De partijen werden

als volgt verdeeld :

Partij A : Vetrijke diepbevroren makreel, die reeds verscheidene
maanden bij - 20° C werd bewaard.

Partij : Verse makreel.

Partij C : Diepbevroren makreel, die reeds verscheidene maandei
bij - 15° C werd bewaard.

Partii D : Verse nakreel.

Partij E : Diepbevroren nakreel, die gedurende 3 weken ©ij - 15°

C werd bewaard.

Partij F : Verse makreel van wminder goede kwaliteit.

(l) Vergeli jking van het gewichtsverlies tussen

de verschillende parti jen riakreel :

Bij vergelijking van de gewichtsverliezen van de
diverse partijen kon worden vastgesteld dat een wezenlijk ver-

schil in gewichtsverlies bestaat tussen diepbevroren makreel
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en verse uakreel ; bij het stoouproces verliest de verse iiakrecl
(18 %) meer aan gewicht dan de diepbevroren nakreel (12 “%)e Bij
het uitvoeren van de proef op de makreel uit partij F, bleek

het eiundprodukt op vrij aanzienlijke wijze "verovrand" te zigjn,

waardoor nhet produkt als vernietigd moest worden beschouwd.

Tussen de partijen verse riakreel en de partijen
diepbevroren makreel trad onderling geen wezenlijk verschil on,
De vergelijking van het gewichtsverlies tussen vetrijke en
minder vetrijke makreel wees evenuin op een uitgesproken ver-

schil,

(2) Vergelijking van de kleur bij de verschil-

lende partijen nakreel

Na keuring van de partijen op de kleur kon worden
genoteerd, dat verse iaitreel een tendens heeft iets moeili jker
door het rookluchtmengsel goudgeel gekleurd te worden., In de
kleur was een lichte groene schijn verborgen, die bij diepbe-

vroren iiakreel niet voorkwam.

(3) Vergeli jking van de stevigheid bij de ver-

schiilende partijen nakreel :

De partijen gestoonde makreel, uitgaande van
verse makreel, voelden over het algetieen zachter aan dan de

gestoomde produkten uitgaande van diepbevroren makreel.

(4) Vergelijking van het gaar zijn bij de ver-

sciniiiiende partijen makreel :

Alle partijen werden na het uitvoeren van het

werkplan als "gaar" gekeurd.
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(5) Vergeli jking van het uitzicht en het rimpelen

bij de verscihillende partijen rakreel :

Alhoewel het rimpelen niet kon worden genecten ,
kon toch worden uitgemaakt, dat verse makreel na het afkoelaen,
een _ruter aantal kleine rimpels vertoonde dan diepbevroren

makreel.

b) Invioed van de temperatuur le het stonen,
O de invloed van de grondstof op het eindprodukt
te ondervangen, werd bij de studie van de diverse stoomtenperaturen

van ecnzelfde partij diepbevroren makreel uitgegaan.

In figuur 1 is het temperatuurschena bij de vocr—
scaniilende proeven weergegeven, evenals het verloop van de in-

wendige teuperatuur van de nakreel.

Er bL1ijkt, dat de inwendige tenperatuur tijdens
de droogperiode na 90 nin. de waarde van 45° C - 47° C had be-
reikt. De maximale inwendige temperatuur bij het einde van het

proces varieerde tussen 58° C en 77° C.

(1) Vergelijking van het gewichtsverlies van

makreel gestoond bij verschillende temperaturen

Na het aftkoelen van het vislichaam werd het _Jse-
wichtsverlies nagegaan. De resultaten zijn in tabel 1 weerge-—
geven ; dit gewichtsverlies werd uitgedrukt in pCt van het aan-

vangsgewicht,
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Tabel 1 - Individueel gewichtsverlies van makreel (in pCt) bi j

verschillende

stoomtenmperaturen,

§ Proeven en stoomteuaperatuur (in OC)
‘ lMoristers i
Proef A i Proef B Proef C Prqef D
90°C 30°¢C 79°0 65°C
1 16,42 14,89 13,83 10,13
2 16,43 ; 11,50 10,61 9,92
3 12,02 | 10,83 9,61 13,81
4 12,99 11,50 9,75 10,00
5 13,15 12,98 10,59 9,16
6 15,21 1h,02 10,47 10,09
7 14,43 14,57 10,61 11,04
8 12,56 12,30 10,94 10,21
9 13,60 10,45 13,41 15,19
10 15,41 | 11,96 12,09 10,43
Som 142, 20 125,00 PEZ 11 104,80
Gemiddelde (x)i 14,22 12,50 11,21 10,48
|
Door onderlinge vergeliijking van de gewichtsver-

liezen kon worden afgeleid, dat de terperatuur van het stomen
een wezenli jk versciiil veroorzaakte. Hoe hoger de teuperatuur,
hoe groter het gewichtsverlies ; bij 90° C bedroeg het gewichts-—

verlies circa 14,2 % en bij 65° C ongeveer 10,5 %,

(2) Vergeli jking van de kleur van riakreel ge-—

stoomd bij verschillende temperaturecn :

De nakreel gestoond bij 80° C en 90° C had een
meer donkere goudgele kleur dan de makreel gestoomd bij 70° C
en 65° C. FEen onderschieid tussen de makreel gestoomd bij respek-—

tievelijk 80° C en 90° C was moeilijk vast te stellen,



(3) Ver, elijking van de stevigheid van makrecl ge-—

stoorid bij verschhillende teriperaturen :

De gestoomnde makreel bleek naarmate de stooi-—

temperatuur lager lag, zachter aan te voelen.

(M) Vergelijking van het gaar zijn van umakreel ge-

stoomd bij verschillende temperaturen :

Bij het uitvoeren van de proeven werden r egeluatig

monsters genomen om het gaar zijn te kontroleren.

De waarneningen waren @

- bij het stomen bij 90° C : de rnakreel was gaar
na 60-90 min. aan het rookluchtuengsel blootgesteld te zijn,

- bij het stomen bij 80° C : de makreel was gaar
na ongevecer 90 min., stomen,

- bij het stomen bij 70° C : gaar na ongeveer
2 uur,

- bij het stomen bij 65° C : de makreel was gaar

na ongeveer 2 uur.

(5) Vergeli jking van het uitzicht en rimpelen van

makreel gestoomd bij versciiillende temperaturen

Niettegenstaande de moeili jkheid om het rinmpelecn
te meten en een "rimpeleenheid" vast te stellen, bleek dat het
rimpelen kon worden verminderd door bij lagere tenperatuur te
stomen ; hierbij wordt echter het risiko gelopen een eindprodukt
te beliomen, dat ten aanzien van smaak, gaar zijn en stevigheid
niet volledig beantwoordt aan de eisen, die men normaal aan gZe-—

stoomde makreel stelt,
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i

Bij het uitvoeren van het stoomproces bij 90° C
traden de eerste verschijnsclen van de z.g. verbranding op. Jc¢
speten makreel die vooraan in het warue rookluchtmengsel ophingen,
vertoonden lichte beschadiging door barsten van de huid tusscn
de anus en de staart. Deze nakreel was door de warmte eveneens

scheef getrokken,

c) Invlioed van de_groogperiode.

— - ———— —————— ot ————— — —————

In het basiswerkprogramma werd de nmakreel ge-
durende 2 uur in een luchtrookmengsel van 50° C voorgedroogd.
B8ij het einde van de droogperiode was de inwendige tenperatuur

van de makreel tot 45-47°¢ C opgelopen.

Na één uur drogen had de makreel gemiddeld 3,5 %
aan gewicht verloren. Na de volledige droogperiode bedroeg hect

totaal gewichtsverlies geiiddeld 5,0 % en 5,8 %.

Bij proeven, waarbij grotere hoeveelheden nakreel
werden gestoomd, werd de installatie geladen door 4im tegenstrooi-
richting om we 45 wminuten cen rek met vis in te brengen. Dit
had tot gevolg, dat het rookluchtmengsel steeds eerst over het
laatst ingebrachte rek en aldus ook over de ninst gedroogde
makreel streek. Nadat het laatste wagentje was ingebracht, wexrd
nog een uur bij 50° C gedroogd. B8ij het werken uiet twee wagentjes
geladen nct ongeveer 400 kg nakreel, verbleef het eerste wagentje
45 minuten langer in de tunnel dan het tweede. Na het stomen
bij 8C° C werd de nakreel van beide wagentjes gekeurd op kleur,
stevigheid, gaar zijn, uitzicht, rimpelen en gewichtsverlies,

Met betrekking tot de kleur, de stevigheid, het gaar zijn, uit-—
zicht en het rimpelen kon geen verschil worden aangeduid. De
makreel die het langst aan het luchtrookmengsel was blootgesteld,
had geniiddeld 13,6 % gewicht verloren. De makreel, die 45 minuten

winder lang was gedroogd, had op het einde van het proces gemid-
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celd 12,9 % gewicht verloren, statistisch gezien trad er tussen

deze gemiddelden geen wezenlijk verschil op.

B. De kleurvorming bij het stomen van niakreel,

Bij de studie van het optimaal werkprograiila voor
et stoiien van umakreel werden in de tunnel moeili jkheden onder-
vonden om de vis op voldoende wijze te kleuren. In het onder-
zoek werd dan ook het verschijnsel kleurvorming nader bestudeerd

en werd nagegaan hoe de kleurvorming kon worden beoordeeld.

1. Studic over het verschijnsel "kleurvorming"

Bij deze proeven werd de grondstof in drie partijen

verdeeld.

De eerste partij (I) werd in cen drooginstallatie
gedroogd door lucht onder droogomstandigheden van teniperatuur
en windsnelheid, die gelijkwaardig waren aan deze in de rookruinte,
Van deze partij werd de helft twee uur en de andere helft één
uur gedroogd. Na het drogen werd deze partij overgebracht in
de rookinstallatie om de stoomperiode te doorlopen, De tweede
partij (II) werd verdeeld in twee groepen, die respektieveli jk
één uur en twee uur in de rookruimte door een luchtrooknengsel
van 50° C werden gedroogd. Na deze behandeling werd de vis in
de experimentele droger geplaatst om een temperatuurbehandeling
te ondergaan gelijkvormig aan de behandeling die tijdens de
stoomperiode in de rooktunnel plaats grijpt. De derde partij

(III) onderging let volledig stoomscheria in de rookruinmte.

In tabel 2 is de beoordeling van de aldus behandel-

de makreel samengevat.
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Tabel 2 - Beoordeling van de kleur van nakrecel, die behandeld
weird hetzij volledig in rookruinte, hetzij in de oex-

perinentele rookruiinte ¢n in de droger,

Partij T Partij IX » Partij IIT

(a) (B)
i
s ’ s
gedroogd bij 50°C [één uur gerookt in| twee uur gerookt |twee uur gerookt
in droger, daarna |de rookruimte bij | in de rooktunnel |bij 50°C en hoge
gestoomd i rook- |50°C en noge rook—‘bij 50°C en hoge |rookdichtheid Zin

Q

| ruimte, dichtheid, daarna |rookdichtheid, de rookruinmtec
warmte—benandcling!daarna warittebe—- |door stomen in
met lucht (max. Ehandeling riet irookinstallatic
tewp. 80°C) in ' lucht (max. tenp. [(nax. tenp.s0°C).

droger. 80°C) in droger.

g I

niet gekleurd. Goudgele kleur, goudgele kleur, donker goudgoele
minder mooi ge-— ciiinder rooi ge-— kKleur, ricoie ‘
1
kleurd dan III, | kleurd dan IIT, iivlans. }

ipraktisch geen praktisch geen
| :

;VurSChil met IT B 'verschil met I 8

|
I

Uit deze tabel kan het volgende worden afgelcid :

- Om op makreel rookneerslag te bekomen en aldus
een kleurontwikikeling te varkrijgen, dient de rmakreel in een lucht-
rookitengsel gedroogd te worden. Tijdens deze droogperiode slaan
op het lichaam rookkomponenten neer die zich tijdens het verder

verloop van het proces door de verhoogde te:pceratuur ontwikkelen,

~ De tijdens de droogperiode afgezette bestand-
delen zijn echter nict alleen verantwoordelijk voor de kleurvor-
ming, aangezien de rnakrecl die het volledig stoomproces in een

rookatiiosfeer doorlopen heeft, nog intenser goudgeel gekleurd was,

Hieruit kon worden opgemaakt, dat het mnerendeel
van de rookbestanddelen die voor de vorming van de kleur verant-

woordelijk zijgn, tijdens de droogperiode neergeslagen worden,
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Daarom lecek het interessant de mogelijkheid te onderzoeken o1

een intenser gekleurd eindprodukt te bekomen door verlenging van

de droogperiode. Vol end experiment werd dan ook uitgevoerd.,

Fen pirtij makreel werd in 3 delen verdecla en

respektieveli jk gedurende 3, 2 en 1 uur gerookt bij 50° C en ij

cenn hoge rookdichtheid. Van elk van deze drie partijen werd de

helft verder in de rookinstallatie aan het stoonproces onderworpen,

waarbij de maximale temperatuur 80° C bedroeg en die 90 mninuten

werd aangehouden. De rest van de partijen nakreel werd in de

experimentele drooginstallatie overgebracht en uwiet warme lucht

behanceld., In 45 minuten werd de riaximale temperatuur van 80° C

bercikt, die eveneens anderhalf uur werd aangehouden.

De kleur van de behandelde tiakreel werd ucoordeelad

(tabel 3) er er kon g

O

ecen onderscheid worden gevonden bij de koeu-

ring van de kleur van de makreel die respektievelijk 3, 2 1

CIl

uur in dicht rookluchtumengsel bij 50° C werd gedroogd.

Tabel en 1 ouaur

2

3

gedroogd werd bij 50° C en hoge rookdichtheid,

Beoordeling van de kleur van makreel die 3,

gevolgd

door warmtebehandeling in droger of door verder rook-

inwerking bij stomen in rooktunnel,

droogperiode
(4)

gestoomd in

rooktunnel

[

(1)

3 uur en
(B)
warmtebe—~
handeling
in droger

(1)
droogperioue
(a)
gestoond in
rooktunnel

2 uur en

L (B)
warrtebe-—
handeling
in droger

(zII)
droogperiode 1 uur cn

(4)
gestoomd in
rooktunnel

r o (B)

iwarmtebe-
handeling
in droger

intense goud=
gele kleur,

mooie glans,

igeen versc
lmet IT A en
iIIT A,

SER A
a1

goudgele
kleur

geen ver-—
schil unet
IfT B en

I B
lichtere
kKlcecurin-
tensiteit
dan I A.

intense goud-
gele kleur,

riooie glans,

geen verschil

q1et I A en

IIT A,

goudgele
kleur,

geen ver-
schil met
I B en
LII B,

lichtere
kKleurin-
tensiteit
dan II A.

intense goud-
gele kleur,

riooie glans,

geen verschil
rmet I A en
II A,

goudgeie
kleur,

O -
et

gesan
schil
I 3 en
LE Bj

lichhtere
kleurin
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Uit tabel 3 volgt, dat het nict noodzakelijk is
de droogperiode te verlengen. Als minimale duur dient één uur
aangenoimen te worden. Tijdens deze perode worden reeds voldcende
rookbestanddelen op het vislichaam afgezet en na revelatic wordt
door de hoge teriperatuur ceon voldoende 1ooie kleur aan het eind-
produict gegeven. Bij nincder hoge dichtheid, te wijten aan cen
moeili jk aanpakken van de rookhaarden of door gebruik van houtif-
val van minderwaardige iwaliteit, is het aan te raden de droog-
periode twee uur aan te houden, teneinde voldoende afzetting van

rookbestanddelen te bekomen.

2. Objektieve beoordeling van de kleur bij het

stomen.,
Ter bevestiging van de keuringsresultaten werd
eveneens gepoogd de kleurverscihillen op objektieve wijze vast te

stellen,

Fopidn

Door de eigenschap dat een oppervlak ieer licit
van een bepaalde golflengte reirlecteert dan van een andere golfl-
lengte, kan een bepaalide kleur gedefinicerd worden, Len vol-—
ledige f'ysische beschrijving van cen kleur van een oppervilak
vergt daarom een kurve, die de retflektie weergeeft voor iedere
golilengte van het zichtbaar spektrum. De kurven kunnen worden

oppesteld met behulp van cen spektrofotometer.

Alhoewel deze kurven van groot belang zijn, aecft
ven in de praktijk altijd getracht een systeem op punt te stellen
waarbij de kleur door een kleine reeks waarden kon worden vast-
gelegd. De omnslachtigheid bij het opstellen van de kurven hceit
nog bijkomende moeili jkheden, nl. het feit dat twee kleuren die
dezelfde kurve vertonen daaror: niet door het menselijk oog
als gelijkwaardig worden beschouwd en  het feit dat

kleuren, die door het rnenselijk 0oy  als

(& ]
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identiek worden gezien, verschillende kurven kunnen vertonen,

De reden voor dit verschijnsel ligt in het feit dat het uenselijk
00g de kleur "ziet" volgens een proces dat essentieel versciiilt
met de "zienswijze" van een spektrofotometer.

Het verschil tussen het louter fysisch weten of
verwerken van een kleur, zoals een spektrofotometer doet, en het
psychologisch verwerken van een kleur, zoals bij de nens gebeurt,
werd overbrugd door het tristinuius systeerl, dat aanvaard werd
door het International Congress on Illuwination (ICI). Het
is een psychofysisch systeemn, in zover dat het gesteund is op
het gebruik van drie optische "stimuli" en op het oordeel van
een groot aantal keurders voor deze stirmli. liet systeem bestaat
essenticel uit een reeks tabellen, die de gebruikte stiruli,

alsmiede het geittiddelde van de reakties van de waarneners bepalen,

Het doel van het systeem is de kleur door een zan-—-
tal waarden vast te leggen, op zulk een wijze dat gelijkwaardige
kleuren door eenzelide reeks waarden worden bepaald en dat iden-—
ticke waarden voor kleuren door de keurders als identiek worden

gezien,

Het feit dat het mogelijk is de kleur op voldoende
wijze door een reeks van drie waarden te beschrijven, volgt uit
de theorie van het "zien", waarbij het menselijk oog drie onaf-
hankelijke en voor het spektrum selektieve stralingsdetektors zou

bevatten.

De tristimuluswaarden volgens het ICI-systeem
kunnen worden afgeleid ofwel uit de spektrofotometrische kurven,
ofwel, op een meer rechtstreekse wijze, uit het gebruik van drie
filters met welbepaalde transnissiewaarden, die door het National

Bureau of Standards (NBS) werden bepaald.
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Br werd gepoogd de kleur van makreel te bepalen
met behulp van een Photovolt piiotoelectric Reiflectionmeter. Dit
toestel maakt het nogelijk de reflektie van een oppervlak te
meten. Het gebruik van de gesciikte filters maakt het bepalen

van de tristimuluswaarden =mogeli jk.

b) Korte beschrijving en werking van de Photovolt

———— ————— T ——— — T — o s T o T o ot o o S G4 B T A G e

Reflectionmneter.

Het toestel bestaat uit twee delen, nl., het eigen-
1i jk instrument net galvanoreter, spanningsstabilisator en regel-
knoppen en het neetelement, dat op het gekleurd oppervlak dient

geplaatst te worden.

Dit meetelement bevat een iichtbron en fotoelektri-
sciie cellen, die het weergekaatste licht opvangen. Deze opge—
vangen hoeveelheid gereflekteerd licht wordt dan op de galvano-

meter afgelezen.,

Tussen de lichtbrond en de fotoelektrisciie cellen
kunnen filters worden geplaatst. Deze filters voor het bepalen

van de tristimuluswaarden beantwoorden aan de gestelde NBS-norimen.

Bij het gebruik dient het instrument met behulp
van gekalibreerde plaatjes net gekende reflektie, bij de versciil-

lende filters ingesteld te worden.

Bij het meten van de kleur worden de metingen net
de drie verschillende tristimulus filters uitgevoerd. Door een-
voudige berekeningen geven de afgelezen waarden de tristimulus-—

waarden (k, p Z) van ae kieur, nl,

X =0,8A+ 0,188 )
Y =G § (1)
Z = 1,18 B (
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waarin A, G en B de reflektiewaarden zijn, bekomen na gebruik
van respektievelijk de rode, groene en blauwe tristirmulus fil-

ters.,

——_._______.-.—_.—._______——___——_._ —— - —— o o o —

Bij het aanwenden van de meetapparatuur voor heoet
bepalen van de kleur van gestoomde iitakreel treden door de aard
van het produkt enkele rioeili jkiieden op. Illakreel vertoont nane-
1lijk cen typische huidtekening op de zij, waardoor de kleur niet
helemaal uniformn is. Verder heeft nakreel een gebogen opperviak

etgeen de hoeveelheid gereflekteerd licht befnvloedt.

Tijdens het testen van het toestel werd getracht
deze wmoeili jkheden te voorkomen door de iietingen uit te vocren
op grote makreel waar de uniforme zones groter zijn, hetgeen te-
vens toelaat et grotere nauwkeurigheid het irieetelenent te plaat-
-+

sen, et riecetelenent werd geplaatst op de zij van de iiakreel ter

hoogte van de buikvinnen.

Door het uitkiezen van grote ruakreel werd hiet
eveneens mogeli jk ol een minder sterk gebogen oppervlak te meten.
Veooraleer het cleitent te plaatsen, werd het te neten oppervliak

met behulp van ec¢n glazen plaat platgedrukt,

Verder onderzock zou deze handelwijze op punt

moeten stellen.

d) HMethode ori kleine kleurverschillen te bepalen.
On Kleine verschillen in kleur te detecteren, is
het @mogelijk het nulpunt van de galvanoneter te onderdrukken

(Suppressed Zero uethod) ; hierdoor wordt de ricetnauwkeurigheid
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vergroet, Wanneer de refiektiewaarden van de monsters in een stial
reetgebied liggen, wordt het met deze rmethode aldus riogelijk cen
brede spreiding van de verschillende reflektie waarden te be-

Komen,

Bij het aanwenden van deze methode is het nood-
zakeli jk met twee standaarden te werken, nl. een bleke cen een
donkere standaard. De reflektiewaarde van de lichtgeitleurde
standaard dient gelijk of iets hoger te zijn dan de rerlektie wvan
het lichtgekleurd monster, terwijl de reflektiewaarde van de
donkere standaard gelijk of iects lager dient te zijn dan deze
van het donkerste nonster, De galvanorieter van het instrument
wordt zo geregeld, dat de naalduitwijking respektievelijk O en
100 bedraagt, bij gebruik van respektievelijk de donkere en
bleke standaard. De reflektiewaarden van het nionster wordenbe-

korien door het gebruik van volgende fornule :

£X
r — o + (r - r ) (2)
b4 d b
100 €
waarin : rx = reflektiewaarde van het iionster
rb = reflektiewaarde van de bleke standaard
rd = reflektiewaarde van de donkere standaard
By = aflezing van de galvanoneter voor liet rionster

Het instrument is zo gekonstrueerd, dat het steeds
mogelijk is ow1 voor een donkere standaard de galvanoiieter op nul
in te stellen. Vannecer de reflektiewaarden van beide standaar-—
den slechts weinig verscinillen, wordt het sons onnogelijk de
galvononeter op 100 te zetten, In dit geval wordt de hoogst 1oy e—
li jke galvanoueteruitwi jking ingesteld en wordt de formule (2) :

gx
272 = rd + - (rb - rd) (3)
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waarin 8y de galvanoneteruitwijking weergeeft voor de bleke stan-
daard.

De spreidingsfaktor (of uitbreidingstaktor) geclt
aan hoeveel iaal de verschillen in reflektie vergroot zijn !idj
wordt gegeven door het verschiil in aantal schaalindelingan van
de galvanonieter voor de donkere en lichtere gekleurde standaard
te delen door het verschil in reflektiewaarde van beide stan-

daarden,

De grootte van dé nulpuntonderdrukking is geli jk
aan de naalduitwi jking onder nul, die de galvanoneter zou aan-
duiden indien ue naald nict werd gereud. Deze waarde kan worden
bereitend door de spreidingsfaktor te vermenigvuldigen iiet de

reflektie van de donkere standaard.

e) Bepaling van het wmleurverschil bij nakreel,

- — o —— o — — - — (- ———— -

die op verscihillende wijzen werd behandeld, volrens de "Suppressed

—— " — o T —— —— o —— o — - " —— — o — _————- - ———_—" (T T e et et

Zero" rnethode.

Er werd getracht de rieettechiniek toe te passen cn
de rleurverschillen van gestoonmde makreel op objektieve wijze vast

te stellen.

et experiment, waarbij makreel 2 uur gedroogzd
werd door een luchtrookiiengsel iict hoge dichtheid en bij 50¢ C
en waarbij een degl door wariie iucht werd behandeld, terwijl ket
andere deel het noriwaal stoomproces in de tunnel verder onder-—

ging, werd herhaald.

Na het drogen werd het cerste monster genonen
(H I) en net bestond uit vijf willekeurig gelkozen grote riakrelen,

Vijf wakrelen uit de partij rmakreel die met wartie lucht werden
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behandeld, stelden monster il IT satwen, terwijl vijf wakrelen
uit de partij die het volledig stoomproces doorlopen hadden,

rmonster M III vormnden,

De verschillen in kleur werden volgens de "Sup-

pressed Zero" imethode bepaald.

Als donkere standaard werd het standaardplaatje
met reflektiewaarden 1,5 ; 1,5 en 1,5 voor respektievelijk de
blauwe, groene en rode tristimulus filter gekozen onm de galvano—
meter op nul in te stellen. Voor de instelling op 1lUu0 werd als
bleke standaard het plaatje et reflektiewaarden 42,5 ; 40,0 en
39,0 voor respektievelijk de blauwe, groene en rode tristi.ulus

filters genonen.

Na deze kalibratie van het toestel werden de uit-—
wijkingen van de galvanoueter genoteerd voor ieder van de 5
makrelen waaruit ieder wmonster was sanengesteld. De genotcerde

waarden zijn in tabel 4 sanengevat.



Tabel 4 - Galvanometeruitwijking (gx) veor tionsters 11 I,

M IT en M ITIT.

i Galvanometeruitwi jking (gx) bij gebruik van |
: . |
i LS Tap SBlauwe tristi—i Rode tristi- | Groene tristi-%
' rmlus—-filter | malusfilter rmuiustfilter 1
i !
M T 1 b2 | 92 | 90 i
2 ‘ Lo | 90 32 ‘
3 e ; 90 92 |
L 48 ; 58 ; ok |
5 Lo | 90 86 ;
I !
!
Geiiddelde 43,8 | 90,0 88,8 ‘
waarde ! | i
| i ]
M II 1 20 76 67 |
2 2g 83 65 |
3 19 i 31 | 63 i
L 15 ! 8l 70 !
5 19 81 63
Gemiddelde 19,0 31,0 ! 65,6 5
waarde |
|
MITIT 1 15 85 i 6k
2 18 75 ! 70
3 14 | 82 i 65 ,
b 13 | 81 ; 60 |
l 5 1h ; Bh ; 60 !
-
chniduelde ! 14,8 ; 31,4 ‘ 63,8 :
| waarde. é , ’ :

Uit de geniddelde waarden, verneld in tabel &,
werden de reflektiewaarden berekend et behulp van forrmule (2),

De resultaten zijn vermeld in tabel 5.
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Tabel 5 - Gerniiddelde reflektiewaarden voor de wmonsters 11 T,

M IT en M IIT.

|

{ Reflektiewaarden bij 1
. ] —
SR e Rode tristi- | Groene tristi—i Blauwe tristi- |
milusfilter ! rmalusfilter mulustfilter
| i ,
M I 35,25 | 35,68 18,37
M II 30,37 ? 26,75 9,29 !
|
M IIT 30,52 % 26,06 Vs BT

Uit deze reflektiewaarden kunnen de tristiimulus-
waarden X, Y en Z bij iiiddel van de formule (1) berekend worden,
Nadat de tristimuluswaarden gekend zijn, is het mogeli jk tussen
de nonsters het kleurverschil te berekenen. Tussen de verschil-
lende niethoden werd voor dit experiiient de nethode van Scofield
gekozen, wegens de eenvoud van de berekeningen. Volgens deze
methode worden de tristimmuluswaarden ongezet in a, b codrdina-

ten door et gebruik van volgende formules

175 (1,02 X - Y)

(
" )
- (
. 70 (Y - 0,847 2) ) (%)
(
)
(

IJ

100 Y2

o
i

Bij vergelijking van twee monsters wordt hect
kKleurverschil gegeven door de formule :

sE= [ (21)2 4 (sa)?+ (aB)2 | (5)
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waarin ; A E = waarde voor het kleurverschil tussen monsters

1l en 2

1 2
Na = a; = a,
NAb = bl - b2

De berekende waarden voor X, ¥, 2, L,

voor de drie nonsters zijn opgenomen in tabel 6.

a en b

Tabel 6 - X, Y, Z, L, a en b-waarden voor de verschillende

rmonsters.,

Monsters X X Z a b

M I 31,30 35,68 21,67 -11,0328 20,335

M IT 25,96 26,75 10,96 - 0,9162 23,6l40

L 8,93 0,7770 | 25,507
l

De rtet behulp van forrmule (

A BE-waarden bij vergelijking van de verschillende monsters

A E = 14,34
(11 1)-(i1 IT)

5B = 15,64
(i1 T)-(11 1IIT)

A B = 2,69
(x1 Tx)-(11 III)

5) berekende
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Uit deze berekeningen blijkt, dat de rookbe-
standdelen afgezet tijdens het drogen uet een luchtrookmengsel
met hoge rookdichtheid en bij 50°C door ecen rookvrije warne
luchtbehandeling gereveleerd kunnen worden tot cen hoge graad,
die in kleur slechts weinig verschilt van de makreel die het
volledig stooigroces heeft doorlopen., iet verschil in kleur tus—-
sen nonsters M II en M III bedraagt 2,69, terwijl de vergelijking
van de kleur tussen 4 I met M ITI en M III respektievelijk 14,3k
en 15,64 beloopt.

Deze ecerste resultaten schijnen de resultaten
van de keuringen, vermeld in tabel 3, te bevestigen., Dit be-
perkt cijfermateriaal dient echter door bijkomende informatics

bevestigd te worden,

Verder onderzoek zou moeten worden ulitgevoerda on
de techniek voor het neten van de reflektie van gestoonde en go-
rookte visserijprodukten met behulp van de Photovolt Reflection-
meter te verbeteren en handiger te maken. Na deze oppuntstelling
van de rnicettechniek zal het rnogelijk worden, door vergelijking
van de verschillende werkwijzen, de geschiktste nmethode uit te
kiezen em kleurverschillen te berekenen. Verdere studie zal
evencens moeten uitwijzen tot hoever een keurderspaneel nog
Juist waarneembare kleurverschiillen van gerookte of gestoonde
produkten kan vaststellen en met welke waarden dit verscnil et

de gekozen berekeningswijzen overeenstait.

3. Periode ven kleurvorning.
Er werden ook procven uitgevoerd on de periode
van de grootste Kleurvoriiing tijdens het stoomproces beter te

kunnen omschri jven.
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In een eerste reeks proeven werden tijdens .:2t
stoomproces reyclmatig nonsters uit de rookinstalla tie genoiien,
Op het einde van het proces werden de monsters ten aanzien van
de kleur gekeurd. Aan de keurders werd gevraagd de monsters
volgens kleurintensiteit te rangschikken, In figuur 2 wordt de
voigorde van nonsternaie aangeduid. Uit deze figuur kan worden
afgeleid hoelang de verschillende :ionsters aan et rooklucht-

mengsel met een bepaalde temperatuur waren blootgesteld.

Het rangschikken van de nonsters volgens ikleur-—
intensiteit stende voor de eerste vier monsters overeen it et
tijdstip van rionstername, d.w.z. de monsters vertoonden duideli jk
een kleurversterking net de tijd. De kleur van de rionsters 5, 6

en 7 werd als gelijkwaardig beoordeeld.

Hieruit kan worden afgeleid, dat de kleurafe
zetting zich vooral gcedurende de eerste 45 nminuten van de eigen-—

1i jke stoonperiode voordoet.

Op grond van deze vaststelling werd de iogeli jk-—-
heid onderzocht om het stoomproces te doen aanvatten onder naxi-
male rookdensiteit, d.w.z. rookdensiteit die onder iiecer belionen
kan worden door de kleppen vroeger te sluiten. Bij de proeven
werden de luchtinlaatklep en kringloopklep vroeger op hun maximale
waarde gebracht. Na het uitvoeren van de proeven bleek het moei-
1lijk om de bekomen resultaten op objektieve wijze te vergelijken,
Met de Photovolt iteflectionmeter werd cijf errniateriaal verzaiacid,
De resulaten zijn echter nog te beperkt om signifikante versciil-

len aan te duiden, Verder onderzoek is hiervoor nodig.

verhogen.

Bij de studie van de technologische faktoren cdie

de rookde eit in de rookinstallatie bepalen, kwar naar voor,
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dat een optimale rookdichtheid voor eenzelfde aantal in werking
zijnde rookhaarden, onder mecer afhankelijk is van de houtscort,
van de vochtigheid van het zaagneel, van de dikte van het zaag-
meelbed, van de toestand, dikte en santenstelling van de laag
houtspaanders, an de toegelaten hoeveelheid lucht san het ver-
brandingsproces en van de¢ hoeveelheid luciit waaritede de rook

wordt gemnengd.

Or1 de kleurvorming bij gestoomde niakrecel te ver—

hogen, werd de rookdichtheid geintensiveerd. Dit werd bekonen

door : de houtspaanders voorafgaandelijk te zeven, ten ec¢inde het

Fapd
©

stof en zaagmeel te verwijderen, als spaandersbed een nengsecil
van zachte en hiarde houtafval te nemen, de rookhaard maximaal
te vullen, op het houtspaandersbed slechts een wminimaal dunne
laag zaagmcel uit te spreiden, c¢en zo groot rwgelijke hoeveel-—
heid lucht aan de verbranding toe te laten, zodat het hout-
spaandersbed vliug wegsmeut, de rookhaarden regelmatig opnicuw
op te vullen en de geproduceerde rook net een kleinere hoeveci-
heid verse lucht te vermengen wanneer de stoomtemperatuur de

80° C heeft bereikt.

Voor toepassing van dit scheila kreeg de makreel

tijdens het stomen ceen voldoende intense goudgele kleur,

Tijdens het onderzoek werden eveneens hulpiiid-
delen getest om de kleur van de makreel te verhogen, zonder van
een verhoogde rookdichtheid gebruik te maken, Onder deze

hulpmiddelen zijn te vermelden :

(a) het mengen van stoom met het rookmengsel

tijdens de stoomperiode en
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@

(b) het voorbehandelen van de makreel siet glucces

stroop of alkalische oplossingen.

Tijdens het stomen werd aan de installatie om de
5 minuten gedurende 30 seconden stoom in het rookluchtmengsel
geinjekteerd., Na het stomen werd de aldus gestoomde nakreel
vergeleken nmet nakreel die gestoond was volgens het basiswerii-
schema. Het was onmogelijk cen kleurverbetering vast te stellen.
Het gebruik van glucosestroop en alkalische oplossingen (NRQUH
of NaZCO oplossing) gal evenuin een positief resultaat,

3

C. Besluiten.

Uit de proeven voor het opstellen van het op-

timaal stoonproces van nakreel kan het volgende worden weerhouden

1. Met betrekklnb tot de grondstof,

— " ———————— T ——— " — i — T — ——— -

De mnakrecl die zich het best tot het stomen
leent, is grote makreel (vers of diepbevroren) van goede kwaliteit

en met hoog vetgehalte (+ 15 %).

Voor de kwaliteit is het nuttig te wijzen op
de noodzaak te vetreckken van grondstof van eerste kwaliteit
makreel van minderwaardige kwaliteit geeft e¢en gestoomd pro-
dukt, dat met betrekking tot het uitzicht, de¢ rimpelvoriiing

en de bewaareigenschappen niet aan de gestelde eisen voldoet,

2. Ten_zanzien van het werkprograrma.

r~

De minimale duur van de droogperiode bij 50¢ C
en hoge rookdichtheid bedraagt één uur. De neest gunstige droog-

duur bij 50° C en hoge rookdichtheid beloopt 2 uur. Verder 3sleek



het noodzakelijk reeds bij de aanvang een hoge rookdichtheid te
ontwikkelen om cen voldoende gekleurd eindprodukt te bekomnen,

Deze hoge rookdichtheid werd nict gerealiscerd door het sluiten
van de kleppen, teneinde de drogende werking van het rooklucht-
mengsel niet te belemmeren. De kleppen werden slechts iieer gc=-
sloten bij het begin van de stoorperiode. De optimale tempera-—

e
tuur~duur kombinatie tijdens de stoomperiode bedroeg 80° - 1y uur.,

Haring leent zich eveneens goed tot het warm
roken, In de afgelopen aktiviteitsperiode werd dan ook getracht
door wvergelijikkende proeven het stoomproces voor haring op punt te

stellen.

A, Het stoouproces,

In principe verschilt hiet werkschema bij et

stomen van haring niet van dit van nakreel,

Zoals bij het stoomproces van nakreel, kan ook
hier het proces in twee periodes worden ingedeeld, nl., een droog-

periode gevolgd door e¢oen stoomperiode.

Tijdens de eerste periode wordt vooreerst beocogu,
door de invloed van het luchtrookmengsel, de oppervlakkige waw-
terfilm weg te neuwen en door verder onttrekken van water de vis
te drogen. Ilierdoor wordt iiet neerzetten van rookbestanddelen
op het vislichaam nogelijk gemaakt. Verder worden door deze be-
handeling de organen, waardoor de speet steekt (kieuwen en muil),
evenals de huid achter de kop, verstevigd, Hiesrdoor wordt uact

sciieuren van deze organen bij het gaar koken voorkonen,

De daaropvolgende stoonperiode heeft tot doel de
vis in een dicht rookluchtuiengsel gaar te koken en de kleurvorming

te bevorderen,
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Na het proces dient de gestoonde haring - ool

bukling genaand - volgende eigenschappen te bezitten 3

- gaar gekookt =zijn,

- na afkoelen stevig aanvoelen,

- een typische goudgele kleur vertonen die eigen
is aan gestoonde vis,

- een typische rooksmaakt bezitten en

- voldoende bewaareigenschapjpen bezitten.

Het bekorien van deze eigenschappen is atfhankeli jk
van het gevolgde werkschena, de kwaliteit, de samenstelling on

de voorbehandeling van de grondstof,

In het vergeli jlkend onderzoek werden deze faktoren

bestudeerd,

Tijdens het onderzoek werd uitgegaan van diepbe-—
vroren volle haring, Na ontdooien werden de haringen gesortecrd
en in een oplossing van 15 kg zout in 100 liter water gepekeld,
In deze pewel werden 30 kg haring gedurende één uur gepekeld,

Na het spoelen van de haring werd de vis aangespeet., Ve speet
werd onder het kieuwdeksel gestoken en verliet de vis lay s de
mail, Bij de proefneningen werden 10 haringen per speet aange=

speten,

Bij het plaatsen van de speten op het rek werd
vermeden dat de onderste speten haring souden worden bevuild
door uittredend vet en vocht van de vis die hoger op het rek

werd geplaatst.

Volgend basisscherm werd aangenorien,
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Bij het dinbrengen in de rooktunnel van het rek
met haring werd de thermostaat op 45° C ingesteld en werden de
ventilatoren gestart. Door het ontsteken van 10 rookhaarden, die
zoals bij het stomen van makreel maximaal waren gevuld, werd cen
zeer dicht rookluchtilengsel ontwikkeld. De luchtinlaatklep cn
de kringloopklep werden op dezelfide waarden als bij het stooiu-

proces van ilakreel ingesteld.

Ha twee uur roken werd de thermostaat op 80° C
gebracht. Bij het begin van het stoowmproces werd steeds veel
rook geproduccerd door de kleppen mneer dicht te draaien, HNa de
haring anderhalf uur blootgesteld te hebben aan deze tenperatuur,
werd het proces stilgelegd. De gestoomde haring werd buiten de
installatie gebracht om af te koelen. Tijdens het gehele proces
werd steeds veel rook aangehouden. Hiervoor werden de vuren

regelnatig cangewakkerd of bijgevuld.

De beoordeling van het eindprodukt gebeurde na

volledig atkoelen van de gestooiide haring.

Dit basiswerkschema werd toegepast op versciile-

lende partijen haring van verschiliende herkoiast en kwaliteit,

Tijdens een tweede recks proeven werd de invloed
van de stoontemperatuur op eenzelfde partij diepbevroren haring
nagegaan, VYolgende stoomtenmperaturen werden getest 90° C, 30° C,
70° C en 65° C, Regelmatig werden nonsters genomen oii het gnar
zijn na te gaan. Als vergelijkingscriteria werden genorien : de
nodige tijd voor hnet gaar koken, de stevigheid, het uitzicht, de

kleur, het gewichtsverlies en de scheikundige samensteliing.

beze vergelijkingspunten werden hernomen bij de
derde reeks proeven, waarbij de invloed van de droogperiode werd

nagegaan,



2. Resultaten.

Bij dewe proeven werd het basigschernia toegepast

op haring van verschillende kwaliteit en herkonst.

Als grondstof werd gebruikt :

partij A : verse Sandettie haring

partij B : verse huring van ninder goede kwaliteit

partij C : diepbevroren Sandettie haring

partij D : diepbevroren haring (aangevoerd door Russische schepon).

Na het stounlen werd het eindprodukt gekeurd op hiet
gaar zijn, de stevigheid, de goudgele kleur, de snaak en de bewaar-—

eigenschappen.

Uit de beoordeling blijkt het volgende :

(l) Ten aanzien van net gaar zijn :
Alle partijen werden na toepassing van het basischema als

gaar gekeurd.

(2) Ten aanzien van de stevigheid :
De naring uit partij D gaf cen eindprodukt dat iets ninder

stevig aanvoelde.

(3) Ten aanzien van de kleur :
Bij haring van partij D werd een intense goudgele kleur

bereikt., Typisch was ook de bruingekleurde kop.,

(k) Ten aanzien van de smaak

De voorkeur ging uit naar de hariangen uit partij A en C,
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(5) Ten aanzien van de bewaareigensch.appen :
De eerste schiimmielgroei kwam te voorschijn bij partij A, C

en D na 5 dagen bij kanerteiperatuur.

Verder bleek, dat de kwaliteit een grote inviced
heeft op het rendenent. Bij toepassen van het basisscheila op
partij B was 10 % van de haring van de speten gevallen, Uitcraard
kan door het verlengen van de droogperiode en door het verlager
van de droogtenmperatuur het afvallen worden voorkomen., Diepbe-
vroren haring kan eveneens gevoeliger zijn voor het afvallen, Dle
bi jkoriende voorbechandelingen (dlepvrleven, stockeren, ontdooien)
kunnen letsels veroorzaken aan de koppen, waardoor de gevoelig-

heid voor liet afvallen vergroot.

b) Invloed van de stoomtenperatuur op het eind

produkt

Zoals bij de studie over het stoonproces van
makreel werd, om de invloed van de grondstof op het eindprodukt

te ondervangen, uitgegaan van eenzelfde partij diepbevroren naring

Na het drogen, waarbij het basisprogramuaa werd
gevolgd, werd de haring tijdens de verschillende proeven aan

espectieveli jk 90° C, 80° C, 70° C en 65° C onderworpen,
Uit deze proeven kwam het volgende naar voor @

(l) Ten aanzien van de tijdsduur nodig om de haring gaar te
koken :

Het bleek noodzakelijk de haring gedurende 1ls uur, 2 uur cn
4+ uur bloot te stellen aan het rookluchtmnengsel van respeii—
tievelijk 80° C, 70° C en 65° C, Bij 90° C was de haring

na één uur gaar gekookt.
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(2) Ten aanzien van de stevigheid :

Zoals bij de studie van net stomen van nakreel voelde de
gestoonde haring eveneens zachter aan naarnate de stoomteil=

peratuur lager lag.

(3) Ten aanzien van het uitzicht :

(%)

(5)

De haring die net een luchtrookuengsel van 90° werd behandeld,
vertoonde verbrandingsverschijnselen., Kleine blaasjes hadden
zich op de huid gevornd. Verder bleek dat een groot aantal
van de haringen bij deze hoge tenperatuur hun gonaden haddcn
verloren j; hierdoor werd een lager gewichtsrendement en cen
minder mooi produkt bekonen.

De bij 80° C gestooinde haring had een rmooiere glans dan de

haring behandeld bij 70° en 65° C,.

Ten aanzien van de kleur :

Ten zeer intense goudgele kleur werd bekonen bij 80° C., Bij
deze tenmperatuur werden zelfs de koppen (kieuwdeksels en
muiil) donker bruin gekleurd, terwijl de ogen roodbruin werden
gestoond,

Afgezien van de huidbesciiadiging, vertoonde de liaring ge-
stoond bij 90° C, eveneens een riooie kleur, Bij 70° en 65° C

bleek de kleur doffer te zijn.

Ten aailizien van het gewichtsverlies :

Na het afkoelen van de gestoonde produkten werd het gewlchts-—
verlies nagegaan., Ue resultaten werden opgenonen in tabel 7.
Het gewichtsverlies bij 90° C werd niet bepaald, gezien de
beschadiging die de haring door deze hoge tenperatuur had

ondergaan.
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Tabel 7 - Geniddeld gewichtsverlies (in pCt van het aanvangssce—
wicht) in reeksen van 10 haringen, bij verschillende

stoonmteimperaturen.,

breedte (R) 1,56 é 6’39 ; 5:04

i Stoontesmpsratuur Z
é Reeks ; : '
I 30° C 70° C g 65° C
1 i 17,4k | 14,28 14,26
P 17,78 | 11;hk2 13,20
3 17,72 | 15,27 | 12,74
Ly : 19,00 14,70 10,03
| 2 18,30 13,80 14,11
i 6 17,56 17,81 11,77
; = 17 .78 16,64 g,22
! Sorn 125,52 103,92 85,33
| “L“l%gilde | 17,93 | 14,84 12,19
| :
i Spreidings-— . |
;

Uit de resultaten kan worden afgeleid, dat het
gewichtsverlies toeneent naarmate de temperatuur hoger ligt.
Bij 80° C bedroeg het gewichtsverlies na gaar koken 17,9 % en

bij 65° C nog ca 12,2 %.

De statistische verwerking van deze resultaten duidt een
wezenlijk verschil aan., Inmmers, de geiniddelde spreidingsbreedte

(R) bedraagt :

— 1’56 * 6’39 + 5’04 12,99
R = = = 4,33
3 3
Drie groepen (k = 3) van zeven waarneiingen (n = 7) geven
cen equivalent aantal vrijheidsgraden fl = 16,0 en een faktor
Cl = 2,75, waardoor cen standaardafwijking (s) bekorien wordt

van 3
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s =
Cl
4,33

5 = = ly57
2,75

De zekerheidscoéfficiént bedraagt :

X - X 17:93 - la,Bh
1 2
a-= —— = e = 5,19
af i 5 1,87/ \[7
De theoretische waarde voor q bij k = 3 en fl = 16,0 en cen

betrouwbaarheid van 99 % bedraagt 4,78, Deze waarde wordt
door de bereckende waarde overtroffen. Bij 99 % betrouwbaar-

heid kunnen de verschillen als wezenlijk worden beschouwd,

Ten zanzien van de scheikundige samenstelling

Bij het uitvoeren van het onderzoek werden stalen van de
grondstof en van het eindprodukt genoimen voor het bepalen
van de scheikundige samenstelling. Ve analyses werden uit-
gevoerd op het wvisvlees van 10 haringen, naar willekeur uit-

gekozen en de resultaten zijn sanengevat in tabel 8.

Ujt deze resultaten blijkt, dat de stoomtemperaturen 70° C
en 80° C slechts weinig verschil in samenstelling van het

visvlees veroorzaken,
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Tabel 8 - Scheikundige sanenstelling van het visvlees van verss

haring en gestooiide haring.

i G rendator Gestggﬁdcbij % Gest;ggdcbij

Droge stof E 36,92 - 36,48 ! 37,47 - 37,93 ; 33,69 - 383,C
% 35,37 ~ 35,47 | 37,72 - 37,42 | 37,15 - 36,72
34,23 - 34,93 . 38,71 - 37,96

33,38 -~ 33,02

l ; 5
Ger >1d | p 1
edesrAe L, 3,97 % 37,56 % | 38,02 %
y_...':====‘—":_.=:::.‘::;::,",::‘:.’:.::.'—':-’:::.‘.."::.:.’:::.':“’.:::".:::::::::::—‘ l e e e e e
| Vet { 12,07 - 12,19 | 15,64k - 16,32 | 11,91 - 13,4k
i % | 1h,4h - 13,50 15,17 - 14,66 18,34 - 17,57
| { 12,70 - 12,92 17417 = 17,19
! | 15,57 - 14,78
B
L ‘ [
G i 1<le ) y "
emiddelde 13,52 % | 15,44 ¢ 15,93 %

. waarde | ‘ |

- —— s T 7 7o S S . P o S S . . B

In het basisscheula werd de haring bij 45° C g

®

-t

durende twee uren gedroogd. Bij het onderzoek naar de invloed

{

van de droogperiode werden een reeks proeven uitgevoerd, waarbij
de haring respektievelijk 3, 2 en 1 uur gedroogd werd bij 45° C

en waarop dan het normaal stoonprograrumaa volgde.

Na de droogperiode werd het gewichtsverlies bc=
paald, De resultaten zijn sanengevat in tabel 9, De gewichts-—
verliezen zijn uitgedrukt in pCt van het aanvangsgewicht van dc

grondstof,
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Tabel 9 - Gemiddeld gewichtsverlies (in pCt) van haring na

drogen bij 45° C.

‘ Gewichtsverlies na droogduur van j
Proef r . T
; 3 uur | 2 uur E 1 uur
: 1
i |
1 | 6,90 | 5,0k 3,72
2 | 7427 | 4,9l 3,67
! 3 ! 6,28 ! 5,17 3,1k
| 4 | 6,38 | 5,73 3,38
| i |
. Som 26,83 2 20,838 13,91
| Gemiddelde 6,70 5,22 T, 47
f X
!Spr?idingsbreedte 1,00 | 0,79 0,68
l R)

De statistische verwerking van deze resultaten
duidt signifikamte verschillen aan tussen de gewichtsverliezen.
Immers de gemiddelde spreidingsbreedte R bedraagt :

1,00 + 0,79 + 0,60 2,39

R = = = 0,796
3 3

Drie groepen (k = 3) van 4 waarden (n = 4) geven

een equivalent aantal vrijheidsgraden gelijk aan f. = 8,4 en een

g
faktor Cl = 2,12 waarmede de standaardafwijking (s) berekend

wordt

=

S =
Sy
0,796
s = = 0,375
2,12
X, - Xz 6,70 - 5,22 1,48
4 = = = w— w491

s/ Vﬁf 0,375/ \[B 0,187
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De theoretische waarde voor g, bij een betrouw-
baarheid van 99 %, bedraagt 5,55. Deze waarde wordt overtroiien
door de berekende waarde. Bij 99 % betrouwbaarheid kan ook tot

een wezenlijk verschil in gewichtsverlies worden besloten.

Deze signifikante verschillen, veroorzaakt dcor
de duur van de droogperiode, worden echter door het daaropvolgend

stooumprogranma opgeheven,

In tabel 10 zijn de gewichtsverliezen (uitgedrukt
in pCt van het aanvangsgewicht ) na het volledig stoomproces bij

80° C weergegeven.

Tabel 10 - Geniddeld gewichtsverlies (in pCt) van reeksen van

10 harin;en bij verschillende droogperioden.,

Gewichtsverlies na
Recks 3 uur drogen bij 32 uur drogen bij {l uur drogen bij
k50 €, gevolgd door ; 45° C, gevolgd door | 45° C, gevolyd doorx
stomen bij 80° C ;stomen bij 80° C | stonen bij $0° C
- : f
1 18,02 : 17,44 | 16,38
; ! | y
| 2 17,89 i 17,78 14,37
| 3 19,34 | 17,72 15,31
L4 | 16,73 ' 19,00 16,08
5 j 15,38 18,30 18,77
6 | 16,42 ! 17,56 15,05
7 16,39 17,72 13,58
q
| Som 120,17 125,52 114,54
‘ue?i?delde 17,16 | 17,93 16,63
| Spreidings-— 3,96 . 1,56 | 4, 4o

' breedte (R) |
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Tussen deze gemiddelde gewichtsverschillen, ver-
meld in tabel 10, zijn er statistisch gezien, geen verschillen.

Immers de gemiddelde spreidingsbreedte (ﬁ) bedraagt :

3,96 + 1,56 + 4,40 9,92

-ﬁ-: ™ 3930

I

3 3

Drie groepen (k = 3) van 7 waarden (n = 7) geven

een equivalent aantal vrijheidsgraden gelijk aan f. = 16,0 en

1

een faktor C, = 2,75, waardoor de standaardafwi jking s kan

1
worcien berekend

De berekende zekerheidsco8ffici&nt

X, - X 17,93 - 16,63 1,30
£ ? = = = 2,86
s/ \[ 4 1,20/\[7 0,454

De theoretische gewaarde, bij 99 % betrouwbaar-
heid, bedraagt 4,78. Deze waarde wordt niet overtroffen door
de berekende waarde, waartuig kan worden afgeleid dat bij 99 %

betrouwbaarheid geen wezenlijk verschil na het stoiaen voorkomt.

De stoomperiode neutraliseert eveneens de ver-
schillen in kleur, stevigheid en uitzicht, die zeer uitgesproken
wareil bij het vergelijken van de haring na de verschillende

droogperioden,

Bij het stomen van grote partijen haring kan de
tunnel volgens het tegenstroomprincipe worden geladen, nl., door
om de 45 min, een rek met verse haring in de tuunnel te brengen.
Na het inbrengen van het laatste rek dient minimaal nog één uur
gedroogd te worden, Na het stomen kan nen net deze werkwijze
geen onderscheid rLiaken tussen de eindprodukten op de verseiile

lende wagens,
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Bij het verwerken van haring van goede kwalitecit
is het wmogelijk gebleken de tewperatuur bij het drogen het
laatste uur met 5° C te verhogen, zonder het eindprodukt op
nadelige wijze te beinvloeden. Dit iaat toe om, in de praktijk

makreel en haring in de rooktuiinel samen te stouen,

B. Studie over de kieurvorming bij het stomen van haring.

Tijdens het onderzoek over de kleurvorming bij
het stomen vanharing werd gebruik gemaakt van de gekombineerde
werking van rookinstallatie en experimentele drooginstallatie,
Het opzet van de proeven was de riogelijkheid nagaan om de rool-
bestanddelen, afgezet tijdens de droogperiode, door de verlioogde
ternperatuur te reveleren, Verder werd de mogelijkheid onder-—
zocht de haring tijdens de droogperiode in een rookvrij milicu
te drogen. Bij een verdere proef werd nagegaan of het verlengen
van de droogperiade een verhoogde kleurintensiteit bij het
stoiien kan bewerkstelligen. Ook iiiddelen om tot een verhoging

van de kleurvoriuing te koimen werden bestudeerd,

1. Onderzoek om de rookafzettlng door warme

- —— - - —— o —— T — O = T W o — - ] W W ———

- ——— . —— - ———— ——— —————

Tijdens deze proeven werd een partij haring bij
4so € gedurende 2 uur in een dicht rookluchtmengsel gedroogd,
Na deze periode werd de helft van de partij in de experimentele
drooginstallatie overgebracht en onderworpen aan rookvrije,
warnie lucht, waarvan het temperatuurverloap gelijk was aan dit
van het rookluchtmengsel in de rooktunnel, Uit de vergelijking
van de kleur van deze haring met de kleur van de haring die het
normaal stoomproces doorlopen had, kon het volgende afgeleid

worden
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- de rookbestanddelen op het vislichaam hadde

zich duidelijk tot een geelgoude kleur ontwikkeld,

- de haring die het normaal stoomproces had door-
lopen, was in vergelijking met de haring uit de drooginstallavie

echter intenser goudgeel gekleurd en vertoonde een mooiere glans,

2. Onderzoek over de mogelijkheid de te stomen

et — > T —— — (T — T — " o - — " — T

Uit deze proeven, waarbij de haring bij 45° C
gedurende 2 uur in de drooginstaliatie werd gedroogd, bleek
het onmogelijk na overbrengen in de rooktunnel voor net stomen

nog een goudgele kleur te ontwikkelen,

Haring die slechts 30 ninuten in de drooginstal-
latie gedroogd was en daarna voor de verdere droogperiode en
stcoriperiode in de rooktunnel was overgebracht, vertoonde een

minderwaardige kleur.

3. Invloed van de droogduur aqp de kleur van het

(> - —— Y W ) O Y PY W G T P W e o WS WP " CP WP W WP WP WS " G

eindprodukt.

Bij vergelijking van de kleur na de droogperiode
die respektievelijk 3, 2 en 1 uur in de rookinstallatie werd
aangelhouden, bleek een duidelijk verschil te bestaan tussen
enerzijds de haring die drie of twee uur werd gedroogd en ander-—
zijds de harinyg die slechts één uur werd gedroogd, Tussen dc
haring die 3 en 2 uur werd gedroogd, bleek geen verschil te boe-~

staan.

Wanneer de haring het volledig stoomproces had
doorlopen, bleek het niet meer nmogelijk de verschillen in kleur

vast te stellen.
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verhogen.

Zoals bij de studie over de kleurvorming bij :ct
stomen van makreel, werd de mogelijkheid onderzocht de kleur ©bij
het stomen van haring te verhogen door mengen van stoom met het
rookmengsel en door voorbehandeling van de haring rnet gucosc

stroop of met alkalische oplossingen,

Noch de injektie van stoom in het rookluchtmengsel,
noch het gebruik van glucosestroop en NHAOH en NaZCOB—oplossing

gaven een positief resultaat.
C. Besluiten,

Uit het onderzoek naar het optimaal stoomprograrn-

ma van haring kan het volgende naar voor gebracht worden,

-« LEE panzien van Gs groBdalof.

Verse en diepbevroren volle haring leent zich
goed tot het stomen., Vetrijke haring (i 13 % vet) geeft een Tijn
eindprodukt., De kwaliteit van de grondstof is van groter belang
dan de herkomst van de haring. Xwalitcitsgebreken kunnen nado-
lige gevolgen hebben, zowel voor et rendement, als voor de

kwaiiteit van het eindprodukt.

25 Mcf betrekklnb tot het werkschema,

De minimale duur van de droogperiode bij 45° C Le-
draagt één uur., Om voldoende rookafzetting te bekomen en o het
afvallen van de haring te voorkomen, is het aan te raden 2 uur

te arogen bij 45° C in een dicht rookluchtmengsel.
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Bij grondstof van iiinder goede kwaliteit is hcet
wenselijk gedurende een langere periode bij lagere temperatuur

te drogen. Bij het drogen van haring van goede kwaliteit iag

de temperatuur na één uur, zonder gevaar, op 50° worden gebracht.

De temperatuur-—-duur-kombinatie 80° C 90 minuten

geeft voor het eindprodukt ten aanzien van uitzicht, kleur, gaar

zijn en stevigheid het beste resultaat.

Hard gezouten gerookte haring is gedurende lange

tijd voor vele konsurnientengroepen het ineest verbruikte visserij-

produkt geweest,

Indertijd werden tijdens het vangstseizoen grote

hoeveelheden haring in vaten gezouten ; deze gezouten haring werd

dan bij de verwerking ontzouten en hard gerookt. Het langdurig
roken in een dichte rookmnassa gaf een eindprodukt met aanzien-—
1li jke bewaareigenschappen. Heden ten dage wordt deze zwaar go-—
rookte haring nog alleen voor export naar ontwiitkelingslanden
geproduceerd. De voorkeur van de Belgische konsunient gaat in-
imers ult naar een minder sterk gezouten en lichter gerookt pro-
dukt. 1

- een uniforme, intense goudgele kleur,

- cen stevig aanvoelen,

~ een laag vochtgehalte,

- wit, iaals visvlees,

- goede bewaareigenschappen en

- c¢en typische rookgeur en rooksmaak.

Deze gerookte haring dient voigende kenmerken te bezitten

.
.
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Het bekomen van deze eigenschappen is afhanke-
1ijk van de aangewende grondstof en van het gevolgde werkscheila,.
In c¢e¢ aktiviteitsperiode werden deze invloeden op het roken van

har< gezouten haring in de rooktunnel bestudeerd.

A, et rookprocese.

L. FrepiumpbangiEharen,
Tijdens het onderzoek werd van verse volle haring

uitgegaan. Na sorteren met de Illunintronic werden de haringen

van de gewichtsklasse 170-230 g in plastieken bakken gezoutcn,

De wminimale duur van de zoutingsperiode bedroeg 8 dagen. Voor-

alecr te roken, werden de haringen gedurende 24 uren in koud

water ontzouten door zesmnaal het water te verversen. De ver-—

houding vis/water bedroeg 1 : 5. Bij het zouten vernindert

het gewicht van de haring door het vormen van een pekel, Bij

het daaropvolgend ontzouten staat de haring terug zout atf cn

neent opnieuw water op. Het verloop van het gewichtsverlics

werd sanengevat in tabel 12. Na het ontzouten werden de haringen

gespoeld, aangespeten en gerookt.

Het rookproces van hard gezouten haring kan cven-
cens in twee periodes worden ingedeeld, nl. de droogperiode cn
de eigenlijke rookperiode, Tijuens de droogperiode wordt de
haring aan een waril Luchtrookmengsel onderworpen, teneinde de
oppervlakkige waterfilm te verwijderen en de organen, waardoor
de spcecet steekt, door drogen te verstevigen. Door de aanwezig-
heid van de waterfilm op de vis, is het mogelijk de vis aan een
war.. rookluchtnengsel te onderwerpen ; de warmte wordt imucrs
door de verdampende waterfilm opgeslorpt, zonder dat het vis-
lichaam opwarmt, Na deze korte droogperiode roet de tenperatuur

worden verlaagd en kan met het eceigenli jke roken worden gestart.
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Tijdens de rookperiode wordt beoogd, door ver=
damping, het vislichaam verder te drogen en door afzetting van
rooxvestanddelen de typische rookkleur, -geur en -suaak te oe-—

konmen.

Door voorproeven en door onderzoek naar de rook-
omstandigheden in het klassieke openhamrdsysteenn werd het vol-

gende basisscheila opgenaakt.,

Bij het inbrengen van het rek, geladen met haring,
werden de ventilatoren gestart en werd in 10 rookhaarden rcok
geproduceerd. De thermostaat werd op 40° C ingesteld. Zodra
deze temperatuur werd bereikt, werd de temperatuur opnieuw op
de gewenste rookternperatuur van 30° C gebracht. Deze tenpera=-—
tuur werd na ongeveer 40 minuten bereikt. De volledige duur
van de droogperiode bedroeg circa 60 ninuten. Na deze pericde
werd de vis verder bij 30° C gerookt tot voldoende kleurafi-

zeting werd bekoren.

Om het ontvlammen van de houtafval te voorkoien,
werden de haarden net een dikke laag =zaagmeel afgedekt., Om
lage rooktemperaturen in de installatie te behouden, dient et

branden van de houtafval verneden te worden.

De rookdichtheid werd geileten riet de Torry
Brown Smoke Density Integrator. De rookdichtheid in de rook-
tunnel bedroeg 0,15-0,20 rovokdichtheidseenheden, VWannecer deczc
waarde daalde, werden de rookhaarden aangewakkerd of eventucel

opnieuw aangevuld.

Tijdens het onderzoek werden door vergelijkende
proeven verschillende rooktemperaturen getest., Als vergeliikings—
criteria werden de tijdsduur en de nodige rookhoeveelheid, het
gewichtsverlies, de stevigheid, het uitzicht en de kleur, de
smaak en de geur, de bewaareigenschappen en de scheikundige

samenstelling aangenomen,
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Bij een tweede recks proeven werd de invloed
van de droogperiode op de rookafzetting tijdens het verder ver-

loor van het proces nagegaan.

Bij een derde reeks proeven werd de invloed van

de geslachtsrijpheid op de rookafzetting onderzocht.

2. Resultaten,

a5 _Temprrebunr Hld heb sokane

Tijdens het vergelijkend onderzoek werd de haring
bij drie verschillende teumperaturen gerookt, Het voorafgaande-
1ijk drogen, de rookontwikkeling en de rookdichtheid werden bi]j
de verschillende proeven konstant gehouden. De proeven werden
uitgevoerd in het tweede rookvak van de rceookinstallatie, Vol-

genuie teuperaturen werden getest : 32° C, 30° C en 28° C,

Het eindpunt van het proces werd vastgesteld door
regelmatig de rookneerslag te beoordelen. Wanneer de haring een
voldlcende mooie rookneerslag vertoonde, werd het proces stile-

gelegd.

Uit de vergeli jking van de verschillende proeven

kon het volgende worden afgeleid :

(1) Met betrekking tot de tijdsduur en de rook-—

hoeveelheid

Bij het uitvoeren van de proeven bij 32° C, 30° C
en 28° C werden de haringen respektievelijk na 8%, 8 en 9 uur

als "af" gekeurd,
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De totale hoeveelheid rook, geneten door de
Torry-Brown rookdensiteitsmeter, die door de installatie ge-—

stroomd was bedroeg 3269, 2965 en 3054,

(2) ilet betrekking tot het gewichtsverlies:

Om het gewichtsverlies te bepalen, werden de
serookte haringen op het einde van het proces afgewogen. De
resultaten, uitgedrukt in procent van het aanvangsgewicht, zijn

in tabel 11 sanengevat.

Tabel 11 - Gewichtsverlies (in pCt) van reeksen van 10 haringen,

gerookt bij verschillende omstandigheden,

Gewichtsverlies i
Reeks ; i
i Gerookt bij | Gerookt bij | Gerookt bij
3 32° C geduren-| 30° C geduren~ |28° C geduren-
de 8% uur | de 8 uur jde 9 uur
] i
1 10,56 | 9,83 | 8,79
2 10,02 | 10,55 1 10,22
!
3 11,08 11,61 | 10,22
I § 11,11 | 11,97 ! 10,38
i
Som ! 2,77 E 43,96 E 39,61 E
| Gemiddelde 10,69 | 10,99 f 9,90 |
o (®) | | |
i | 5
| Spreidings-— 1,09 ! 2, 1 | 1,59 !

| breedte (R) |
| ! |

Uit deze gemiddelde waarden blijkt, dat bij et
roken in de temperatuurzone 28° C - 32° C, gedurende 8 a § uur,

cen gewichtsverlies van circa 10,5 % optrad.
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Bij de statistische vergelijking van de genid-
delden uit de 3 verschiliende proeven viel geen wezenlijk ver-

schil tussen de gemiddelden te noteren.

De geiuiiddelde spreidingsbreedte (R) bedraagt
inmers @
1,09 + 2,14 + 1,59 4,82

R = = = 1,60
3 3

Drie groepen (k == 3) van 4 waarneningen (n = h}
geeft een equivalent aantal vrigheidsgraden fl = 8,4 en cen
faktor Cl = 2,12. Deze faktor laat toe de standaardafwi jking
te berekenen :

ﬁ

Cl

1,60

s = = 01754
211

De berekende zekerheidscoé&ficiént
Xy = xj 1,09
s/\n 0,75/\

= 2,90

De theoretische waarde voor g, bij 99 % betrouw-
baarheid en f, = 8,4 en k = 3, bedraagt 5,55. Deze waarde word’
door de berekende zekerheidsco8fficiénten niet overtroffen, »0-

dat bij 99 % betrouwbaarheid gcen wezenlijk verschil tussen de

gemiaddelde waarden voorkomt,



53.

Tijdens de voorbehandelingen treedt eveneens cen
gewichtsverlies op. Bij het onderzoek werd het gewichtsverlies

bij de diverse fazen van de berciding nagegaan,

In tabel 12 is het geuniddeld gewichtsverlies van
200 stuks verse haring (gemiddeld gewicht 200 g ; gewichtsklasse

170-230 g) tijdens het zouten, ontzouten en roken weergegeven,

Toabel 12 - Gewichtsverlies (in pCt) bij zouten, ontzouten en

roken van haring.

o Gewichtsver- | Gewichtsver- Gewichtsver-
Proel oo | 14 ea : 3
lies na zouten! lies na ontzouten 1lies na roken
| .
1 9,0 | by7 15;9
2 9,5 b7 15,5
3 10,3 i 6,5 15,8
L ? 11,6 | - -
! % !
5 10,38 i 750 19,5 i
5 ! ) |
5 | 11,6 | 759 16,8
i 10,1 | h,5 16,8 |
]
Som | 72,9 | 35,3 ; 100, 3
Gg?iddelde ! 10,4 % ; 5,8 % i 16,7 %
(x ; :

Uit deze resulaten kornt naar voren, dat het ge-
wichtsverlies bij het zouten ca 10,5 % bedraagt ; na het ont-
zouten beloopt dit verlies nog 5,8 % o dan na het roken gemid-

deld 16,7 % te worden.

(3) ilet betrekking tot de stevigheid :
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De haringen vertoonden ecen voldoende stevigheid,

Bij 32° C en 30° C waren toch enkele haringen aanwezig die (vnl.
bij de staart) zacht aanvoelden, hetgeen wijst op een te hoge

tewperatuur, waardoor het visvlees gedeeltelijk werd gekookt.
(4) llet betrekking tot het uitzicht en de klcur :

Bigy vergelijking van het uitzicht en fde kleur

kon tussen de bij verschillende tenperaturen gerookte haring
onderscheid worden gemaakt. Bij vergelijking van deze haring
met baring die in het openhaardsysteem gerookt werd, bleek dat
laatstgenoemde haring bevuild was door stof, zaagmneel en roet,
De haring uit de proeftunnel was niet bevuild. De kleur was

volgens beide werkwijzen echter evenwaardig.
(5) ilet betrekking tot de rooksmaak en rookgeur :

De haring bezat een typische rooksmaak en rock-—
geur, Deze smaak en geur waren bij haring in het openhaard-

systeenm verwerkt in sterkere mate aanwezig.
(6) et betrekking tot de bewaareigenschappen

Bij het bewaren van de gerookte haring in houten
kistjes bij kamertenperatuur, kwall de eerste schimmelgroei na
(o

a één maand te voorschijn. De geur blcecef goed.

(7) et betrekking tot de schelkundige sanenstel-

ling.

Bij het onderzoek werden regelmatig nonsters ge-
nosien, ten einde de scheikundige samenstelling te kunnen bepalen.

Deze¢ monsters waren sanengesteld uit 10 door toeval gekozen



haringen. De scheikundige bepalingen werden in tweevoud op
het visvlees (filets) van de haringen uitgevoerd. De analyse-

resultaten zijn in tabel 13 samengevat,

Tabel 13 - Droge stof en zoutgehalte van haring op verschillende

ogenblikken van de verwerking.

B 7»dagen ' Na ontzouten Na roken g Bij
‘ zouten . |
L i
50,18 = 50,74 45,28 - 44,76 |45,65 ~ 45,47 320 C
i , |
- 43,73 = 43,82 44,13 - 44,29
D.S. 50,53 - 50,75}&4,15 - L, 15|42,74 - 42,76 300 C
(%) | 50,64 - 50,85 42,39 - 42,31 42,7k - 43,68
A L PN e [E———
48,84 - 48,91138,72 - 33,43 141,71 - 41,68 | 280 & |
| i |
‘ 1 4
! ! 1
Gemiddelde Pr— | & | !
bwaar-:‘ie ! 30,18 | 42,83 i 43,48
7 : : |
| §12,27 - 12,11 8,61 - 8,66 9,39 - 9,15 | 32°¢C |
{ - 8,11 - 8,17 8,73 - 8,87 |
Zoutge- —_——— - - % ————————————— oy —— e == |
halte 15,49 - 15,461 9,96 - 9,94 10,07 - 9,95 | 30°C
9 L l | 5
7 11,65 - 1i,89| 9,86 - 9,84/10,83 - 10,98 :
D e e et e s e B e v e e e o e e i e o ] e e e o
15,16 - 15,55 | 6,40 - $,31'10,23 - 10,05 | 28° O
+ 1 | |
. ! [ ! y
| Gemiddelde | ) 5 : “
5 waarde ; 13,67 i 8,98 ‘ 9,83

| |

Ten aanzien van het verloop van de scheikundigc
sanenstelling kunnen moitenteel uit deze beperkte resultaten nog

geen besiuiten worden getrokken,
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periocde op de kleurvorming tijdens het verder verloop van he

proces.

In het basiswerkschema werd de vis tijdens de
droogperiode door een wari rookluchtmengsel behandeld., Tijdens
het onderzoek wuerd gepuvogd de haring te drogen in rookvrije wariie
lucht. Deze proeven werden in kowmbinatie van de droog- en rool-

installatie uitgevoerd.

Fen gedeelte van de partij ontzouten volle haring
werd volgens het basisschema in de rookruinte gerookt, terwijl
cen ander gedeelte haring in de experiment ele drooginstallatice
bij 36° C werd gedroogd., Om de 15 minuten werden 5 speten haring
uit de drooginstallatie naar de rookruimte overgebracht. Na et
eindc van het rookproces werd de kleur beoordeeld. De resuitaten

van ~ene beoordeling zijn vermeld in tabel 14,
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Tabel 14 - Beoordeling van de kleur van hard gezouten naring,
die op verschiliende wijzen werd behandeld.
| | 1 islicl | |
_ . Aanvoelen vislichaary = ’
Monsters Behandeling © S Kleur na roken

na drogen

)
{

Monster

Monster

Monster

Monster

i

‘ijonster

—

lHotister

wN

G

Volledig rookproces
in rookruinte

15 min. in droger,
sevolgd door roken
in rookruinte

30 win. in droger,
sevolgd door roken
in rookruinte

45 niin. in droger,
gevolgd door roken
in rookruiumte

60 win. in droger,
gevolgd door roken
in rookruimte

75 min. in droger,
sevolgd door roken
in rookruinte

rlaringen voelen nat
aan ; waterfilm niet
verdwenen

Het imceste opper-
vliakkige water is
verdwenen, doch de
haring voelt nog
vochtig aan
Oppervlakte water
volledig verdwenen;
de huid voelt nog
vochtig aan

De imid van de ha-
ring voelt droog
en heeft ecn ziive-

ren kleur

De¢ huid van de na-
ring voelt droog

en heeft een zilve-
ren kleur

i

Typisch goudgeel

Typische goudgceclice
& o ©
kleur, geen ver—
schil met 1

Typische goudgele

kleur ; geen ver-
schil et 1

Goudgeel met een
grijze schijnj;aui-
delijk verschil
met voorgaande
monsters

Slechts lichtjes
geel gekleurd; ocn-
derscheid net voor-
gaande nonsters
zeer uitgesprokxen

Slechts lichtjcs
geel gekleurd;

DT e
i

|
|
derscheid met Voor-|
I

gaande nonsters
zeer uitgesproikxen

i
!
|
|
|

|

riodc¢ net rookvrije

Uit deze resultaten kan worden afgeleid,

droog aanvoelt en een zilverkleur verkrijgt,

gele Kieur niet

kan de

dat nut

slechts gedeeltelijk rmogelijk is de iiaring tijdens de droogpe=

lucht te behiandden. Zodra het haringlichaam

mooie goude=

rieer door roken worden bekonen.
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Voor de praktijk is het daaromn aan te raden -
teneinde alle risiko's te voorkomen - reeds in het begin van

de droogperiode met behulp van een rookluchtiiengsel te drogen,

¢) Onderzoek over de invloed van de gelachts-

o ot ooy " — " — —— - — . Tt

Na de normale voorbehandelingen van sorteren,
zouten en ontzouten werden volle, kuitzieke en ijle haring aan
het roockproces bij 28° C in de rooktunnel onderweorpen, Voor de
kontrole van de rookncerslag werden regelmatig nonsters genonen.

Hieruit kan het volgende worden afgeleid :

~ de ijle haring nam in vergelijking uet de velile
haring circa 3 uur later rook aan ; op het einde van het rookorcces
was deze haring veel ninder intens goudgeel gekleurd en bezat

weinig glans.

~ de kuitzieke haring werd onregelnmatig gekleurd

en de buik vertoonde witte vliekken.

Be Besluiten.

Uit het onderzoek kan het volgende worden afgc—

1l. Ten aanzien van _de grondstof.

Voor het roken van haring itet hoog zoutgehalte
dient uitgegaan te worden van volle, vetrijke (15 %) haring,
die na voldoende zouten, in koud water ontzouten dient te worden.

{uitzicke haring geeft ecn ninderwaardig produkt.



59.

2. Ten aanzien van het werkschena.

Bij de droogperiode die ongeveer 1 uur duurt,
moet de haring net een warm luchtrookiiengsel worden behandeld,
De tei.peratuur iag kortstondig tot 40° C oplopen ; hierna dient

de teuperatuur onniddellijk tot 28° C verlaagd te worden.

Oir alle nadelige invloeden van de teuperatuur
op het produkt te voorkomen, mag de temperatuur bij het roken
maximaal 28° C bedragen. Bij deze teuperatuur en bij voldoende
rookdichtheid wordt na ongeveer 9 uur een voldovende gerookt cind-

produkt bekonen.

IV. Het ocptinaal rookproces voor zacht gezouten harin
Zacht gezouten gerookte haring behoort tot de
gerooxte produkten die aan de konsurment nog een bereiding

vragen alvorens verbruikt te kunnen worden.

De wvoorbehandelingen en het rookproces geven

aan het produkt volgende eigenschappen :

- laag zoutgehalte,

- lichte rookkleur,

- gelijkmatig gedroogd,

- typische rooksitaak en geur en

- beperkte houdbaarheid.

ilet bekomen van deze eigenschappen is opniecuw

afhankeli jk van de grondstof en van het gevolgde werkprogramia.

Tijdens de verlopen aktiviteitsperiode werd ge—
tracht het optimaal rookprogranmua voor zacht gezouten haring op

punt te stellen.
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A. Het rookproces.

1. Proefouistandigheden,

Bij de studie van het rookproces van zacht ge-
rookte haring werd van verse volle haring uitgegaan. Door sor-
teren werden de gewenste individuen uit de partij haring afge=
zonderd., De proeven werden uitgevoerd op aaringen die geniddeld
200 g wogen (gewichtsklassegrenzen 170-230 g). Na het sorteren
werden de haringen gedurende 16 uur droog gezouten, waarbij <e

gevorode pekel kon wegvloeien. Na deze behandeling werden de

haringen gespoeld en aangespeten,

In de praktijk is het eveneens mogelijk de naring
te pekelen in plaats van te zouten. Bij deze werkwijze verloocpt
het indringen van de NaCl-moleculen in het vislichaan sneller,
zodat het pekelproces slechts enkele uren duurt. Een voordeel
van het droogzouten is het groter gewichtsverlies, dat door ket
uittreden van lichaamsvocht tijdens het zouten optreedt. Hicr=
door xan het rouvkproces worden ingekort, aangezien het droge
stofgechalte van de haring door het uittredend vocht receds werd
verhoogd. Anderzijds biedt het pekelen de 1wogelijkheid om et
zout in een korte tijdspanne uniform in de corganen (bv. in de
kieuwen) te verspreiden, waardoor bij het bewaren de onaange=-

naie geur van de kieuwen kan worden verneden.
Na het aanspeten kan met het roken gestart worden.

Het rookproces van zacht gezouten haring kan ecven-
eens in twec periodes worden ingedeeld., Tijdens de eerste pericae,
de droogperiode, wordt, door de inwerking van het warm rook-

luchtiiengsel, de oppervliakte - waterfilm verwijderd en worden
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de organen, waardoor de speet steekt, verstevigd. De hogere
drocgtemperatuur (tot Loe C) die tijdens dezwe periode wordt
aan_ewend, doet het vislichaam zelf niet opwarmen, aangezien
de warnte door de verdanpende waterfilii wordt opgeslorpt. Ha
deze korte droogperiode rnwoet de temperatuur in de installatic
onmiddellijk worden verlaagd en kan met de tweede periode, de

‘enli jke rookperiode, worden gestart. Tijdens deze periode

eib
wordt de haring verder gedroogd en worden rookbestandéelen op

het vislichaam afgezet.

Aan de hand van voorproeven en uit de ervaring
bij het roken van hard gezouten haring werd een basiswerkscherna

opgesteld,

Na het inbrengen van de vis in de tunnel woerden
10 rockhaarden ontstoken en werden de ventilatoren gestart. iic
thernostaat werd op 40° C ingesteld. Zodra deze temperatuur werd
bereikt, werd de temperatuurinstelling tot de gewenste roock-—
teuperatuur van 30° C verlaagd. Deze tenperatuur werd na ongce-—
veer 40 minuten berecikt. De duur van de droogperiode bedroeg
aldus ca 60 ninuten. Na deze periode werd de vis verder bij 30° C
sercolkkt tot de gewenste graad van kileuring werd bekonen. Ue
rookhaarden werden op dezmelfde wijze als bij het roken van hard

gezouten haring aangelegd.

De rookdichtheid werd met de Torry Brown rcociz-
densiteitsmeter gemeten., Gedurende het roken bedroeg de rocke

dichtheid 0,15 tot 0,20 c¢enheden,

Tijdens het onderzoek werden door vergeli jkende
proeven verschillende rookteunperaturen getest. Als vergelijkings—

punten werden de nodige tijdsduur en de nodige rookhoeveelheid,
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het gewichtsverlies, de stevigheid, het uitzicht en de kleur,

de smaak en de geur en de bewaareigenschappen aangenoilell,

Verder werden de haringen, gerookt in de tunnel,
vergeleken riet de haringen die op hetzelfde ogenblik volgens het

openhaardprocédé werden gerookt,
Bij een tweede reeks proeven werd de invloed van
de drcogperiode op de rookafzetting tijdens het verder verlcop

van het proces nagegaan,

2. Resultaten.

a) Verg gelijkend onderzoek over de 1nvlo ed van de

temperatuur bij et roken
Tijdens deze proefneningen werden de droogperiode,

de rockontwikkeling en de rookdichtheid op gelijke wijze uitge-

voerd. De proeven werden in het tweede rookvak van de tunnel

verricht. Als tenperaturen werden 28° C en 30° C uitgetest,

Het eindpunt van het proces werd vastgesteld door
regelriatig de rookneerslag te becordelen, Bij het bereiken van

de gewenste kleurintensiteit werd het roken beé&indigd.

Uit de vergelijking van de verschillende procven

uitgevoerd bij 28° C en 30°¢ €C kan het volgende worden afgeleid :

(1) Met betrekking tot de tijdsduur en de rook—

hoeveelheid
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Bij het roken van de haring bij 28°¢ C en 30° C
werd cen voldoende rookneerslag na respektievelijk 5 en 4 uur je-
noteerd. De totale rookhoeveelheid die over de haring was ge-

0
stroomd, bedroeg 1553 en 1320,

flieruit blijkt, dat een temperatuurverhoging van

2° C de duur van het rookproces met circa één uur vernindert,
(2) et betrekking tot het gewichtsverlies :

Na het be8indigen van het rookproces werden de
haringen afgewogen, ten einde het gewichtsverlies te kunnen be-
palenn, iilct gemiddeld gewichtsverlies, uitgedrukt in pCt van het

aanvangsgewicht, dig 1in tabel 15 sanengevat.,

Uit deze resultaten kan worden afgeleid, dat de
haringen na 5 uur bij 28° C roken, gemniddeld 6,2 % gewicht ver-—
liezen., Na 4 uur roken bij 30° € bedraagt het geniddeld ge-

wichtsverlies ca 5 %.

Haast het gewichtsverlies dat bij het roken o=~
treedt, verliest de haring ook gewicht bij de voorafgaandeli jkc

voorbehandelingen.
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Tabel 15 - Gewichtsverlies (in pCt) voor reeksen van 10 haringzen

gerookt bij 28° C en 30° C.

Gewichtsverlies na ‘

Froel roken bij 28° C geduren—i roken bij 30° C geduren%

de 5 uur E de 4 uur i

1 5,80 | 4,08

6,16 4,98 '

5,58 -

2 6,68 5,593

6,38 5,37 |

6,40 | . |

3 6,39 - |

6,41 | - 5

6139 -

5o 55,99 | 19,96 |
Gemicddelde | 6,22 } h,99

Tijdens het onderzoek werd het gewichtsverlies
van haring tijdens de ouvpeenvolgende studie van de bewerkingen
nagegaan, In tabel 16 is het gewichtsverlies van 100 stuks
verse haring, die gemiddeld 200 g wogen (gewichtsklasse 170~

230 g), samengebracht,

Uit deze resultaten velgt, dat door het droog=-
zouten gedurende 16 uur de haring 3,2 % gewicht heeft verloren,
Na het volledig behandelingsproces is het gewichtsverlies tot

ca 9,1 % ouvpgelopen,
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Tabel 16 - Gewichtsverlies (in pCt) voor droogzouten en rokcen

bij 28° C, gedurende 5 uur.

i ) f Gewichtsverlies na i Gewichtsverlies na

| Reecks i i

‘ | 16 uur zouten l roken

! | |

; 1 i 3,6 I 9,2

i 2 i 4,0 1 9,k

| 3 1 2:;2 i 8,9 !
! 1 | | |
| Geniddelde f 3,2 % | 9,1 %

(3) lfet betrekking tot de stevigheid :

Bij het nagaan van de stevigheid vertoonden de

haringen van de onderscheidelijke proeven stevig aan.

(4) Met betrekking tot de kleur en uitzicht

Bij de twee verschillende tenperatuurinstel-
lingen werd cen voldoende kleur op de haringen vastgesteld,
De kleur steiade overeen net de kleur van de haring die op het-~
zelfde ogenblik in het openhaardsysteein werd gerookt. De pre-—
dukten uit het openhaardsysteen waren echter door stof en roct

bevuild.

(5) liet betrekking tot de rooksmaak en rookgeur :

De gerookte haring bood de typische rooksuaak en

rookgeur,

Na bakken kon gecn verschil in smaak vastgesteld
worden tussen de haring uit de tunnel en haring uit het open-—

haardsysteern.
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(6) et betrekking tot de bewaareigenschappen

Bijhet bewaren van zacht gezouten gerocokte haring
bij kamertemperatuur, in de gebruikelijke verpakking, werden dg

eerste bederfsymptonen (slechte geur en schimnelgroei) na 6-=7

dagern waargenovilen.,.

b) Onderzoek over de invloed van de droobperluu

op_de kleurvorning tijdens het verder verloop van het proces.
Tijdens het onderzoek werd de mogeli jkheid nagc-—

gaan o11 de zacht gezouten haring in rookvrije lucht te drogen,

De invloed van de duur van deze wijze van drogen op de kleur-

vorming werd, door ekombineerde proeven in droog- en rookinstal-

latie, bestudeerd.

Terwijl een gedeelte van een partij zachtgezouten
haring voliens het badswerkschemna in de rookinstallatie werd be-
handeld, werd de overige haring in de experimentele droger bij
30° € gedrvogd. Om de 15 minuten werden 5 speten haring naar de
rookinstallatie gebracht. Na het be8indigen van het proces werd

de kleur beoordeeld.

Uit de keuring bleek, dat de haring die gedurende
30 minuten werd gedroogd, nog een evenwaardige kleur verkreeg bij
het roken. Bij het overbrengen van deze haring in de rookinstal-
latie, was de oppervlakte - waterfilm praktisch volledig verdrcven,
duch de haring voelde nog vochtig aan. Bij 45 wminuten voordrojen
in de drooginstallatie, was het mogelijk een haring na het rook-—
proces te onderscheiden van de haring die volgens het normaal
werkschena was behandeld. Bij het verlengen van de droogduur
tot 60 minuten en iicer was het onumogeli jk nog een voldoende rook-

kleur op de vis te krijgen.
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Hieruit volgt, dat een rookvrije droogperiode
slechits 30 minuten nmag worden aangehouden. Zodra de haring
droog aanvoelt en een zilveren kleur vertoont, wordt het aizct-
ten van rookbestanddelen sterk gehinderd, zodat de typische

kleur niet wordt bereikt.

B. Besluiten,

Uit het onderzocek kan het volgende worden afge-

l. Ten aanzien van de grondstof.

Verse of diepbevroren volle haring kan worden
aangcwend voor het bereiden van zacht gezouten gerookte haring,
Eventueel na ontdooien, kan de haring gedurende ca 16 uur droog
worden gezouten, waarbij gezorgd iioct worden dat de gevormde

pekel kan wegvloeien. Het pekelen kan evencens worden aangewcnd,

2. Ten aanzien van het roken.

In de tunnel werden gunstipge resultaten bereilt
door de haring gedurende ¢én uur met een warm luchtrookmengscl
te behandelen. Hierdoor kan de maximale temperatuur kortstondig
tot 40° C oplopen. Na het bereiken van deze tenperatuur dient
de teuperatuur onmiddellijk tot ca 28° - 30° C verlaagd te worden.,.
Ben verder verloop van het rookproces bij 28° - 30¢ C gaf een goed
eindisrodukt. Bij deze temperatuur en bij een voldoende rook-

dichtneid (0,15 - 0,20 eenheden) duurt het proces 4-5 uur,



V. Het optimaal rookproces voor heilbot.

en die zichh uitst

Heilbot is een platvis met een hcoyg vetgehalte

3

ckend tot net roken leent. Door de aard van de

gronistof, het zouten en het roken wordt een eindprodukt net

eigen smaak,; geur en textuur bekorien.

zijn

de rosktunnel te

A. Het rookproces

De voornaamste kenuwerken van gerookte heilbot

wit en mals visvlees,
uniforme verdeling van het zout in het visvices,
gelijkmatig gedroogd,
stevig aanvoelen (de gerookte vis nag niet door-
plooien bij et horizontaal houden wvan de vis),
typische rookkleur, rookgeur en rooksmaal,
mooie glans,

niet door stof of zaagmeel bevuild,

volduende bewaareigenschappen,

gecen beschadiging (zogenaande verbrandings-—
Verscﬁijnselen) vertonen (bij drukken, tusscn

de

.
o=
o
%
)

duim en vinger, op de rand van de vis
huid niet kunnen worden verwijderd van het vis-—

vliees.

Tijdens het onderzoek werd gepoogd heilbot in

roken,

het rookproces.

L. Proefuusﬁandigheden.

De voorbehandelingen befnvloeden het verloop van

Onl deze invloeden konstant te houden, werd
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tijdens het onderzock de vis op identieke wijze behandeld. Als
werkschena van de voorbehandelingen werd het volgende aange=~-

noliell.

Tijdens de proefnemingen werd van op zec onte
<opte en diepbevroren heilbot uitgegaan., Bij het begin van de
behandelingen werd de heilbot, na ontdooiing in water, gefilcerd.
Door het fileren werd de hoofdgraat volledig verwijderd ; op

één ant van de filets Bleven alleen nog de zijgraatjes over,

Bij de studie werden de filets in plastieken
bakken drooggezouten, narielijk door strooien van zout op en
tussen de filets. Door deze behandeling verloor het visvleces
vocht met vorning van een pekel. Na 16 uur zouten werden de
filets gedurende één uur ontzouten. Hierdoor werd het opper—
vliakte zout verwijderd, hetgeen de uitkristallisatie van zout

voorkwarmn,

Na deze behandelingen werd de heilbot met belhwulp
van stukjes koord vertikaal aan latten opgehangen. Deze latten

da

werden dan op het rek geladen en in de rookinstallatie gebracht,.

Het rookproces zelf kan in twee periodes worden
ingedeeld, nl. een droogperiode en een rookperiode. Tijdens de
ecrste periode wordt het opperviakte - water verwijderd ; tijdens
de daaropvolgende rookperiode wordt verder, door verdamping,

z

water onttrokken en worden rookbestanddelen op de vis afgezet,
Volgend basisprogramma werd opgesteld.
Het rek met heilbot werd, na inbrengen, in de

experimentele droger net warme lucht gedroogde. Deze drooglucht

bevatte volgende karakteristieken : temperatuur 33° C, windsncl-
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heid 1,3 m/sec. en relatieve vochtigheid 50-€0 %. Na één uur
drogen was het oppervlakkige water volledig verdwenen en werd
het rek in de rookinstallatie overgebracht. Na starten van de
ventilatoren werden 10 rookhaarden ontstoken en werd de therno-
staat op 30° C ingestceld. Er werd gerookt tot de heilbot een

voldoende kleur vertoonde.

De rookdichtheid werd riet behulp van de Torry
Brown rookdensiteitswmeter genecten. De rookdichtheid werd tus-—
sen de 0,20-0,30 eenheden gehouden., Zodra de dichtheid ver-
minderde, werden de rookhaarden aangewakkerd en eventueel op-

nieuw aangelegd.

De rookhaarden zelf werden op dezelfde wijze als

bij icet roken van haring gevormd.

Tijdens het onderzoek werd in een eerste reeks
proeven de invloed van verschillende rooktenperaturen vergelcken.
Als wvergeli jkingspunten werden aangenomen : de nodige tijdsduur
en roovkhoeveelheid o een voldoende gerookt produkt te bekoiuen,

de stevigheid, de kleur en het uitzicht en de bewaareigenschappen.
In een tweede reeks proeven werd de invloed van
de duur van het zouten op het rookproces nagegaan. Dezclfde

vergelijkingspunten werden overgenonien,

2. Resultaten.

a) Invlioed van de rooktenperatuur op het roken

- —— ——— ———— T — T — — —— ——————— o

van heilbot.

Tijdens deze reeks proeven werd uitgegaan van één-

zelfde partij heilbot die op dezelfde wijze voorbehandeld was,
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Tijdens het roken werd het drogen en het produceren van rook
konstant gehouden. Volgende temperaturen werden getest : 32° C,

30° C, 29° C en 28° C.

Het rookproces werd stopgezet, zodra de heilbot

een voldoende kleur vertoonde,

Uit de verschillende proeven kon het volgende

worden afgeleid :

(1) Met betrekking tot de tijdsduur en de rooke-

lhhoeveelheid

Bij het roken bij 32° C werd het proces na 3%
en 4 uur stilgelegd. De gemiddelde hoeveelheid rock was ca
800 cenheden. Bij een rooktemperatuur van 30° C diende het
roken 4 u en 4% u aangehouden te worden, ten einde een voldoende
kleur te bekonen, De geniddelde rookhoeveelheid bedroeg ca
1.000 eenheden., Bij 29° C werd 35 uur gerookt ; de rookhoeveel-

heid bedroeg 1.300 ceenheden.

Bij 28° C bedroeg de nodige rookduur 3% en & uur,

met cen geniddelde rookhoceveelheid van ca 1.200 eenheden,

(2) liet betrekking tot de stevigheid :

De bij verschillende tenperaturen gerookte heil-
bot vertoonden allen een goede stevigheid. Bij 32° C werd echiter
de vorning van een harde laag aan de oppervlakte van het visvices

vastgesteld, hetgeen wijst op een dichtslaan van het weefsd.,
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(3) HMet betrekking tot de kleur en het uitzicht :

Alle behandelingen gaven aan de vis een mooie
rookkleur., Bij de kontrole van ecventuele beschadiging (zoge-
naariie Verbrandingsverschijnselen) werd vastgesteld, dat bij
heilbot die bij 30° C en 32° C werd gerookt, door druk op de

rand van de vis, de huid zich van het visvlees afscheidde.
(4) Met betrekking tot de bewaarduur

Bij het bewaren van de heilbot bij kamerten-
peratuur in de gebruikelijke verpakking kwan de eerste schimiel-

groei na geniddeld 5 dagen te voorschijn.

b) Invloed van de duur van het zouten op het

— v ————— i T S o  — t o Gt

—— v i o Tt s o o o S o o e ot b e ot s o ko ot P St o e o e o S S o e

Tijdens deze proeven werd uitgegaan van heilbot

die op drie verschillende wijzen werd gezouten.

In de eerste groep (groep A) werd de heilbot
16 uur gezouten en één uur ontzouten. De heilbot uit groep B
werd 7 dagen in een plasticken kuip drooggezouten en werd, voor-
aleer te roken, gedurende 24 uur in koud water ontzouten. Het
water werd vijfrnaal ververst. De verhouding vis-water bedroeg
1 : 5., In groep C werd de heilbot 14 dagen gezouten en op de-

zelifde wijze ontzouten, zoals de heilbot uit groep B.
et rookproces werd bij 28° C uitgevoerd,

Uit de vergelijking van de proeven kon het vol=

gende worden afgeleid
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(l) Ten aanzien van de nodige duur van net roolk-
proces.
"afgerockt?

De heilbot uit groep A werd na 35 uur

De rockhoeveelheid bedroeg ca 1,000 eenheden, De heilbot uit

groep B en C vertoonde op dit ogenblik een duidelijk lichtere
De nodige

kleur. Deze heilbot werd nog één uur verder gerookt,

rookhoeveelheid bedroceg op het einde van het proces ca 1.300
eenheden,

(2) Ten aanzien van de stevigheid :

De heilbot uit groep B en C was steviger dan de

heilbot uit groep A.

(3) Ten mnzien van de smaak en geur :

Alle partijen bezaten de typische rookgeur en

Het zoutgehalte voor de heilbot uit de drie groepen

rooksuiaak.
Het visvlees uit groep B en C

werd zls evenwaardig gekeurd.
bleek iets vaster te zijn.,.

L) Ten aanzien van de kleur :
(4)

nd . .
Na 3% uur roken vertoonde de heilbot uit groen A

een nicoie kleur en een goedsglans., Op dit ogenblik viel cen

duicelijk kleurverschil tussen deze heilbot en de heilbot uit

groep B en C waar te nemen. Zelfs met 1 uur verder te roken,

kon Jdit verschil nict volledig worden weggewerkt.,

(5) Ten aanzien van de bewaareigenschappen :
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De heilbot uit groep A bewaarde bij kamertempcecra-—
tuur 5-6 dagen, Bij heilbot uit groep B en C kwam de eerste

schimmelgroei na 14 Jdagen te voorschijn,.
(6) Ten aanzien van het gewichtsverlies :

Het verloop van lhiet gewichtsverlies van heilbot
(gewicht 500~700 g) bij de verschillende fasen van voorbehandeling
en roken werd gevoligd., Het gewichtsverlies werd in pCt van net
aanvangsgewicht uitgedrukt. De resultaten zijn in tabel 17 salien—

gevat.,

Uit de tabel blijkt, dat na 16 uur zouten, dc
heilbot ca 12 % pewicht verliest ; na 7 en 14 dagen zouten bo-
droveg het gewichtsverlies ca 18 %. Door de voorbehandelingen
en het rookproces heeft de heilbot ca 20 % gewichtsverlies ondcer-

gaan.
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Tabel 17 - Gewichtsverlies (in pCt) na het zouten, ontzouten en

53

% uwur bij 238° ¢ | ? | |

roken.
| i Gewichtsverlies
! { :
{ Proef 1 Proef 2 Proef 3 { Proef 4 [Gemiddelde
1 1 1
Na 16 uur ! i . )
i ‘ 12,2
droogzouten | 11,6 128 182 318 ! i
; !
Na 16 uur droog- | ; § ! ;
' zouten + 1 uur ! 8,0 | 8,4 L,8 | 6,5 [ 6,9 i
L ontzouten | } i ,
| | |
| Na roke | . ! 4 |
S Toen Ly 2ge o | 18,0 [ 2Lh | 16,3 17,3 | 18,2 |
i ! i | |
! i i | !
i Na 7 dagen * ; ! | i . ’
!Zouzen ¢ | 13,5 17,k } 19,6 | -1 18,2 1
‘ | | |
! i ; | ! |
- Na ontzouten | 8,7 8,8 ; 6,0 - I 748 |
‘ j | ; | j
iNa roken E i § | |
'L uur bij 28° ¢ | 21,8 § 18,4 | 23,0 | - 21,0
| Na 14 dagen | o ' | |
souten | 17,5 | 18,0 17,8 } 17,3 | 17,6
: | | ‘
— | | |
| Na ontzouten 9,0 j 10,0 | 10,3 ; g,6 % 9,5
' ! ! I !
Na roken 17,1 | 21,% | 20,9 | 22,2 | 20,4

B. Besluiten,

Uit het onderzoek kan het volgende worden afge=—




1. Ten aanzien van_ de grondstof en voorbehandeling,

Verse en diepbevroren heilbot met vast visvleces
lenen ich het best tot het roken. Grote heilbot nmoet goed door-—
zouten zijn ; door ontzouten in koud water wordt het zoutgeiialte

dan tot de gewenste graad verninderd.

Na één uur voordrogen bij 33° C, werden de
beste resultaten bekonen door bij maximaal 28° € verder te wokon.
Hedilbot die doorzouten is, neertt roeilijker kleur aan en de
kleur is doffer. De bewaarcigenschappen voor deze heilbot zijn

ecinter beter.

§ 2. Studie van de behandelingsprocessen,

Behalve de studie van het rook-—- en stoomproces

ais dusdanig zijn er een aantal behandelingsprocessen die et

v}

erloop van Let rook- en stoomproces, alsimnede de kwaliteit wvan
de afgewerkte produikten hunnen beinvloeden. De studiesdie in
de vorige onderzoekingsperiode werden aangevat, hebben geleid
tot een breder inwzicht inzake de nogelijkheden van het i:echhanisch
sorteren en het fileren, zodat in de voorbije proe fperiode ecen

aanvang kon worden gemaakt .:et de studie van het zouten.

Het probleem van het zout in de vis wordt op
dit ogenblijk langs btwee verschillende wegen benaderd, nl.
analytisch en technologisch. Er wordt gezocht naar een mogeliik-
heid om ee¢n routinekontrole in sterk gekoncentreerde zoutoplos-—

singen op punt te stellen ; er wordt verder gestreefd naar de
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mogelijkiieid om het zoutgehalte in de pekel rechtstreeks ge-
durende het zouten te volgen en er wordt uitgezien naar de

evolutie van het zoutgehalte in de vis gedurende het pekelen,

A. Het analytische aspekt.

De koncentratieceltecimiek werd reeds in een
vorig verslayg toegelicht, In herinnering moet alleen worden
gebracht dat hierbij twee indikator elektrodes worden aangewend.
De ene elcektrode dompelt men in een oplossing met een gekende
koncentratie aan chloriden, terwijl de andere in de te onder-
zoeken oplossing wordt gebracht. Tussen beide oplossingen wordt
vervolgens een elektrisch kontakt tot stand gebracht. Dit werd
in de loop van de vorige onderzoekingen ofwel wmet behulp van
een agar-xaliumchloride brug, ofwel iiet behulp van een verdunde
zwavelzuuroplossing verwezenli jkt. De weide meetopstellingen
bieken echter weinig geschikt te zijn om onder industriele voor-

waarden aangewend te worden.

In de literatuur werden in *ussen elektrodes bhe-—
scareven, die de mogeli jkihieid van een iieting in sterk gekoncern-
trecerde oplossingen inhielden. Dergeli jke elektrodes bestonden
in hoofdzaak uit cen siliconenrubberen natrix waarin een weinig
oplosbaar derivaat van het te doseren element werd geinkorporecrd.
Die elektrodes vertoonden het karakteristieke gedrag van een
glasclektrode. Alle tijdens het onderzoek geriaakte ratrixen
bleken cchter niet te kunnen worden gebruikt in kombinatie et

de klassieke kalomel refcecrentie elektrode.

Kontakt met enkele auteurs van de originele
o:derzoekingen leverden evenmin resultaat op ; er bleek dat de
door hen gebruikte matrixen het voorwerp uitmaakten van een be-

schermde produktietechniek,
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et onderzoek van het gedrag van de zelf ont-

.
¥

crelde matrixen werddan voortgezet. Er kwam naar voren, dav

wiic

het geheel zich als een vaste zoutbrug gedroeg, zodat een in-
dustrieel aanvaardbare koncentratiecel meting =zou kunnen word::n
ontwiklield. Deze studie werd echter vrij spoedig opnicuw ge-
stoord door het verschijnsel van de oplosbaarheid van het zilver-—
chlioride van de indikator elektrodes in sterk gceckoncentreerde
zoutoplossing, zodat mo:.lenteel noyg geen voldoening gevende op-

lossing kon worden gevonden,

B. et technologische aspekt.

Er werd ecen aanvang genaakt rniet het onderzoex naar
de opnasiesnelheid van het zout door de vis bij het pekelen. Ge-
zien dergeli jke experimenten doorgevoerd rioeten worden bij con
gelkontroleerde temperatuur, moet de totale hoeveelheid pekelopn-
lossing en het gewicht aan vis vrij beperkt zijn. Een noriale
bemonsteringstechniek zou dan ook leiden tot niet meer verwaar=
leosbare verschuivingen in de verhouding tussen het gewicht aan
pekel en liet gewicht aan vis. Verder is het momnenteel nog niet
mogelijk om een Kontinue umeting op het zougehalte van de pekcel
door te voeren, zodat de proeftechnieck vrij ingewikkeld wordt.

Aan cen bepaalde hoeveelheid pekel van ecen bepaald zoutgehalte,
wordt ma de instelling van cen gegeven temperatuur een bepaald
gewicht vis toegevoegd. HNa een bepaalde tijdsduur wordt het
pekelproces afyebroken en een representatief monster wordt uit

de vis etrokken en uiet de klassieke zoutdoseringsmethode ondor-
zochnt, Met een nicuwe hoeveelheid pekel, cen nieuwe hoeveelhicid
vis wordt de proef hernomnc: en na ecn andere tijdsduur wordt no

proces opnieuw afgebroken.



7’9 .

Bij de voorproef werd gewerkt met 6 kg vis eon
12 kg pekel. De pekel werd genaakt door aan 10 liter water
2 kg zuiver natriunichloride toe te voegen. De pekdloplossing
werd met behulp van een dompelelement op 10° C gebracht. De
e
192

gebruikte vis had een gerniiddeld gewicht van 170 g en de uitcersve

grenzen voor het individucle gewicht waren 150 tot 190 g. De
proef werd na 2, 4, 6, 16 en 26 uur beeindigd. FEr werden 10
haringsen genonen en op het zoutgehalte onderzochit. In funktic

van de tijd bleek het zoutgehalte in de haring volgens een be=

feTe
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paalde wet te evolueren. Zoals in figuur 3 is weergegeven,
staat er een lineair verband tussen het logaritme van de koncoen-

tratie van het zout in de vis en het logaritme van de tijdsduur.

fiet bestaan van een dergelijk verband werd ondcer-
tussen bevestigd door een nieuwe reeks experimenten, Of het Loe-
staan van een dergelijk verband zal toelaten om onder allie om-
standigheden van zoutkoncentratie, verhouding tussen het gewicht
aait pekel en aan vis, de grootte van de vis, de temnperatuur cn
de geonetrische karakteristieken van hiet bad het zoutgehalte
in de vis te voorspellen in funktie van de tijd zal het verderec
onderzoek noeten uitmaken,

o

3. Het kwaliteitsonderzoek - chemisch en bacteriologisch onder-—

N
C
o
o)
r
.

et scheikundig onderzoek kan uitceraard betreitsing
fiebben op talrijke komponenten. In de voorbije periode werd voor-
eerst de kwantitatief belangrijkste stof, het water, aan een grondig

onderzcexk onderworpen en wel ten aanzien van het voorkomen cn

van dce¢ evolutie.

Verder werden orinterende kwaliteitsproeven on
zocte gerookte haring, tijdens het bewaren bij verschillende tcm—

peraturen uitgevoerd,



I, Studie van het watergehalte

Bij de studie van het watergehalte werd gestreefd
naar ceii benadering van het probleem vanuit het analytische
en vanuit het technologische standpunt.

A

A. De dosering van het watergchalte.

Bij de dosering van het watergehalte vielen twee
aspeliten te bestuderen. De gebruikeli jke analysetechniek werd
voorafgaandeli jk onderzocht en de mogeli jkheden van die technick

erden vastgelegd. Daarnaast werd een niecuwe techniek ontwilkkeld
en vergeleken met de rogelijkheden van de klassieke drogestof

methode.

1., De nauwkeurl‘held van de klassiecke water—

— .___._.._.._.._...-____.. - — o —

doseringstoptmish bij het sodersock yau yis en yisserdjoredokeen.
De dosering van het watergehalte werd met een
vereenvoudigde A.0.A.C, techniek uitgevoerd. Aluminiumschaalt jes
zonder dekseltje werden gedeeltelijk met gegloeid zand p.a. ge-
vuld en werden van een glazen spateltje voorzien. Het geheel
werd vervolgens gedurende rieerdere uren bij 102 tot 105° € in
een droogstoof geplaatst. Na hiet volledig afkoelen in cen des—
sicator werden de schaaltjes op een analytische balans gewogcn
Van het voorafgaandelijk gemalen visimonster werden vervolgens
tussen 9,5 en 10,5 g nauwkeuriyg ingewogen. Het visvlieces werd
daarcp grondig net het =zand verrmengd en het geheel werd gedurende
4 uur bij 102 tot 105° C gedroogzd. Na anderhalf uur koelen in
een dessicator werd het gewicht opnieuw bepaald en uit het ge-=-

wichtsverschil werd het drogestof gehalte berekend.

Toen bleek uat deze werkwigjze tot vrij grote
fouten bij het onderzmoek van gedroogde en gezouten vis aanleiding
gaf, werd zowel de maaltechniek, als de droogtechniek voor dat

produkt gewijzigd.
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Van het nagenoeg wrpulverde staal werden ongsveer

(-

5 € in cen vooraigaandelijk gedroogd weegglas nauwkeurig inscwogen

Het drogen gebeurde zoals hiervoor beschreven,

Aanvankelijk geschiedde het malen van het vis-—
nonster met behulp van een clektrisch vleesnmolent je, type
moulinex. Het gemalen visvlees werd grondig dooreen genengd
en opnieuw veriialen, Na het dooreenmengen van het produkt
werden de stalen uitgewogen. Voor de gedroogde en gezouten
vis werd de molen met een kaasrasp uitgerust. Toen de resul-
[exalely

[

taten een vrij grote fout aan het licht brachten, werd act
dukt geunialen et ecen Retsch slagmolgn , die voorzien werd mnmet

cen bodemzeef met openingen van 3 imm diameter.

Er werden drie verschillende types vis of vis=-
serijprodukten onderzocht, nainelijk (a) verse haringfilets als
type voor produkten rniet een hoog watergehalte, (b) gerookte
naringrilets als type voor produkten net een middelmatig hoog
watergehalte en (c) gedroogde en gewzouten witte rondvis als
type voor produkten met een laag watergehalte. Van ieder type
werden 100 analyses in dubbel uitgevoerd. De standaardafwijking
en het gemiddelde verschil tussen dubbel proeven werden bepaald

op grond van de 100 genoteerde verschillen,

De resultaten voor de produkten niet een hoo
watergehalte zijn in tabel 1¢ weergegeven, Voor de produkten
riet een inididdelmatig hoog watergehalte zijn de resultaten in
tabel 19 wvermeld, terwijl voor de produkten et een laag watcr-
gehalte en geanalyseerd volgens de klassieke methode de resul-
taten dn tabel 20 zign vervat ; voor de analyse volgens de go-

wijzigde methode zijn de resultaten in tabel 21 geciteerd.



Tabel 18 T

Analyse van verse haringfilets met de klassieke

methode — resultaten uitgedrukt als % drogestof.

Nr. 1 2 (d) Nr. i 2 (a)
1 38,59 38,83 0,24 26 29,22 28,86 0,36
2 35,433 35,94 0,55 27 36,39 35,95 0544
3 37,48 37,39 0,09 28 34,10 31,60 2,50
4 37549 36,82 0,67 29 39,54 39,41 0513
5 40,37 40,51 T 30 37,22 37,421 0,01
6 38,35 38,65 0,30 31 36465 34578 1,87
7 38,19 37,98 0,21 32 39,35 35,91 3,44
8 42418 41,98 0,20 33 31 487 31415 0,72
9 41,37 40,71 0,66 34 41,67 41,26 0,41

10 39,452 38,95 0557 29 39,47 39,28 0,19
11 28,37 28,25 0,12 36 36,88 36,12 0,76
12 39,74 39,09 0,65 37 40,25 39590 0535
13 41,67 41,37 0,30 38 39,48 39,04 0,44
14 345179 34,71 0,08 39 37,83 36,93 0,90
15 36,06 34414 1,92 40 41,46 40,70 0,76
16 28,67 28,39 0,28 A1 38,13 37,63 0,50
17 32,69 8D 00 0,47 42 39,71 38,89 0,82
18 39,68 39,23 0430 43 37,495 37516 0,79
19 39,61 39,05 0,56 44 37452 37552 0,00
20 39,86 39432 0,54 45 37421 37,04 0,17
21 37,73 37,30 0543 46 35,36 34,93 0,43
22 39,05 39,02 0,03 47 40,31 39,85 0,46
23 37535 36,92 0,43 48 41,64 41,24 0,40
24 39,17 38,13 1,04 49 48415 47,71 0,38
25 39,03 38,92 5,41 50 36,15 35,84 0,31
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Tabel 1vervolg).~ Analyse van verse haringfilets met de klassieke

methode — resultsten uitgedrukt als % drogestof.

Nr, 1 2 (d) Nr. 1 2 (a)

51 35,64 33,60 2,04 76 27,72 27549 0,23
52 A1 27 41408 0519 17 32,92 32,68 0,24
=3 40 ,01 38,93 1,08 78 30,00 29,87 0,13
54 39,76 39,24 0552 T9 32,01 31,88 0,13
55 38,18 38,15 0,03 80 31,54 31,50 0,04
56 35,72 35,27 0,45 81 26 423 26,18 oML
57 35,04 34,18 G,86 82 33,30 33,00 0,30
58 37,82 37,79 0,03 83 32,61 32,38 0,29
59 34,82 34,44 0,38 84 36,13 35425 0,88
60 35,99 35,46 0,53 85 33,89 33,78 0,11
61 40,10 40,00 0,10 86 32,22 32,28 0,00
62 39,82 38,57 1,25 87 29,48 29515 0433
63 36,49 35,92 0,57 88 30,30 29,19 1411,
64 35,24 34,95 0,26 89 27,52 27,50 0,02
65 38,99 38,81 0,18 90 36,93 36,75 0,18
66 39,53 39,25 0,28 91 34419 34418 0,01
67 36,48 36425 0,423 92 33,01 32,25 0,76
68 28,02 27 440 0,62 93 31,36 31,31 0,05
69 38,64 38,32 0,32 9 37,66 37,28 0,38
70 34,57 33,63 0,94 95 30,78 29,84 0,94
1 40,90 40,38 0,52 96 34437 33,75 0,62
72 31,25 31,18 0,07 97 35,92 35,62 0,30
73 33,35 33,02 0,33 98 32,48 32,00 0,48
14 31,63 31456 0,07 99 43,09 42,48 0,61
g & 28,91 28,81 0,10 100 35415 35,05 0,10
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Tabel 19.— Analyse van diverse gerookte haringfilets —
Resultaten uitgedrukt als % drogestof.

Nr. 1 2 (a) Nro 1 2 (a)
1 47,36 48460 1,24 26 49,62 49,60 0,02
2 46411 46,28 0,17 27 51,11 50,80 0,431
3 46,35 46,56 0,21 28 47,61 47,53 508
4 50,91 50,92 0,01 29 45,28 45,18 0,10
5 49579 50,09 0,30 30 47,24 47429 0,05
6 46,51 47,02 0,51 31 48,82 48,74 0,08
1 47,74 48,05 0,31 32 49,66 48,97 0,69
8 50532 50,28 0,04 33 46442 45,82 0,60

9 48,84 48,89 0,05 34 47435 46,96 0,39

10 48,46 48,27 0,19 35 46416 46,30 0,14

11 44,04 44519 0,15 36 49,439 49,471 0,32

12 40,71 40,59 ;12 37 45,84 45,92 0,08

13 52,88 52,18 0,70 38 44 ,05 43,95 0,10

14 50,23 49,98 0,25 39 47587 47517 0,70

15 49,21 48,40 0,81 40 49,73 49,33 0,40

16 49,97 49,62 0,25 41 48,00 48,01 0,01

117 48,83 49,49 0,66 42 47 466 AT, TT 0,11

18 49,69 49,85 0,16 43 47405 47516 1

19 48,03 48,12 0,09 44 47 561 47,66 0,05

20 51,51 51,69 0,18 45 49,63 49,60 0,03

21 44,63 44 4,07 0,56 46 44,28 44,18 1510

22 51,92 51,96 0,04 47 44,07 44 451 0,44

23 46,91 46,83 0,08 48 46,79 46,77 0,02

24 49,68 49,07 0,61 49 51,30 51,26 0,04

25 48,07 47,58 0549 50 53,51 53,55 0,04
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Tabel Iglvervolg) ~ Analyse van diverse gerookte haringfilets —

resultaten uitgedrukt als % drogestof.

Hr. 1 2 (d) Nr. 1 2 (a)

51 49,55 49,82 0,27 76 52,71 53,03 0,32
52 41,38 41,10 0,28 77 49,76 49,61 0,15
3 41,480 40,46 1534 18 44 443 44,44 0,01
54 50,10 48,83 1521 79 50,06 49,91 0,15
55 50,19 50,84 0,65 80 48,84 48,86 0,02
56 44 411 43,90 0,21 81 46,28 46,33 0,05
57 52,20 52 507 0513 82 44,38 44,56 0,18
58 46,34 45,79 0,55 83 45,06 45,31 0,25
59 48,92 49,24 0,32 84 45,40 45,31 0,09
60 48,46 48,34 0,12 85 50,50 80,17 0433
61 50,66 52,13 1,47 86 53 521 53,450 0,29
62 48,50 48,01 0,49 87 56,02 56,17 6,15
63 45,43 45,72 0,29 88 46,51 46,38 0,13
64 51,69 51,72 0,03 89 47,82 47591 0,415
65 48,64 49,26 0,62 90 52410 52 .07 0,03
66 53514 53,56 0,42 91 58,52 58,55 0,03
67 48,78 48,65 0,13 92 5% 523 51,06 0,17
68 45,53 45,61 0,08 93 49,03 48,86 0,17
69 49,55 49,49 0,06 94 53417 53,02 0,15
70 43,55 43574 0,19 95 52,89 52,37 0,52
T 48,89 49,12 G 23 96 59,37 59545 0,08
72 43,40 43,38 0,02 oY g7 59 57,505 0,94
73 46,95 46,98 0,03 98 53,59 54 505 0,54
14 49,64 49,74 0,10 99 56,03 56,52 0549
75 50,60 50,69 0,09 100 51,86 52 .26 0,40
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Tabel 20 - Analyse van gedroogde en gezouten vis (eerste reeks) —

resultaten uitgedrukt als % droge =tof.

Nr. 1 2 (d) Nr. 1 2 (d)
1 82,48 80,25 2,23 26 82,01 81,95 0,06
2 84,25 84 451 0,26 2T 19,13 19,94 0,21
3 71,69 1,74 0,05 28 71,87 71,69 0,18
4 91,47 9 170 0,30 29 75433 75,64 0531
g 76,17 75,25 0,92 30 72,37 72,08 G,29
6 66,08 67,40 0,32 31 69,43 70,38 0,95
T 72,85 73559 0,74 32 15573 76,58 0,85
8 76,44 72,32 4,12 33 80,31 81,69 1,38
9 72454 11,24 1,30 34 81,34 80,37 0597

10 17,21 17534 0,13 35 88,27 88,08 0,19

11 78,38 78,37 5,01 36 76,98 77,40 0,42

12 12,84 74,88 2,04 37 76,20 76,42 0,22

13 T4 431 73,42 0,89 38 644217 64 4217 0,00

14 77457 T7 536 0,21 39 64490 66,13 1523

15 T7 354 76,88 0,66 40 57536 57 555 0519

16 78,00 76,73 ] 27 41 62,53 62,84 0,31

ik T2sT3 73,24 0,51 42 63,54 64410 0,56

18 68,58 76,84 8,26 43 89,76 89,88 0,12

19 78,03 77,66 037 44 86,90 87,28 0,38

20 65,35 63537 1,98 45 95,28 95455 Gs27

21 66,37 66,45 Ry 46 95,21 96,21 1,00

i 62,75 62,60 0,15 47 88,92 83,08 0,84

23 59,44 59,49 0,05 48 75,557 75,38 0,19

24 60,35 60,35 0,00 49 80,37 80,00 0,37

25 61,56 62,90 1434 50 66,70 67 441 0,71
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Tabel 20<vervolg).— Analyse ven gedroogde en gezoubten vis
(eerste reeks) - resultaten uitgedrukt als

% droge stof.

Nr. 1 2 (a) Wr. 1 2 (a)
51 67 ;27 68,03 0,76 16 83,29 83,72 0443
52 63,89 63,38 0,51 7 715,02 75575 0573
53 18,41 TT 531 1,10 18 70,72 70,17 1,55
54 75,48 15494 0,46 19 85,53 85,40 0,13
55 67,53 67,35 0,18 80 86,42 86,83 0,41
56 78,46 18,44 0,02 81 79,89 79,71 0,18
57 83,24 86,56 3,32 82 82,87 81,45 1,42
58 82,24 82,64 0,40 83 85,70 85 12 0,58
59 T4 444 73,63 0,81 84 78,89 78,18 0,71
60 84,97 84 440 0,57 85 T 47 79,68 252l
61 83,32 85,26 1,94 86 73,05 74,06 1,01
62 84,17 83,46 sy 87 77,553 77475 0428
63 75556 16487 1,01 88 T4 445 73,89 0,55
64 66,04 65,88 0,16 89 82,85 82,94 0,09
65 75,04 74,48 0,56 90 77,13 77,61 0,48
66 T017 68,29 1,88 97 86,28 86,30 0,02
67 73,19 74,20 1,07 92 87,97 85,35 P, 68
68 19451 TT573 1,78 93 80,91 80,54 0437
69 13,67 71,98 1,69 94 83,62 84,71 1,09
70 73,88 73,74 0,14 95 65 550 65,27 0,23
1 64435 64519 0516 96 15,07 74,572 0435
72 75,20 78,76 3,56 97 82,05 86,45 4,40
73 82,36 79,00 3,36 98 78,27 78,44 0,17
T4 72,443 71,80 0,63 g 65,50 67,70 2,20
75 75,22 75,30 0,08 100 86,71 80,78 5,93
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Tabel 21 - Analyse van gedroogde en gezouten vis (tweede reeks) -

resultaten uitgedrukt in % water.

Nr. 1 2 (d) Nr. 1 2 (d)
1 20,70 21,12 0,442 26 27,20 28,04 C,84
2 23,09 23,88 0,79 27 21,35 21,57 0,22
3 23555 23459 0,04 28 24 465 25415 0,50
4 92 T 22,98 0,27 29 26,26 26,57 0431
5 - 18,35 15,60 0,05 30 31,61 31,70 0,09
6 19,47 19,64 0,17 31 15,27 15,96 0,69
i 21,420 21,46 0,26 32 19575 19,92 0,17
8 24,27 24 452 0,25 33 25,14 25576 0,62
9 18,48 18,62 0,14 34 17,96 18,64 0,68

10 23454 23,71 0,17 35 18,48 18,71 0,23

11 22,63 23,31 0,68 36 16,13 16,20 0,07

12 24 447 24448 0,01 37 15516 15,49 0,33

13 30,92 31,28 0,36 38 15,88 16434 0,46

14 30,87 31,09 0,22 39 15,83 16,09 0,26

15 29,85 30,50 0,65 40 19,58 19,59 0,01

16 21,31 22,10 0,79 41 12,98 14,16 1,18

17 21,98 22,09 0,11 42 10,12 10,94 0,82

18 19,90 20,43 0,53 43 26,20 26,39 0,1

19 22,12 22,21 0,09 44 25,88 25,99 0,11

20 27537 27,64 0,27 45 21,93 21,99 0,06

21 18,35 18,42 0,07 46 20,71 21,68 0,97

22 20,89 20,98 0,09 41 23,49 23,79 0,430

23 21,14 21,66 0,52 48 18,91 19,21 0,30

24 21,01 21,80 0,79 49 28,77 29,25 0,58

25 26,73 26,73 0,00 50 30,78 31,14 0,36
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Analyse van gedroogde en gezouten vis

(tweede reecks) — resultaten uitgedrukt in
% water.

Nr 1 2 (d) Nr. 1 2 (d)
51 29,56 29,66 0,10 76 16,47 16,84 0,37
52 31,61 32,03 0,442 7 15,44 15,66 0 22
53 19,80 20,08 0,28 78 15,88 16,43 0455
54 19,00 19454 0454 19 15,56 15,61 0,05
55 18,83 18,89 0,06 80 15,34 15,62 0,28
56 18,51 18,69 0,18 81 18,36 18,60 0422
57 17432 17543 0,11 82 13573 13593 0420
58 15,81 15590 0509 83 11560 11,92 0,32
59 10,44 10559 0,15 84 31,60 31,62 0,02
60 12,06 12,40 Q534 85 204525 20,63 0,38
61 12,69 12,73 0,04 86 26,82 27,04 0,22
62 14,52 14.,54 0,02 87 30,01 30,05 0,04
63 16,07 16,15 0,08 88 8,16 8,21 0,05
64 18,49 18,50 0441 89 13,06 13,64 0,58
65 13,56 13,90 0,34 90 10 94 11,61 0,67
66 16,78 16,90 0,12 91 PO 37 10,96 0,59
67 1624 16,42 0,18 92 21 59 21,80 042
68 20,78 20 481 0,03 93 18,30 18,64 0434
69 18,29 18,36 0,07 94 26,01 26,08 0,07
70 18,74 18,717 0,03 95 12,05 12,31 0,26
1 19,89 20,24 0,35 96 20,81 20,90 ),09
72 16,66 16,69 0,03 97 24,15 24,83 0,08
T3 20,40 20,55 0415 98 25,81 25,90 ,09
14 21443 21,85 0,42 99 26,05 26,97 0,92
75 14,56 14,60 0,04 100 18,67 18,97 0,30
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Uit de in de tabellen verzauelde gegevens werd
M. N
met behulp van de vergelijking s = 1d”/2n de standaardafwijking
op de enkele bepaling bercekend. Voor de analyse van verse haring-

't

filets bleek de standaardafwijking 0,51 % te bedragen ; voor
onderzoek van gerookte haringfilets werd de waarde van 0,3 ﬂ
gevonden, terwijl voor het onderzoek van gedroogde en gezoutcen
vis veoor de twee verschillende analysetechnieken respektieveliik

1

1,17 % en 0,28 % werd bekorcn.

Op grond van die gegevens rioet de homogenisatic
van het monster verantwoodelijk worden gehouden voor de relatief
lage reproduceerbaarheid. De aangewende maal- en droogtechnicik
kan voor produkten met c¢en middelmatig tot hoog watergehalte
zonder bezwaar worden toegepast. Voor het klaarmaken van pro-
dukten met een laag watergehalte is het gebruik van een krachtige
maalinstallatie vereist. De berekende F-test voor de twee ver-
schililenue analysetechnieken levert een waarde op van 17,4, daar
waar de theoretische waarde net 100 en 100 V.G. en 99,9 % OVRI =
scnrigjdingskans ongeveer 1,9 bedraagt. Er bestaat dus cen uit-—

gesproken verschil tussen de beide analysetechnieken,

Fen sanenvatting met betrekking tot de mogeli jic—
Iheden van de klassieke analysemethode bij het onderzoek van vis

en visserijprodukten wordt gebracht in tabel 22.

Tabel 22 - Karakteristieken van de klassicke analysenethode.

iProdJkt et een | 95 % betrouwbaarheids- grootste
1 i accepteerbarec
| watergehalte van | interval bij dubbel proef verschil
|

c

- meer dan 70 % 1,4 % 1,86 %
| miduelnatig . 0,8 % 1,19 %
| ; ; ;
I minder dan 30 % 0,8 % 1,02 <%
|

! [
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2. De DE netrigche waterdpsering.

De lange tijdsduur die nodig is on met de klas-
sieke waterdoseringsteciniek tot het resultaat te geraken, be-
lemmert in sterke mate het werk op het laboratorium. Tussen do
talrijke mogelijkheden voor een snellere waterdoseringstechnick
die in de¢ literatuur worden beschreven, werd besloten om ecn
onderzoek in te stellen in verband met de bruikbaarheid van ot
meten van de dielektrische konstante als maatstaf voor het water-

gehalte.

Bij die onderzoekingen werd gebruik gemaakt wvan
ecen W,T.V. DI 03 meetinstailatie. Dit apparaat werd met de
MFL 1/D ueetcel uitgerust., Op die wijze werd een interval van
1,3 tot 4,0 eenheden omvat door de gehele meetschaal, De nmcot=
cel werd aangesloten op een lHaake ultra-thermostaat, waarmede
een konstante tenperatuur van 20,0° C werd gehandhaafd. Na
de kontrole op de goede aansluiting van de meetcel werd de cel
met aceton gespoeld. Na het drogen werd herhaaldelijk uet ecn
extraktiemiddel gespoeld, de cel werd met het reaktief opgevula,
ecn glazen deksel werd over de cel geplaatst, teneinde de oupname
van luchtvochtigiaeid te voorkomen en na op temperatuur gekorien
te mign, werd in de i I wmeetstelling de blanko waarde bepaald
cn uitgedrukt als het aantal afgelezen schaaldelen op de drazi-—
kondensator. De cel werd geledigd, gespoeld en opgevuld net
het voorafgaandeli jk reeds op 20,0 °C gebrachte extrakt., De
nieuwe aflezing werd verricht en werd eventueel na de korrcktic
voor de blankowaarde rmet behulp van een standaardkurve tot ng

water ongezet.

Teneinde de standaardkurve te kunnen opstellen,
sto

werd in een droge recipient, voorzien van een ingeslepen pel
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een bepaald gewicht aan dubbel gedistillecerd water ingewogcn,
Met behulp van een automatische buret werden hieraan 25,0 il
divxaan (U.C.B. technisch) teegevoegd. Het geheel werd op

20,0° C gebracht en de ieting werd in d& MII stelling verricht.
Uit figuur 4 blijkt duidelijk, dat deze ncetstelling de be-
paling van een veel groter aantal mg water nogelijk maakte dan
de M I meetstelling. Het was op de 11 II positie echter niet
altijad '.ogelijk om een blankowaarde te bepalen., Bij het uit-
voeren van een analyse wordt het verschil in aflezing tussen de
blankowaarde van de dioxaan bij de standaardopstelling en bij

de proef uitgedrukt als x mg water en al naar gelang het ver-
schil positief of negatief is, worden die x g water afgetrolkizcn
of bijgeteld, Bij het gebruikte apparaat stemde een versciiil
van 1 schaaldeel 1iet ongeveer 0,6 1 water overeen., In werke-
Iijkheid zou die tecliniek slechts mogen worden toegepast, wanncer
het verband tusscn de hoeveelheid water en de schaalaanduiding
lineair is. Dit is, =zoals uit figuurt1 blijkt niet helemaal =c,
imaar nicttemin zijn de resultaten, die op deze manier bekowme:

werdeni, zeer goed meegevallen,

Er werden drie types visserijprodukten ondeire=
zocht, namelijk (a) een waterarm, (b) een umiddelmatig waterrijk
en (c) c¢en waterrijk produkt. Al naar gelang het watergehalte

werd cer cen aangepaste techniek voor de staalnane gebruikt.,

De gedroogde en gezouten vis werd van de huid
en dae graten ontdaan, in kleinere stukken verdeeld en met behulp
van een retsh slagiolen, voorzien van de bodemzeef net openingen
van 3 rmua diameter, genalen. Het bekonrien produkt werd honmogeen
gemaakt en ongeveer 5 ¢ werdal nauwkeurig in een extraktiekolf

van 250 ml ingewogen,



=
15

De waterrijkerc soorten werden van de huid ont-
daan, in kleinere stukken gesneden, met een nouinex vleesmoler
gemalen en vervolgens 10 minuten in een kogelmolen behandeld,
De bexoiien pasta werd homogeen gemaakt en voor de waterrijke
soorten werden ongeveer 4 g en voor de uiddelmatig waterrijke
ongeveer Y% g nauwkeurig in een extraktiekolf van 250 nl afge=-

WO ECIl o

Al naar gelang het watergehalte van het te onder-—
zoeken produkt noog of laayg was, werden aan de extraktiekolf
25,0 of 50,0 ml technisch dioxaarn: ret behulp van een awtomatische
buret toegevoegd. In de kolf werden vervolgens epnkele kook-
steentjes en enkele glazenbolletjes gebracht, de kolf werd ge-
sloten en er weird, tencinde het nateriaal zo goed rogelijk te
suspenderen, krachtig; geschud. Via cen spathelm werd de kolf
op een korte dalende koeler aangesloten. Een thermometer werd
tussen de spathelm en de koeler geronteerd. De koeler eindigde
op een tussenstuk waarop enerzijds een droogbuis met Ca012 en
anderzijus de opvangrecipient werden aangesloten. Ien geijkte
maatcylinwer van 25,0 of 50,0 1l werd als opvangrecipient aarngoe—

wend., Al het gebruikte glaswerk was van slijpstukken voorzien,

De destillatiekolf werd vervolgens met een ver-
war:.ingsuantel of een verwarmingsplaat opgewarnd en er werd Se=-
destilleerd tot we tenperatuur van de ontwijkende daripen konstant
werd in de buurt van 102°C, De totale destillatieduur bedroeg
20 tot 25 minuten. De maatcylinder werd afgesloten en in het
waterbad op 20,0°C gebracht. Er werd vervolgens met op tempera-—
tuur gebracht tecinisch dioxaan aangelengd tot de merkstreep,
het geheel werd goed genengd en werd aangewend voor het sposlon
en opvullen van de meetcel. Het verbruikte extrakt werd ver-

zaield, op vast natriuwmhydroxyde gedroogd en door —een gefraktio-

reerde destillatie gerecupereerd.
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Van de drie onderzochte types werden 50 analyses

in dubbel uitgevoerd. Teder individu werd daarenboven ook no;;

via de klassieke drogestof methode geanalyseerd., De resultaten

voor de waterarme produkten zijn weergegeven in tabel 23 v oor

de widdelmatig waterrijke produkten in tabel 24 en voor de water-

rijke in tabel 25. Op grond van de verschillen tussen de dubdbel-

proeven werd
rekend. Een
koilen net de

vergeliguing

de standaardafwijking op de enkele bepaling be-
vergeli jking tussen de geniddelde watergehaltes be-
beide technicken werd in tabel 26 samengevat. Ien

inzake de nauwkeurigheid van de beide methodes werd

in tabel 27 weergegeven,
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Tabel 23.— Analyseresultaten bekomen bij het onderzoek van visserij-

produkten met een laag watergehalte met behulp van de dio-
xaanextraktiemethode (a).

Nr. I 0 D e

1 21512 21 .12 0514 0,0121

2 25,74 2543 0,31 0,0961

3 27497 27,66 0,31 0,0961

4 24,36 24,36 0,00 0,0000

5 29,84 29,81 0,03 0,0009

6 17457 17,52 0,05 0,0025

T 28,70 28432 0,38 0,1444

8 15,16 15,13 0,03 0,0009

9 17,70 17,70 0,00 0,0000
10 33,50 33,25 0,25 0,0625
11 27,31 27,26 0,05 0,0025
12 27550 27,05 0545 0,2025
13 14,93 14,61 0,32 0,1024
14 21559 21 438 021 0,0441
15 24,90 24,65 0,25 0,0625
16 244,18 23,81 0,37 0,1369
17 19,36 19,18 0,18 0,0324
18 21,41 21,425 0,16 0,0256
19 2722 27,10 0,12 0,0144
20 29,01 28,96 0,05 0,0025
21 22,40 21,94 0,46 0,2116
22 31,46 31,31 0,15 ¢,0085
23 13,23 13471 0,12 0,0144
24 31,32 30,94 0,38 0,1444
25 22,13 29 ;57 0,56 0,3136
26 28,84 28,55 0,29 0,0841
27 25,46 25,06 0,40 0,1600
28 26,28 26,00 0,28 0,0784
29 154867 15,60 0,07 0,0049
30 28,54 28,27 0,27 0,0729
31 28,81 28,39 0,42 0,1764
32 30446 30,22 0,24 0,0576
33 22,33 22,31 0,02 0,0004
34 21,79 21,66 0,13 0,0169
35 21,46 21,44 0,02 0,0004
36 15,98 15,84 0,14 0,0196
357 24 430 24,28 0,02 0,0004
38 25579 25,57 0,22 0,0484
39 24,26 23,77 0,49 042401
40 30,26 30,04 0,22 0,0484
41 22,13 21,48 0,65 0,4225
42 26,42 26,13 0,29 0,0841
43 9529 9,05 0,24 0,0576
44 7,60 7447 0,13 0,0169
45 37 541 36,58 0,83 0,6889
46 34,08 33,67 0,41 0,1681
47 13,86 13,60 0,26 0,0676
48 28,34 27,87 0,47 0,2209
49 25,30 25,07 0,23 0,0529
50 29,57 29,53 0,04 0,0016

Som 4,5378
Standaardafwijking enkele bepaling : s = 0,2130 %

(a) I en II watergehalte in % uitgedrukt van de eerste en tweede analyse.
D s verschil tussen I en II in absolute waarde.
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Tabel 24— Analyseresultaten bekomen bij het onderzoek van visserij-—
produkten met een middelmatig hoog watergehalte met behulp
van de dioxaanextraktiemethode(a),

Nr. I II D T
1 55,20 55,03 0,17 0,0289
g 60,07 59,55 0,52 0,2704
3 56,09 55,56 0,53 0,2809
4 53,04 52,55 0,49 0,2401
5 51,21 50,77 0,44 0,1936
6 51,76 51,63 0,13 0,0169
7 56,65 55 5 61 1,04 1,0816
8 54412 53430 0,82 0,6724
9 50,22 49,20 1,02 1,0404
10 50,94 50,74 0,20 0,0400
11 55,81 54,78 1,03 1,0609
12 58,45 58,06 0,39 0,1521
13 60,91 59458 1533 1,7689
14 56,86 56,68 0,18 0,0324
15 58,98 58,49 0,449 0,2401
16 55,69 55,46 0,423 0,0529
17 56,73 55,76 0,9 0,9409
18 60,18 58,47 1,71 2,9241
19 56439 56,20 0,19 0,0361
20 54416 53,535 0,81 0,6561
21 54 430 54,21 0,09 0,0081
22 51,511 55,54 1557 2,4649
23 60,61 59,92 0,69 0,4761
24 55,12 54,80 0,32 0,1024
23 57,98 57573 0,25 0,0625
26 54412 53,13 0,99 0,9801
27 56559 56,40 0,19 0,0361
28 56,27 55,90 0,37 041369
29 60,12 58,54 1,59 2,4964
30 54589 53,98 0,91 0,8281
31 58,13 55,62 2 .51 643001
32 52,58 51,29 1,29 1,6641
33 56,03 55,94 0,09 ¢,0081
34 52,20 51,24 0,96 0,9216
35 50,38 49,86 0,52 0,2704
36 54,75 54,49 0,26 0,0676
37 54,50 53,29 1 s} 144641
38 56,84 56,39 0445 0,2025
98 53,09 53,02 0,07 0,0040
40 55,47 55,04 0443 0,1849
41 60,83 60,43 0,40 0,1600
42 58,47 58,00 0,47 0,2209
43 56510 54 454 1,76 3,0976
44 57,00 56,97 0,03 0,0009
45 58,45 57 941 1,04 1,0816
46 58,03 57558 0,45 0,2025
47 55 ,88 55,42 0,46 0,2116
48 57,18 56,82 0,36 0,1296
49 55,93 55432 0,61 0,3721
50 55955 5‘+966 0989 057921
Som 36,6785
Standaardafwijking enkele bepaling : s ¢ 00,6055

(a) T en IT : watergehalte in % uitgedrukt van de eerste en de tweede
analyse., D ¢ verschil tussen I en II.
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Tabel 2% .- Analyseresultaten bekomen bij het onderzoek van vigserij-
produkten met een hoog watergehalte met behulp van de
dioxaanextraktiemethodefa).

Nr. I T D D%
1 81,45 81,38 0,07 0,0049
2 76595 75,07 1,88 355344
3 80,40 79435 1,05 1,1025
4 79,44 79,441 0,03 0,0009
5 79555 79420 0,35 0,1225
6 81,26 79,76 1,50 24,2500
7 80,58 80,11 0,47 00,2209
8 79,45 79533 0,12 0,0144
9 72,71 78,49 1,28 1,6384
10 65,11 64,22 0,89 047921
11 68,37 66,59 1,78 3,1684
i 65,63 65,47 0,16 0,0256
13 61,67 61,39 0,28 0,0784
14 70,44 69,70 0,74 0,5476
15 69,46 69,33 0,13 0,0169
16 71,18 71,02 0,16 ' 0,0256
17 72,97 72,88 0,09 0,0089
18 51515 50,73 0,42 0,1764
19 50,20 49,42 0,78 0,6084
20 53,62 52,92 0,70 0,4900
21 52,42 52 .43 0,29 0,0841
22 56,26 55,86 0,40 0,1600
23 64438 64 432 0,06 0,0036
24 52,37 52,36 0,01 0,0001
25 59565 59556 0,09 0,0081
26 60,00 59,94 0,06 0,0036
27 54,27 54 505 0,22 0,0484
28 65,33 64 578 0,55 0,3025
29 60,58 59,59 0,99 0,9801
30 60,11 59,84 0,27 0,0729
31 59,87 59,59 0,28 0,0784
32 59,29 58,61 0,68 0,4624
33 54 574 53,72 1,02 71,0404
34 59,74 57,76 1,96 348416
35 64,85 64 ,61 0,24 0,0576
36 67,50 67,10 0,40 0,1600
37 64,10 62,98 1512 152544
38 62,13 60,717 1,36 71,8496
39 66,94 66 24 0,70 0,4900
40 61,62 60,91 0,71 0,5041
41 59,29 59,21 0,08 0,0064
42 62,52 62,47 0,05 0,0025
43 62,67 62,57 0,10 0,0100
44 64,08 63,46 0,62 0,3844
45 64,38 63,91 0,47 0,2209
46 64,21 62,98 1,23 1,5129
47 73,50 72,79 0,71 0,5041
48 67,33 66,84 0,49 0,2401
49 68,34 67437 0,97 0,9409
50 67,10 66,91 0,19 0,0361
Som 30,0873
Standaardafwijking enkele bepaling : s = 0,5485

(a) I en IT : watergehalte uitgedrukt in % van de eerste en tweede
analyse - D 3 verschil tusgen I en II.
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Tabel 26 - Vergeli jking tussen het geniddelde watergenalte

(in %) voor de diverse produkten, bepaald et de

klassieke— en net de dioxaanextraktiemethode.
ilassieke | Dioxaanextraktie
cT Tt
Prady nethode mmethode
met laag water- 23,34 23,96
senalte
met widdelmatig 55,58 55,62
i watergehalte
| met hoog water- 64,42 65,26
zehalte

Tabel 27 - Vergelijking van de nauwkeurigheid van de

raet

de klassieke en de

analyse

dioxaanextraktienethode.

Produkt

F (berekend)

vri jheidsgraden

Aantal . .
F (theoretisch

i

/

met laag water-—
sehalte

met ddelwmatig
watergehalte
et ooy water-

gehalte

1,727

3,368

1,158

100/50 1,832
50/100 1,73
50/100 1,73
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Het bekornien cijfermateriaal kan worden verge—
leken niet de resultaten uit de vorige proeven. De gegevens in
verband rict de klassieke techinicek leerden, dat bij de analyse
van produkten et cen laayg watergehalte een variantie van
0,0784 werd gevonden (lOO V.G.), dat bij de analyse van produ..ten
met cen niddelmatig hoog watergehalte ecn variantie van 00,1056
werd bekoiien (100 v.G.) en dat bij het onderzoek van produkten
et een hoog watergeiralte een variantie van 00,2601 werd ge-
noteerd (lOO V.G.). Voor dezelfde soort produkten, naar net
50 V,G. werd bij het onderzoek van de dioxaanextraktie iethiode
een variantie van respectievelijk 00,0454, 0,3668 en 0,3009
peboekt. VWanneer voornp gezet wordt, dat er tussen de beide
methodes in zake nauwkeurigheid geen verschil bestaat big het
onderzoek van de diverse produkten, dan kan de F-test op de over-
eensteumende varianties worden toegepast. De bekonen inforniaties

zijn in tabel 27 saimengebracht.

De beide technicken zign blijkbaar even nauw-—
keurig wannecr produkten ret een laag of ecn hoog watergehalte
onderzocht worden. De reden waarom de nulhypotese wel verworpaen
wordt bij het onderzoek van produkten met een middelmatig hoog
watergehalte zou elegen kunnen zijn in de voorbehandeling van
de stalen, Het watergehalte is namelijk te hoog om het uonstoer
poederfijn te malen, maar anderzijds is het visvlees nog vol-
doende drooyg om een uitstekende waterverdeling door uniddel van
een kogelnolen tegen te werken, In dit geval zou de groter
staalname bij de klassieke methode uiteraard tot een grotere

reproduceerbaarheid kunnen leiden.,

Uit de vergelijking van de gegevens in tabel
26 verzarield, zou bli jken dat de dioxaanextraktiemnethode etiid-

weld iets rieer water zou doseren dan de drogestof techniek. Gok
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dit is nict onumogelijk, daar bij de klassieke werkwijze gebruik
genankt werd van een eennalige droogperiode van 4 uur. Er werd
aldus niet tot konstant gewicht gedroogd. De vraag of er wezceh-—
lijke verscihiillen bestonden, diende dan ook beantwoord te worden.
Daar de bekonen gegevens paarsgewijze werden verzaneld, door de
analyse in dubbel op itetzelfde staal et de twee methodes toc te
passen, waren de waarneimingen gekorreleerd. Onder die voorwaarde
is het mogelijk on statistisch het betrouwbaarheidsinterval op
het waargenovuen verschil te bepalen en on de hypothese te toctsen
dat er geen wezenlijk verschil bestaat. Het verschil tussen het
gemiddelde watergehalte bekomen rcet de twee technieken werd be-—
paald en daaruit werden voor de diverse produkten de volgende

gegevens berekend

voor produkten nmet ecen laag watergehalte 3

som van de verschillen D = 30,429
gemiddel verschil 0 = 0,61

s0ll kwadraten van het verschil D2 = 31375811
kwadraatson van de verschillen gedeeld (D)/n = 18,518431
door n

variantie op de verschillen Si = 0,262
betruvuwbaarheidsinterval op het gemid- 0,61 + 0,73
delde versciiil bij dubbelproeven

to,os = 8,42
tthcoretisch =01

voor produkten met een miduelmatig hoog watergehalte

som van de verschillen

2,745
0,06

D
gemniddeld verschil D



101,

e

som kwadraten van het verschil D = 54,094525
kwadraat sowm van de verschillen gedeeld (D)Z/n B Z7:535025
door n

variantie op de verschillen SS = 14401

betrouwbaarheidsinterval op het geumiduelde 0,06 + 1,43

verschil bij dubbelproeven

]
to,os 0,4221
ttheoretisch 2,01
voor produkten riet een hoog watergehalte
som van de verschillen D = 41,895
gemiddeld verschil D = 0,84
som kwadraten van het verschil D2 = 2595151875
kwadraat som van de verschillen gedeeld (D)Z/n = 35,10382
door n
variantie op de verschillen Sg = 4,5724
betrouwbaarheidsinterval op het gemiddeld 0,84 + 3,05
verschil bij dubbelproeven
ttheoretisch 2451

Op grond van die gegevens is het duidelijk, dat
bij de analyse van goedroogde visserijprodukten met de dioxaan

extraktie .ethode meer water wordt aangetoond, maar dit verscni

is niet meer wezenlijk voor produkten riet meer dan 50 % water.

De uitgevoerde experimenten leerden, dat bij hect

gebruik van de dioxaanextraktiemethode
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- een destillatie noodzakeli jk is om de invloed

van de vetten en het zout op de metingen te voorkonen,

- binnen ecn tijdspanne van 40 ninuten het ant-

woord wordt verkregen,

- de nauwkeurigheid vergelijkbaar is net de ver-
eenveudigde A.0.A.C. nethode, maar dat een nadere studie van de
homogenisatie van produkten mnet een middelunatig hoog waterge-—

halte wenselijk zou zijn,
- de waterextraktie bij de waterarme produkten
vollediger verloopt dan het waterverlies door drogen bij de

klassieke nethode,

- het opstellen van extraktiebatterijen nogelijk

is, zodat de methode zich beter voor serieanalyses leent,

- relatief goedkope reagentia kunnen worden aaii-

gewend worden en

- ecn groot gedeelte van de verbruikte reagentia

op een eenvoudige uanier kunnen worden gerekupereerd.

B, Het waterverlies bij het roken en storen.,

Dat door het roken van visserijprodukten ecen
betere bescherming wordt bekonen tegen bakteriologische afbraaiz—
processen hoeft niet nader toegelicht te worden, Het bekownmen
resultaat is echter een gevolg van diverse veranderingen, die tct

stand koumen gedurende de bewerking en die een gencenschappelijhke
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komponent hebben, naiielijk de bewaarbaarheid gunstig te bein-
vioeden. Zo wordt het zoutgehalte op een min of neer uitge—
sproken wijue verhoogd, worden er stoffen et een bakteriostatisch
karakter afgezet en wordt het watergehalte van het visvlees ver-
laagd. Het waterverlies is zeer belangrijk én vanuit kwantitea-

tief cogpunt én vanuit het produktiestandpunt.

Om een inzicht te verkrijgen in de veranderingcen
van het watergehalte gedurende het roken van haringfilets, werden
niet gerookte en drie verschillende types van gerookte filets
onwerzocht. Type A was een warm gerookte filet, type B gold
een koud gerookte filet met een minimale verblijfsduur van vijf
uur in de rookeenheid, type C was eveneens een koud gerookte
filet, die voorafgaandelijk gedurende drie uur werd voorgedroo;d
en die maximaal gedurende negentig minuten werd gerookt,., Het
koud roken gebeurde bij een tenperatuur van 36°C en het warm
roken bij een temperatuur van 82°C, De te roken haringfilets
ondergingen de gewone voorbehandelingsprocessen en werden in
ecen "Tornf-rookeenheid gerovokt. Het rookproces werd afgebroiocn

op grond van het oordeel van een ervaren roker.

Analoge experimenten riet gestoonde en niet ;o=
stoomde harin en makreel werden dvorgevoerd., De produktie
gebeurde eveneens in de "Torry"-rookeenheiden het proces werd
begindigd op basis van het oordeel van een ervaren roker., De

teiperatuursevolutie volgde het schema, dat op blz 32 is verield,

Bij de onderzoekingen op de filets werd van de
klassicke methode gebruik gemaakt en bij het onderzoek van haring

en makreel werd de DK-metrische wmethode aangewend.,
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De resultaten hebben uiteraard betrekking op
het watergehalte van de niet en de welgagookte produkten. Het
was echter mogelijk om de proeven zo door te voeren, dat ook
Zgegevens beschikbaar kwaimen voor de schatting van de spreiding
van het watergehalte binnen ieder afzonderlijk lot van de grond-
stof of het bekomen produkt. Bij de interpretatie van het boe-
korien cijfermateriaal bij het onderzock van gestoomde haring,

bleek, dat een reeks aanvullende experimenten noodzakelijk was.,

Lo Har wpierpehalbs 1P de propgsioft.

Er werden 10 reeksen haringfilets bemonsterd,
Het staal bestond telkens uit 9 stuks en ieder individu werd
in dubbel geanalysecerd, Voor iedere recks werd het gemiddelde
watergehalte berekend en in tabel 28 opgenomen., Voor de haring
en de nakreel werden nonsters genomen uit 10 verschillende loten
grondstof, ieder monster bestond uit 10 vissen en de individuecn
werden opnieuw in dubbel onderzocht, Het gemniddelde watergchalte

werd berekend en opgenowen in tabel 28.



Tabel 28 - Het watergehalte in de grondstof.

I
Reeksgeniddelde i
Hecles | filets z haring % nakreel
1 | 61,2 | 64,0 % 67,3
2 | 64,6 | 63,k ! 63,3
g | 63,2 | 63,0 i 64, b
L | 61,5 ? 63,1 | 62,3
5 | 60,8 ; 64,3 | 59,7
6 ! 62,8 | 63,9 | 61,4
7 63,7 | 6,k 5 68,8
8 69,0 | 64,9 ! 61,6
9 68,9 | 64,1 | 62,6
10 j 66,1 | 65,7 | 62,6
Genidaeld - f - f
% water 64,16 | 64,006 E 63,40
Totaal aantal f % i
il 90 3 100 | 100 |
95 % interval ! ? & O,7h %

1+
C
o
’_.\
+
&
ut
[,_.\

| Op gerniiddelde
: !

Op basis van het totaal geanalyseerde indi-
viduen werd voor de drie soorten grondstof tevens cen 95 %
betrouwbaarheidsinterval op fhet algemeen geniddelde waterge-

haltce berekend. Dit interval is eveneens in tabel 28 veriazeld.

2. Het watergehalte bij bewerkte produkten.

Voor het type A filet werden monsters getrokken

uit 10 verschillende produkties. Het aantal stuks dat in dub-
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bel werd onderzocht, was niect voor ieder lot gelijk, zodat naast
een rekenkundiyg gemiddelde ook een gewoygen gemiddelde waterge-

halte werd berekend. De bekonen resultaten zijn in tabel 29

Tabel 29 - Het watergehalte in gestoomde anaringfiiets (type A).
T i
Aantal Gendddeld
Reeks onderzochte |
| stuks | watergehalte
1 6 ! 53,3
2 | 6 | 51,9 |
3 | 5 82,7
L { 6 50,9
5 | 6 59,3
f
6 | 5 ho,2
- | 5 49,2
8 f 6 ; b7,3
9 ] 20 ; k6,0
| !
10 ; 10 | L,k
4 i
Totaal aantal ‘ i ;
stuks 75 |
1
Gemiddeld water-— § N
rehalte { 50,
;Gewogen genid- | !
delde | i 49,3

l f i A

Jaii et type B werden in het totaal 12 produkties

onderzocht. De resultaten werden in tabel 30 vermeld,
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Tabel 30 - Het watergehalte in koud gerookte haringfilets
(tyre B)
t Aantal | | Gemiddeld ‘
) Reeks onderzochte
i stuks watergehalte |
g 1 6 g 52,0 |
1
| 2 6 51:3 |
| , !
4 6 52,6
9 5 54,7 ?
6 6 50,1 |
, |
7 5 50,3 |
8 20 i 52,4 j
9 20 49,8
10 10 51,8
11 10 56,6
12 10 51,6
Totaal aantal
stuks 1o
Geiaidueld water-—
gehalte 52,1
Gewogen gemid-—
delde 52,0

Van de eveneens koud gerookte filet van het
type C werden slechts uit 6 produkties stalen genomen, iet

cijfermateriaal werd in tabel 31 samengebracht.

Bij het onderzoek van gestoomde haring en
makreel hadden de resultaten betrekking op 10 verschillende
loten, waarbij 10 individuen per produktie onderzocht werden.,

De bekomen gegevens werden in tabel 32 opgenomen.
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Tabel 31 - Het watergehalte in koud gerookte haringfilets
(type o
Aantal % Geniddeld
Reeks onderzochte |
stuks | watergehalte
1 ; 50,0
2 5 ! b, 2 |
3 5 | 50,0 |
I 20 ; 46,3
| | !
5 | 10 i h9,1 |
j | i
6 | 10 | h7,2 |
a : !
Totaal aantal |
stuks 56 5
Gemiddeld water-
gehalte 47,8
Gewogen gemiddelde : 47,5
1 :
Tabel 32 - Het watergehalte in gestoomde haring en makreel.
Aantal |
Heeks onderzochte Haring . ilakreel
stuks |
1 10 61,0 56,1
2 10 61,3 60,9
3 10 61,6 58,6
b 10 6242 58,7
5 10 63,1 57,5
6 10 60,6 58,6
7 10 61,7 59,6
. 10 63,3 58,6
2 10 63,3 58,2
10 10 64,1 59,1
Totaal aantal |
stuks 100
Gemiddeld o |
watergehalte 6Ly 2 1 58,8
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3. De betrouwbaarheid van de schatting van he

——— T —— ——— i —— — o — — T — S T —

De betrouwbaarheid van de bekonen gegevens ten
aanzien van het watergehalte in ecn gegeven lot is uiteraard af-
hankelijk van de spreiding van de individuele watergehaltes bin-~
nen het lot. Vouor de niet gerookte of gestoonde filets werden
10 reeksen bestaande uit 9 individuen onderzocht. Op grond van
de gevonden geniiddelde spreidingsbreedte werd de standaardaf-
wijking op het watergehalte berekend. De resultaten werden

samengevat in tabel 33.

Tabel 33 - De spreiding van het watergehalte bij niet verwerkte

haringfilets,.

4 ] !
Reeks ? lHloogste gehalte | Laagste gehalte SpEelL s
! breedte
|1 64,3 5719 6,k
| 2 ¢ 50,5 13,2
3 f 69,5 5953 10,0
4 03,5 58,9 h,6
5 ; 64, 8 52,0 12,8
6 ! 65,3 59,9 504
7 72,3 5933 13,0
8 i g | 66,8 5,6
9 75,8 6k, 3 | 9,5
10 | 69,7 @ 62,5 f )
Gemiddelde spreidingsbreedte 8,75
| Standaardafwi jking 2,95 hetzij 3,0

Analoge experimenten werden bij het onderzock
van niet gestoomde haring en niet gestoonde nakreel doorgevoerd.

Uit 10 loten grondstof werden stalen getrokken, bestaande uit



10 vissen.,

bekomen gegevens zign voor de haring in tabel 34 en voor nakreecl
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De individuen werden in dubbel geanalyseerd en de

in tavel 35 verneld.

Tabel 34 - De spreiding van het watergehalte in niet verwerkte
haring.
Reeks Hoogste gehalte Laagste gehalte SPTELULUER-
breedte
1 68,6 60,6 8,0
2 67,8 59,1 8,7
3 67,7 57,1 10,6
L 67,4 60,1 743
5 67,7 60,6 7,1
5 67,9 59,6 8,3
7 68,7 5 4 10,6
& 69,7 62,5 5,0
2 69,7 62,5 752
10 ; 68,9 61,3 7,6
Geniddelde spreidingsbreedte 8,04
| Standaardafwijking 2,61 hetzij 2,6
Tabel 35 - De spreiding van het watergehalte in niet verwerkte

makreel,

Hecks Hoogste gehalte Laagste gehalte Spreidings= |
breedte
1 #L:5 62,9 8,4
2 67,8 59,6 By2
3 | 70,8 59,1 11,7
Y | 67,0 57,8 9,2
5 | 71,9 U, 8 5%+ 1
6 } 62,6 59,4 342
7 g 74,8 6251 12,7
8 % 67,8 54,8 13,0
9 i 67,1 55,2 8,9
10 { 70,1 56,4 13,7 |
| Gemiddelde spreidingsbreedte 11,6 f
Standaardafwi jking 3,77 hetzij 5B ‘
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Op dezelfde wijze werd de betrouwbaarheid van

de raming van het watergehalte in de verschillende fabrikatics

van bewerkte haringfilets,
bestudeerd.

Teder individue werd in dubbel geanalyseerd.

sestoonde haring en gestoonde uairecl

Telkens werden 10 vissen of visfilets gebruikt.

over de filets zijn samengevat in tabel 36 voor de gestoonde

lhiaring in tabel 37 en voor de gestoomde makreel in tabel 38,

Tabel 36 - De spreiding van het

filets.

De bekonen gegevens

watergehalte in verwerkte haring-

Reeks Hoogste gehalte Laagste gehalte breedtc |

e

1 53,7 h2,8 10,9 |

2 55,2 40,5 1,7 |

3 4g,8 39,2 9,6 |

N 53,8 L, 0 9,03 %

5 51,6 42,8 8,8 ;

6 69,5 43,4 16,1 |

i 7 54,5 48,5 6,0 |
) 58,5 43,6 14,9

9 63,9 47,6 16,3 |

10 56,6 bh7,1 9° i

11 | 50,0 Gk 5,6 |

12 % 51,9 40,2 11,7 |

13 | 52,0 45,0 7,0 |

14 I 51.6 ha,h4 92 ;

i J

Gemiddelde spreidingsbreedte 10,7=2 %

Standaardafwijking 3,15 hetzij 3,2 i
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Tabel 37 - De spreiding van het watergehalte in gesto omde haring.
Reeks Hoogste gehalte | Laagste gehalte ERESAALE B
E breedte
1 66,7 . 58,4 | 8,3
2 61,3 L 58,5 5,8
3 | 65,7 | 59,2 655
4 64,1 | 58,8 5,3
5 | 67,1 59,5 | 7,6
6 | 63,1 | 56,4 | 6,7
7 65,6 54,6 | 11,2
8 | 65,8 | 61,3 4,5
9 E 64,5 i 56,2 8,3
10 ; 66,0 § 62,0 4,0
| L
Geniddelde spreidinysbreedte% , 8
Standaardafwijking § 2,21 hetzij )
Tabel 38 - De spreiding van het watergehalte in gestoonde
mnakreel.,
Reeks Hoogste gehalte Laagste gehalte Rprasdinga— i
‘ breedte E
1 67,7 hg,4 20,3
2 72,4 52,5 19,9
3 63,0 53,2 9,8
It 64,0 5551 8,9
5 64,5 Ba,1 12,4
6 70,0 | 45,6 24,4
7 71,3 | 52,9 15,4
8 60, 6 51,9 10,7
9 66,0 53,3 1247
10 63,9 54,4 9,5
' Gemiddelde spreidingsbreedte 14,7
Standaardafwi jking 540 ‘
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Bij de interpretatie van de bekonen gegevens bleek
het noodzakelijk te zijn om aanvullende proeven met gestooinde
haring uit te voeren. De bepalingen hadden betrekking op het
zewichtsverlies gedurende het stomen en op het verlies door uit-
loop., In het totaal werden vijf recksen waarnemingen verricht,

In iedere produktie werd van 10 haringen het individuele gewicht
voor en na het stomen bepaald. De uitdruppende substantie werd
in een voorafgaandelijk afgewcgen beker opgevangen. De resul=-

taten werdenin tabel 39 vermeld.,

Tabel 39 - De geniddelde gewichtsverliezen en het gemiddelde

verlies door uitloop bij het stomen van haring.

iGemiddelde gewicht | Procentueel |
Reeks . . |
T voor na L. verlies uitloop
1 314,7 256,1 13,6 749
2 328, 5 268,5 | 18,3 749
3 312,9 | 239,7 | 23,4 11,6
k4 332,5 | 266,5 19,9 9,k
5 346,5 278,6 19,6 | 9,6
i
%
Gemiddeld 20,0 943

Het is zonder meer duidelijk dat in visvlees,
afkomstig van dezelfde soort vis een grote spreiding van het
watergehalte optreedt. Het geniddelde watergehalte over een
langere periode gemeten, blijkt echter weinig uiteenlopend te
zijn. Voor het haringviees staat cijfermateriaal uit de Jjarcn
1964, 1965, 1966 en 1967 ter beschikking. Een overzichtelijke
samenvatting van alle beschikbare gegevens wordt in tabel 40

opgenorien,
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Tabel 40 - Het watergehalte in haringvlees.
| . _——
Geniddeld water-— i Aantal in dubbel
Jaar ! Techniek | onderzochte
gehalte } i individuen
|
1664 i 64,2 | Droge stof i 90
1965 | 64,0 | Droge stof ! 100
1966 6l , i | Droge stof | 50
| i
i966 65,3 ! DKmetrisch ﬁ 50
1967 64,1 | DEmetrisch 100
!
Gewogen ge-— E
middelde 64,3 E ' 1

O0f er al dan nioet een wezenlijk verschil optrecodt
tussen de verschillende geumiddelde waarden is moeilijker aan ©e
tonen, Eventueel kan hierbij gebruik gemaakt worden van ecen
gewijzigde Turkey test, Die techniek leidt tot een berekende
vergelijkingswaarde et 5 of 1 % overschrijdingskans. De be-

koiien resultaten werden in tabel 41 gegroepeerd.

Tabel 41 - Toetsen van het verschil tussen de gevonden genid—

delde watergehaltes in haringvlees.

Gemiddelde Hoogste - Laagste | Berekegdg wgarde Higis Sk

overschri jdingskans van
. 5 % 1 %
65,3 1,3 1,39 1,65
64,4 0,4 1,39 1,65
64,2 0,2 1,13 1,34
64,1 051 113 1,34

64,0 0,0
|
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Er bestaan aldus blijkbaar geen wezenlijke ver—
schillen tussen de geniddelde gegevens, zodat het gebruik van
het gewogen gemniddelde watergehalte voor technologische be-

rekeningen ten volle verantwoord is.

Daar er geen rekening dient gehouden te worden
met de¢ gewichtstoename door de afzetting van de rookkonponenten,
kan op grond van de kennis van het watergehalte voor en na de
produktie, eventueel aangevuld met de kennis van de gewichts—
verliezen door uitloop, niet alleen net rendement, maar ocok de

hoeveelheid water die verdampt wordt, worden bepaald. et op=-

stellen van een materiaalbalans leert dat bij de produktie van
type A filets het rendeiient 70,4 % bedraagt en dat er 29,6 %

van het ingangsgewicht door verdanmping verdwijnt. Bij de bo=
reicding van type B filets daalt het watergehalte van 64,3 % tot
52,0 %, zodat uit de nateriaalbalans een rendeiient van 74,4 %
volgt. Er nwoet tevens 25,6 % van het ingangsgewicht onder de
vormn van waterdamp verdwijnen., Bij de fabrikatie van type C
filets daalt het watergehalte van 64,3 tot 47,5 %. Het rende-—
ment bedraugt dan ook 63,0 % en er worden 32,0 % van het ingangs-

gewicht verdanpt.

Bij het onderzoek van gestoomnde produkten bleel
voor naring een eenvoudige materiaalbalans op grond van het
watergehalte een rendentent van 93,7 % mogelijk te maken. Dit
stemde niet overeon tiet de reeds bekorten gewichtsverliezen@ﬂz 12
Een aanvullend onderzoek bevestigde echter de grote gewichtsver-—
andering en net behulp van al de gegevens werd een rendenent van
80,0 % bepaald. Er bleken 11,3 % van het ingengsgewicht dcor
verdauping te verdwijnen en 3,3 % van het ingangsgewicht onder
de vorm van water in de uitloop voor te komen. De overige 6 %
van het ingangsgewicht, dat in de uitloop werd teruggevonden

bleek hoofdzakelijk uit vet te bestaan.
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Bij de bereiding van gestoonde rnakreel leerde
het onderzoek van de watergehaltes dat 11,2 % van het ingangs-—
gewicht onder de vorm van waterdanp verloren gaan. Dit gegeven

stemt wel goed overeen et de 12,8 % gewichtsverlies die op

blz 12 werd medegedeeld.

Tenslotte heeft het onderzoek van een groot
aantal reeksen individuen uit diverse loten grondstof en afge-—
werkte produkten aan het licht gebracht dat de dosering van het
watergehalte van het lot een groot en aangepast staal vereist,
wil men een 95 % betrcuwbaarheidsinterval van 1 % watergehalte
op het gemniddelde plaatsen. De berekende gegevens zijn sanen=—

gevat in tabel L2,

Tabel 42 - llininun aantal stuks nodig voor het vastleggen van
het watergehlte in een lot et een 95 % betrouw=-

baarheidsinterval van 1 % op het watergehalte.

Produkten Aantal stuks in het monsteri
Tiet verwerkte filets 35
Niet verwerkte haring 28
Niet verwerkte nakreel 58
Bewerkte haringfilets 41
Gestoonde haring 20
Ggstoomde nakreel 100
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IT, Oriénterende kwaliteitsproeven vam zoete gerookte haring

De becordeling van de kwaliteit van een produltt
houdt steeds moeili jkheden in zich, gezien het subjectief karakter
van een organoleptisch onderzoek. Ten einde het "consumer appeal
te begrenzgen, werd in de aktiviteitsperiode enkele subjecticve
kwaliteitsbepalingen ingeschakeld., Deze objectieve kwaliteits—
bepalingen dienden te voldoen aan enkele welbegrensde eigenschap-
pen, zoals constantheid, betrouwbaarheid en vlugge bepaling.

Tevens diende er een keus genaakt te worden tussen fysioclogische,
morfologische, fysische, scheikundige en biologische eigenschap-
pen, Als eerste stap in de richting van een objectieve kwaliteits-—
controle werden volgende unethoden naar liun eventuele bruikbaor-
heid gestest: trimethylariine, totaal vluchtige basen, totaal

aantal bacteri8n, totaal vluchtige zuren, vliuchtige reducerence
stoffen, NHB en pHe.

Een rookproces voor zacht gezouten haring werd
gekozen, waarbij de homogeniteit van de produkten werd nagestreefd,
uet et doel de variatie van de kwaliteit in de tijd na te gaan.
Vooreerst werden twee pekeloplossingen gebruikt, nl. 10 % en
15 % met een pekeltijd van 4 uren. De bewaartenperatuur van deo
produkten werd op 15°C ingesteld. Een tweede proef werd ver—
volgens ingezet, onder dezelfde proefomstandigheden, naar net
slechts één pekelconcentratie (15 %) en een bewaartemperatuur

van 6°C.

A. Proefoustandigheden.

Vooraf werd de beschikbare, diepbevroren haring
getriedrd en werd de gewichtsklasse 160-185 g als proefobject

gekozen., Alle haringen werden gerierkt, teneinde de gewichts—
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oscillaties individueel te kunnen volgens tijdens en na de proef.

In de eerste proef werden de eerste honderd
stuks in een pekeloplossing van 10 % gedoupeld, terwijl de
volgende honderd in een pekeloplossing van 15 % werden gebracirit,
In beide gevallen bedroeg de pekelteuperatuur 7,6°C. Vervolzens
bleven de haringen gedurende een nacht aangespeet, hetgeen cen
langzaan uitdrogingsproces vervorzazkte. De volgende riorgen
werden de haringen gedurende 4 uur volgens het teniperatuurschena,

afgebeeld op figuur 5, gerookt.

Op verschillende plaatsen van de tunnel werden
thermnokoppels geplaatst om de eventuele ternperatuursverschillen
in de tunnel waar te nemen. De kringloopklep werd in de stand

1:4 geplaatst en de luchtinlaatklep werd voor de helft geopend,

Verder werd de relatieve vochtighed op 2 plaatsen
gecontroleerd, nl. in de tunnel zelf en in de buitenruinte,
Figuur 6 geeft het verloop van de relatieve vochtigheid gedurende

net rcokproces.

Vervolgens werden de gewichtsverliezen gericten
gedurende het roken op 10 stuks van de twee verschillend ge-—

pekelde haringen.

Ten slotte werd de rookdichtheid kontinu ge-

meten en het aantal counts bedroeg 1.870 over het ganse proces,
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B, Analyseresuitaten,

1« Zoutbepaling.

Een zoutanalyse werd verricht op de gepekelde
haringen en vervolgens op de gerookte produkten. De resultatcn

ervan zijn opgenouen in tabel 43,

Tabel 43 —~ Variaties van het zoutgehalte gedurende het proces,
ic«/r o ! o . ¢ ' ;
I % =zout in ! o zout in |
iharing uit gerookte haring | Uitloging
3 pekel 10 % uit pekel 10 % ; A
le Proef | 1,52 f 1401 } 33,6
s i i
i 4
| % zout in % =zout in
haring uit gerookte haring Uitloging
pekel 15 % uit pekel 15 % % 3
le Proef 1,74 1,41 19,0
; |
2¢ Proef ! 1,4k
| q

Ujt de tabel blijkt, dat een zoutuitloging
plaats grijpt gedurende liet rookproces ; de minder gepekelde
partij is aan een groter zoutverlies onderhevig (33,6 %) dan
de harder gepekelde partij (19 %) De zoutconcentraite voor de
tweede proef was identiek aan deze van de eerste proef onder

dezelfde voorwaarden van pekelconcentratie en pekeltenperatuur,
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2. Gewichtsvariaties gedurende het proces vail

proef 1.

de zerookte produkten bij cen pekeloplossing van 10 %.

Tabel U4 - Gewichtsveranderingen na pekelen, drogen en roken.,

NrGewichﬁGewicht %wigstGewichd%verlies‘Nr?ewh:htGewicht% winstGewichfﬁvcrlies
n# na eind-— eind- i na ni eind- cind-
vers pek@l@nfekeleﬁpTOGHK%produKt vers |pekelenpekelenproduktirrocukt
| 1168,1) 169,k | 0,7 1sk,8| 7,9 |25169,5 171,0| 0,9 |157,0| 7,k
| 2 177,2 | 178,8 0,9 | 163,9 7,5 |26 180,8| 182,1 . 0,7 | 168,1 7,0
3 168,7 | 170,4 1,0 | 156,4 7,3 |27 178,6 | 180,3 | 1,0 |165,3 | 7,4
L 174,00 | 175,6 | 0,9 161,2 | 7,4 28 161,2 162,5 0,8 149,6 7,3
|5 160,3 | 181,38 0,8 | 167,2 7,3 |20l 165,0 166,2 | 0,7 |143,3 | 13,%)
L6 169,31 170,9 0,9 | 156,6 7,5 30 180,8! 182,0 0,6 167,4 7o 4
7 168,5 | 170,0 0,9 156,1 Tl 31 165,7 | 166,7 0,6 154,73 745 !
38 175,4 | 177,1 1,01 161,8 77 32 160,0| 161,6 1,0 42,6 74,8 ;
9 163,4 | 165,2 1,1; 150,2 B,1 33| 181,0 182,3 0,7 166,73 0 }
10 164,6 | 166,0 0,8 151,6 7,9 |34 164,8] 166,7 | 1,1 |154,1 625 |
11 175,01 176,1 o,6§ 161,8 7,5 135 162,71 16k,5 | 1,1 |151,0 M2 |
12 167,8| 169,5 | 1,0 | 155,5 7,3 |36 179,3| 181,1 | 1,0 |166,6 7,1
13 170,6 | 172,3 % 1,0 157,21 7,9 |37 165,2| 167,1 % 1,1 |153,2 7,3
14 171,01 172,77 ; 1,0 | 157,7 T B 38| 162,5! 163,5 E 0,6 150,6 73 g
15 172,7 | 174,1 | 0,6 159,81 7,8 139/ 177,6 178,38 0,7 |165,0 7,1 i
16 163,1| 164k,2 | 0,7 150,41 7,2 Lol 161,6: 162,5 0,6 149,0 7,8 |
17 179,8 | 181,2 ; 0,8 166,5 | 7,4 |41 163,7| 165,3 | 1,0 | 153,2 7,0 |
18 161,9 | 163,1 | 0,7 | 149,1 § 7,9 |42 163,0, 164,7 | 1,0 152,1 6,7 %
19 166,5| 167,6 | 0,7 153,6 | 7,7 43 174,0{ 175,2 | 0,7 |160,k 7,8 |
20 166,3 ! 167,8 | 0,9 155,1 6,7 luu 179,0l 180,2 @ 0,7 |166,2 7,1
21 154,oi 185,7 S 0,9 173,2 ? 7,0 45 172,95 17k, 2 0,8 161,5 6,6 %
02 171,55 172,%7 ? 0,7 ! 152,0 E 11,86 (46l 171,2, 172,4 L 0,7 1591 v % S
23 173,5? 175,0 f 0,9 160,7 E ¢ u7§17u,2§ 176,0 g 1,0 162,5 | €477 E
24 174,91 176,71 0,9 161,9 | 7,4 |48 180,1 131,7 | 0,9 168,21 6,6 |
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Tabel 44 - (vervolg)

Lcwicthewicht% winstbewichtﬁverliesé GewichéGewicht% winstﬁewicht%verlies
Nr% ni i nAa | eind- | eind-! Nr E n n eind—ﬁ eind-

i vers pekelengekeleqproduktprodukt Versipekelenpekelenproduktprodukt
kol 171,2 | 173,0 1,1 §158,8 9,2 170l 166,7 | 168,45 | 1,0 | 156,0? 5k
pofl7l,o 172,93 | 0,8 ' 159,1 | #,0 |71 179,91 1B1,7 Tt 167,5! 6,9 f
51, 161,9 | 163,7 | 1,1 | 150,6 ! 7,0 |72/ 164,2 | 165,4 | 0,7 | 153,2] 6,7
52i168,2 169,7 | 0,9 ;156,1 ; 7,2 | 731 180,3 | 182,0 0,9 § 163,6; 6,5 f
57 176,1 | 177,% | 0,7 | 163,7 | 7,0 |74 184,7 | 186,6 - Lo | 172,9) 6,4
541165,0 166,6 | 1,0 153,21 7,2 |75/ 176,0 | 177,9 | 1,1 15&,8i 6,k ;
55%181,5 182,6 | 0,6 i169,6 | 6,6 |76/175,7 1| 177,5 1,0 | 164,40 5,4
béfléj,a 165,6 | 1,1 | 152,4 § 6,9 |77 162,61 183,3 0,9 | 170,3| 6,7
57 106,7 | 167,9 | 0,7 |153,3 | 8,0 |78/174,0| 175,0 0,6 | 162,1 6,8 !
58i180,7 181,9 | 0,7 | 168,5 6,8 [791161,3 | 163,2 1,2 | 150,8] 6,5 ;
59/ 175,0 | 176,5 | 0,9 | 162,3 7,3 | 80| 180,4 | 181,5 0,6 | 168,0! 6,9 |
50| 181,0 | 132,1 | 0,6 |167,8 7,3 |81 170,7 | 172,3 i 0,9 | 157,61 7,7 |
611185,0 136, 2 0,6 173,2 6,4 82/ 176,7 | 178,1 3 0’85 164,41 750
62/ 163,8 | 165,0 | 0,7 |153,0 | 6,6 183/ 165,9|167,3 | 0,8 154,2) 7,1
63/ 179,9 | 181,5 | 0,9 |168,0 | 6,6 |84175,6|176,9 | 0,7 163,31 7,0
oL 184,3 | 185,83 0,8 !172,a | 6,5 f85 171,3 | 172,4 0’6i 158,8§ 7:3 |
65| 173,4 | 175,0 | 0,9 161,5 6,9 86| 164 ,4 | 165,4 0,6 | 153,6/ 6,6 !
66, .78,1 | 179,8 | 1,0 [166,5 | 6,5 |87/16k4,5  166,2 0,9 | 153,5? Gy7
67/ 163,4 | 165,1 | 1,0 |152,3 . 6,8 |88[176,2|177,8 o,9i 164,8 5,5 |
P8 160,3 | 161,2 | 0,6 150,0 6,4 891182,5 | 184,0 0,8 | 169,4 7,2
59i179,9 181,2 % 0,7 }16@,4 6,4 ;go 169,4 | 171,1 1,0 | 158,6; 6,k |
| a | . : |

(x) HMonsters 22 en 29 vertoonden scheuren in het vislichaan, het-
geen een groter gewichtsverlies door middel van evaporatic
toeliet,

Uit tabel 44 volgt, dat na het pekelen de ge-—
middelde procentuele gewichtstoenamne 0,84 % bedroeg. Na het dro_en

en roken werd een geniddeld procentueel verlies van 7,09 bekoilen,

terwijl over het ganse proces een verlies van 7,94 % werd geboekt.
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Tabel 45 bevat de gewichtsverande ringen bij con

pekeloplossing van 15

Tabel 45 - Gewichtsveranderingen na pekelen, drogen en roken,

bewichtGewicht% winst@ewiht%verlie; éewichtGewicht% winstﬁewichﬁ%veriies
NT nd | " eind- ; . Nr! , na eind- cind-
vers pekelenpekelenproduktmroduk@ 1 versgpekelenpekelenprodukﬁprodukt
101 173,0 | 175,0 1,2 | 160,8 7yl f131§164,o§ 165,1 ; 153,01 6,7 |
102 179,k | 181,2 | 1,0 | 167,2 | 6,8 §132§17o,9{ 172,8 | 160,35 6,1
10° 179,4 | 181,3 | 1,1 | 169,0 | 5,8 51334180,6i 182,5 | 169,6 541 |
104 168,0 | 170,2 | 1,3 |158,0 | 6,0 134/ 182,5 184,1 | 170,6 835 |
105 182,5 | 184,9 | 1,3 | 170,8 ! 6,4 5135ﬂ174,9§ 176,7 % 161,6 7,6 |
106 182,0 | 184,0 | 1,1 |166,2 | 7,6 f136‘17u,9§ 176,7 % 162,1 743
107 165,8 | 168,3 | 1,5. | 154,6 | 6,8 137 172,6 174, | | 161,5 Gole
108 180,5 | 133,0 1,4 16&,2 6,8 ;138517u,o§ 175,6 E , 9 163,1 63 5
109[ 169,0 | 171,1 | 1,2 |156,9 7,2 139 170,9} 172,2 | 0,8 |158,9 7,0
110 160,0 | 162,1 | 1,3 |147,4 7,9 140} 168,1 | 169,8 | 1,0 |155,3 7,6
111 166,4 | 166,1 | 1,0 | 145,9 31411172,2§ 173,9 | 1,0 !159,2 | 7,5 |
1112 167,8 | 169,5 1,0 154,6 7,9 fluz 170,3 %171,6 0,7 159,2 45
113 166,21 167,9 | 1,0 |153,2 | 7,8 143 176,6 3178,7 1,2 | 164,0 %
?1& 169,5| 171,1 0,9 158, 8 6,3 ;144\162,0 | 162,0 1,0 148,0 Geld
5115 160,0 | 161,7 1,1 149,7 6,4 2145 161,7 ‘163,2 0,0 149,0 ) 7:8
Plb 163,3 | 164,8 0,9 152,56 6,6 2146 179,54 ;181,2 E 1,0 ‘167,8 é Gy %
1170 171,41 173,0 0,9 160,9 | 6,1 §1A7 184,3 t 185,9 i 0,9 172,4 ; 6,5
118 179,5 | 182,0 | 1,4 | 168,0 | 6,4 ilusilaz,s 184,0 | 0,8 |170,1 ? 548
,119{165,h; 167,1 | 1,0 |154,7 | 6,5 k9l 181,7 183,7 | 1,1 |170,2 L 5,3
i20£l84,7§ 187,2 1,4 173,3 6,1 ?505167,9 1 169,7 1,1 155,9 | 7,1
21 163,7 | 166,2 | 1,5 |153,6 | 6,2 151]175,2 | 176,6 | 0,8 [162,4 | 7,3
1225169,2§ 171,7 | 1,5 {158,1 | 6,6 152/ 160,5 | 162,2 | 1,1 |149,3 L 740
123/ 170,7 | 172,5 | 1,1 |158,6 | 7,1 153/ 173,6 | 175,2 | 0,9 [162,3 . 6,5
124} 184,5 | 186,3 | 1,0 |173,2 ' 6,1 154 165,4 | 166,9 | 0,9 [154,0 | 5,9
125 167,6 | 169,0 | 0,8 |156,4 ' 6,7 155/169,0 170,9 | 1,1 [157,4 = 6,9
120{176,0 §177}4 0,8 |163,5 | 7,1 156/ 172,4 174,0 | 0,9 (160,0 f 7,5
127 182,6  184,6 | 1,1 |173,3 | 6,2 157/161,9 163,6 | 1,0 [151,0 | 6,7
u28§173,o 175,41 1,4 162,3 i 6,3 158 179,6 181,3 | 0,9 168,35 6,3
129 184,3 | 185,5 | 0,7 [173,1 | 6,1 159 173,7 {175,5 | 1,0 [160,7 | 7,5 |
130/ 171,8 | 175,2 0,8 |158,4 | 7,8 160 163,9 | 165,9 §0,7 151,87,k
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Tabel 45 - (vervolg)

T

- GewichﬁGewicht% winstbeyiqht%ve?lie% Gewichthewicht% winstpewichtﬁv;$lies
{ N ! .} nd ¢ eind- ! eind-  Nr| | nd | n&' | eind- | cind-
’ versipekelen?ekelenproduktﬁrodukt% fvers @ekelenﬁekele@produktbraiukt
16# 165,4% 1672 1,1 | 154,1 E 6,8 176 166,0 %167,5 §0,9 %15&,7 L Gyt
ﬂ62§l66,6§ 168,7 | 1,3 %156,0 i 6,4 177 173,70 1744 §0,8 | 161,9 % 545
§63:171,6§ 179 8 ; .3 §158,5 % 76 178 180,11 | 181,7 ;0,9 167,9 | 5,8
46u¥160,0 | 161,77 1,1 147,7 | 7,7 179 161,7 | 163,2 10,9 | 149,3 | 757
165%177,6 | 179,1 ; 0,8 g163,0 ; 8,2 ,180i162,h 163,8 10,9 | 150, 1 | 7,6
6 ‘172,4 %174,6 3 1.53 jlél,o § 6,6 183 161,5 | 163,44 (1,2 149,7 79l
167/ 179,6 . 180,6 | 0,6 |166,7 | 7,2 |182 169,8 | 167,8 |1,2 158,5 | 6,7
169i178,5 @180,& | 1,1 | 164,0 8,1 183 181,0 | 182,5 0,8 165,7 | 759
;7o§17o,6 3172,7 1,2 §157,4 7,7 1184 176,01 177,5 |0,9 162,7 | 756
ﬁ7l§l73,6 il75.9 1,3  161,4 7,0 |185/ 182,4 | 184,1 {0,9 169,0 | 7,5
u72!166,o ?16d,7 1,6 | 153,2 257 186| 177,0 | 178,8 (1,0 163,9 p
1731 170,7 | 172,5 1,1 ngB,O 7.4 187 173,6 | 175,4 11,0 161,5 7,0
174 160,8 | 162,7 | 1,2 | 150,3 | 6,5 188 174,6 | 176,0 | 0,8 162,7 | 6,6
175 170,2 172,0 | 1,1 1157,9 | 7,2 {189 160,0 | 162,5 | 1,6 % 149,7 | 2,k

| ! | % 190 178,75 | 180,6 | 1,0 4@165,8 Lv,o |

(x) Monster 111 niet een uterumate groot gewichtsverlies had zign
corzaak in een beschadiging van het vislichaan, hetgeen cei
genakkeli jkere evaporatie toeliet.

Tabel 45 toount aan, dat na het pekelen een ge-—
niddeld procentuele gewichtstoename van 1,04 % werd genoteerd,
Het gewichtsverlies van het drogen en roken beliep 6,94 %, tor-

wijl over het totale proces dit verlies tot 7,99 % toenaia,



Bij vergelijking van de gewichtsvariaties in

een pekeloplossing van 10 % en 15 % kont naar voren i

(a) dat partij uit pekel 1 weinig verschillen

imet de partij uit pekel 2 vertoonde,

(b) dat de nonsters 22, 29 en 111, die een af-
wijkende waarde hebben, beschadigd bleken te zijn door scheuren,
iletgeen ecen grotere en direktere uitlogingsmogelijkheid net zich
imede bracht. Hieruit volgt het grote belang van de voorbe-
handelingsprocessen, voornarnelijk wanneer het diepgevroren

specimen geldt,

Ten einde het gewichtsverlies bij het rookproces
nug dieper te kunnen analyseren, werden gedurende het proces

van elke partij 5 haringen pp gewichtewerlies gekontroleerd.

Tabel 46 - Procentuele gewichtsvariaties gedurende het roken,

Partij 1
I I ¥ \ ] 1
Nr Pekelen; Lrogen |1l u roken§2 u. roken 3 u roken|4 u roken| Totaal
; : f
] i : * , | . - |
8§ +L,0 | -5,2 -1,0 i -0,5 | =0,8 | -1,2 =77 |
9 | +1,1| ~6,4 -1,1 | -0,k ~0,5 | =0,8 -6,1 |
10 | +0,8 I =5,3 -1,2 | -=0,5 ~0,8 ~0,9 -749
E ; . . 5
89 ' +0,8 @ =4,6 -1,0 | -0,5 -1,0 -0,9 w2
90 | +1,0 | -3,9 1,2 | —0u5 ~0,9 -0,9 =6,k
! i
Genid-' , ; ﬂ | ) ,
deld | +O;9 i -591 l’l ' —0,5 | -0v8 "'0’9 "'7;5
Partij 2 !
|
f i | ! |
181 | 41,2 =5,5 | =1,0 1  =0,4 | =-0,7 ~0,9 7,3
. i | | | | !
i 182 I +1,2 | =4,5 | -1,1 i -0,5 I =0,8 ~1,0 ~6,7 i
. ; ) |
183 1 40,8 ! 5,4 -1,1 | -0,k -0,7 -1,1 -7,9
| 189 | +1,6 | -b,9 -1,0 | -0,5 ~0,8 -0,8 -6,4 |
190 +1,0 | =h,h -1,2 | -0,5 -0,9 -1,0 ~7,0 |
i ! 1 |
| | | i i "
i Genlid- j ) : i ) ) ' |
ideld +1,2 1 by | shpd | =D -0,8 1,0 w1
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Uit de tabel blijkt, dat geen wezenlijk verschili-
len kunnen worden opgeuaakt tussen de twee partijen over het voli-
ledige behandelingsproces. Verder is aet groter gewichtsverlics
tijdens iet eerste en het vierde uur roken het logisch gevolyg van
de tewmperatuurstijging tot 32°C in het le uur en tot 28°C in het

laatste uur.

3+ Analysen voor kwaliteitsbepaling gedurende

- — o —— " — o — o — - o o o

het bewaren bij verschillende temperaturen.

Zeven analysen uit het routineonderzoek wvan
verse vis werden op hun bruikbaarheid voor gerookt materiaal o=
test, nl. TAB, TiiA, TVB, VRS, TVZ, NHB en pH. Dit onderzoek e=-
beurde in sanenwerking met de Werkgroep "Voorverpakking Vis" van

het I,7.0.N.L., en het Proefstation voor Zeevisserij.

{et TAB of totaal aantal bacteri&n werd bepasld
-door telling van het totaal aantal kolonies, gevormd na inkubatie
bij 23°C, gedurende 3 x 24 u, op een trypton-glukose-extract-agar-
bodei: ¢n werd uitgedrukt in de logaritme van het aantal bacteridn

per grari visvlees,

Het THA of trimethylamine-onderzoek bestond in
het bepalen van het bacteri&el gevoride trinethylanine, een af-
braakprodukt ontstaan uit trinethyloxide onder inwerking van hct
triaiiineoxidease. Het trimnethylanine wordt colorimetrisch ge—
doseerd op het destillaat van de TVB bepaling en werd in ng N %

uitgedrukt.

De TVB of totaal vluchtige basische stikstofbo-
standdelen in de vis aanwezig werden titrimetrisch gedoseerd in

= / PR . . . . .
mg N % na vrijkoning uit stoomdistillatie.
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De VRS of de vluchtige reducerende stoffen diec
eveneens evenredig zijn et de pgraad van versheid van de vis,
werden titrimetrisch bepaald en in micro8quivalenten per 5 il

vissap uitgedrukt.

De TVZ of de totale vluchtige zuren, gevorud
als gevolg van enzyiatische en bacteri8le afbraak, werden titri-

netrisch gedoseerd volgens het aantal 11l NaOH N/100 per 100 .

De NH, als afbraakcomponent wordt colorinetrisch

3
bepaald en in i N % uitgedrukt,

De pH van het visvlees werd aangewend o1 ccn

idee van de versheid van de vis te verkrijgen.

a) Proefoumstandigheden.

Twee bewaartemperaturen werden voor het ondor—
zoek gebruikt, nl, 15°C als extreem hoge waarde en 6°C als 1:ant-—
staf voor de gewone huishoudfrigo. Voor de bewaarproef bij 15°C
werden bepalingen gedaan op de verse haring, op de gepekelde
haring, op de vers gerookte haring en na 2, 4 en 6 dagen. 3ij
de bewaarproef op 6°C werden bepalingen verricht na 1; 25 By

7y G, 9, 12, 13 en 15 dagen,

b) Resultaten.
Tabel 47 geeft de analyseresultaten bij de be-
waarproef van 15°C en de figuren 7, 8, 9, 10, 11, 12 en 13 steller

deze resultaten grafisch voor.



Tabel h? - Analvseresultaten bij de bewaarproef van 15°¢C,

THMA ‘ TVB TAB ‘ VRS ‘ TVZ
} pH raant ,rlNaOH NH3
{ i
g N % | g N % i  bact/gr | "5ml vissap N/100perlQ0g |

.PokelﬂPekelZ?PekelﬂPekelZfPekel%&ekelZiPekellPekel2;PekellPekelZ_

PekellPekel2 PekellPekel2

f

ﬁVerse

{ haring
%Gepekelde
| haring

! Vers
igeraokt

yNa 2 dagen
i

iNa 4 cagen

I}
:Na 6 dagen

292

2,4

6,6
38,9
Hls2

25,2 25,2

23,1322,&
24,2 (28,7
35,7 32,9
78,1 54,5
97,7 78,6

2,40 |

N
wo
O

3,20 !
8,14
8,38 !
S, 41

2,40

| 2,00

2,47

6,18

7,32

L 7,03

6,53

6,03

6,34
63532

6,48

6,40

6,39
6,50

8,75 8,75 10,68 10,68

57,50, 47,50 10,56 9,96

25,62 32,50 23,40 18,84
69,40 58,75 39,96 37,68
96,25 64,35189,12111,00
84,35 65,00195,49 174,12

t

g15,23f15,42
E !

516,90‘19,01
120,48 23,68
52,45 39,68
56,96 51,20

*&ET



Niettegenstaande de geringe verschillen in zout-

gehalte (1,01 % bij partij 1 en 1,41 bij partij 2), blijkt de

houdbaarheid in funktie van de tijd toch sterk uiteen te lopen.

De haringen afkonstig uit de pekel 10 %, gaven bij iedere bepaling

immers steeds hogere waarden., Een hoger zoutgehalte, hoe minien
ook, zou aldus net een hogere bewaarbestendigheid gecorreleerdc

Z1 jne

De waarden van twee nethoden, nl. TAB en VS
(]

steg en proportioneel met de tijd gedurende het bewaren.,

r

De waarden van vier nethoden, nl, TIA, TVB, TVZ%

en NH, vertoonden een nerkbare stijging na 2 dagen.

Afgezien van de VRS bepaling, was een lichte

daling van de waarden te noteren bij alle analysen.,

Onder invloed van het thernisch effect bij het

©n

roken, stijgen de waarden opnieuw op het einde van het rookproces,

net als resultaat iets hogere waarden dan bij de verse haring.

g

)
L/

Tabel 48 werneldt de analyseresultaten bij de
waarproef van 6°C ; de figuren 14, 15, 16, 17, 18, 19 en 20

brengen cen beeld van deze resultaten.
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Tabel 44 - Analyseresultaten bij de bewaarproef van 6°C,
# Bewaar-— Tila TVB TAB VRS TVZ NHB
: l1og aant. pH |rnicroéqg.per|aant.uulNaOH )
tijd g N % ng N % bact./gr 5111 vissap| N/100perl00g| g I %
é - -~
INa 1 dag 243 26,6 2,72 o,45 26,2 20,1 16,1
i
;Na 2 dagen 3:8 S1,2 2,92 6;38 78,7 28,0 16,3
Na 5 dagen| 4,5 | 32,9 4,98 6,48 2 ) 31,4 22,
| . ] .
|Ne 7 dagen 549 35,7 5,66 6,44 78,2 L) 22,6
;Na 3 dagen| 6,2 | 38,2 5,95 6592 75,0 54,8 25,5
b= 9 dagen| 11,2 | 43,1 6,36 6,29 82,5 b0 ;2 29,8
Na 12 dagen| 28,9 | 64,7 6,45 6,42 75,5 109,4 31,0
Na "3 dagen| 33,8 66,1 6,62 6,41 70,0 107,9 35,1
i - .
Fia 15 dagen| 41,2 67,9 I | 6,47 62,5 116,53 28,5
De waarden van drie mnethoden, nl. TVB, TIIA en
TAB stegen proportioneel net de tijd gedurende het bewaren. REen

aanzienlijke stijging deed zich voor tussen de 8e en 9e dag.

De waarden van de VRS imethode gaven cen absolu*

onbetrouwbaar beeld.

Anderzi jds was er een continu verloop te noteren

van de waarden van de TVZ methode, zonder evenwel een belangrijk

knikpunt te vertonen.

De waarden van het MH, vertoonden een tendens

3

naar een langzaail stijgende kurve.

Fen belangri jke daling van de pH waarden deed

zich voor na ongeveer 9 dagen, gevolgd door een traag stijgen.,



Als algemene konclusies nopens de geteste
analysen bij de twee bewaarproeven, vallen het volgende aan

te stippen :

- TVB : gezien de betrouwbaarheid van de kurvei,
vooral door de plotse sterke stijging in de ongeving van het
kritieke oumslagpunt, en tevens gezien de korte duur van de analyse,
mag worden aangenotien dat, na herhaalde proeven, in de TVB be-
paling een betrouwbare maatstaf kan worden gevonden voor het
vastleggen van kwaliteitsnormen.

: deze normen kunnen bij de TIA bepaling

IH

ook worden genoteerd., Vernits het TilA uit het destillaat van de
TVB wordt gedoseerd, biedt dit het voordeel van een dubbelproef
over dezelfde korte tijd. Zowel het TVB als het TilA wijzen er

aldus op dat zij in de taekomst als de analysen in het routine-

onnderzoek zouden kunnen worden aangewend.

- TAB : het verloop van de bacterié&ngroei blijkt
een ideale referentie te zijn ten opzichte van de geteste analysen
en dient zeker bepaald te worden, ten einde de kwaliteitsnormen

voor Jgerookte produkten op te kunnen stellen en af te bakenen,

- VRS ¢ uit het verloop van de kurven en dan
vooral bij de bewaarproef bij 6°C, kunnen weinig positieve kon-
clusies worden gehaald ; de analysetechniek moet voor gerookte

predukten wellicht worden gewijzigd.

- TVZ : de kurven zijn in grote iwate analoog
et deze van de TV3 bepaling ; uit het voordeel van de dubbel-
proef en de korte tijdsspanne van analyse, sarnen iict de bevestiging
van de betrouwbaarheid door het identisch verloop et de TVZ
kurven, volgt dat de TVB analyse ten volle aan een geschikte

routineanalyse beantwoordt.
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- HEB en pii ¢ de bepaling van NH, en de neting

van de prH geven weinig betrouwbare resultaten en kunnen bijgevolg
minder worden aangewend voor de kwaliteitsbepaling van zacht

gezouten gerookte haring.
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Figuur 9 TOTAAL AANTAL BACTERIEN BIlJ 15°C
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Figuur 16 TOTAAL AANTAL BACTERIEN BlJ 6°C
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Figuur 17 VLUCHTIGE REDUCERENDE STOFFEN Bl 6°C
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