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SA EEN VA '11 TIN G. 
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Als basisprincipe van het wetenschappelijk onder­

zoek in de Belgische visverwerke;nde üedrj_jven werd de uitbouw 

van het gehele rook- en beha.r~c19_li~t;;;_~fll"_Sl..S:es j_n de rokerijen 

vooropgesteld. Om dit proces onder beheersing te krijgen, 

werd voornamelijk nadruk gelegd op de v~rwerk_tngsproc essen, 

Het centraal verwerkingsproces in een rokerij is 

het roken of het stomen. DaarLnast grijpen heel wat bewer­

k i ngen plaats die weliswaar met hPt centraal gedeelte één 

geheel vormen 9 doch door hun aarèJ af;;rnnderlijk moeten worden 

bestudeerd ; onder deze bewerkingen kunnen vcrmcüd worden 

het sorteren 9 het inzo-u_tE-L 9 l'u,t i nvriezen 9 het ontzouten 9 het 

ontdooien 9 het machinaal :::ni j clcJ 9 ht.!t aanspeten j het afkoelen 
en het verpakken. 

§ 1 . Het rook- of stoomproces. 

Het wetenschappelijk onderzoek van het rook- en 

stoomproces voor vis werd op een driedubbel vlak gfplaatst , 

nl. 

(a ) technisch : hoe zijn wetenschappelijk de rookfaktoren te 

beheersen en hoe kan wetenschappelijk een systeem op punt 

gesteld worden 9 waarbij automatisch de juiste waarden van de 

veranderlijke elementen worden ingesteld en geregeld volgens 

het ideale programma. 

(b ) kwalitat i ef : welke zijn de resultaten van de technische 

s t udie ten aanzien van de smaak 9 kleur 9 kwaliteit En afwer­

king van het produkt. 

( c) chemisch- b?:ct erj_ol9g~Ei_<?h " welke z l JTI de processen die 

b ij de bewaringsmogelijLhE:den van de produkten tussenkomen. 
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A. De technische studie. 

1. Bij de technische s tudi e werden vooraf de be­

staande rook- en stoornmethodes ornlorzocht (1). 

Als rook- en stoornme thodes k ent men in h et alge­

meen drie systemen, nl. ~ 

1) ~~~=g~~~ggg~g~~g~~~ID· 

Dit syst e em, vmarbij de produkt en op stokken of 

speten in een open sc h ouw b oven een smeul end vuur worden op­

gehangen om gerookt t e wordc:n , i s he t mees t verspreid en 

heeft zich in de lo op van de j aren geh eel empirisch ontwik­

keld. 

Aan dit gebruikelijke procéd é zijn t a lrijke na-

delen verbonden , o. m. v an a t mos f eri s che, t echnis che , hygiänische, 

sociale en rationele aard . 

2) ~~~=~~~~~~~~~~~~fil · 
Bij h e t tunnelroken wordt de rook horizontaal 

over de vis gevo er d, De rookont wikkeling ge schi edt in afzon­

derlijke kast en, t erwijl de vi s op s pe t en in wagentjes wordt 

opgehangen, 

Me t h e t tunnel sy s t eem wordt b e oogd de nad el en 

van het roken in openhaar d t e on dervangen en h e t rook- en 

stoom.proces b eter t e b eh eer sen door de verschill end e rook­

faktoren (temp eratuur, r el a ti ev e vochtigh e i d , luchttoevoer, 

rookontwikkeling en rooksn el he i d ) in de hand t e houden. 

Hiermede werd evenwel de deur ge op end voor een nieuwe rook­

Eroblematiek. 

3) ~~~=~1~~~~g~~g!~~~g=~g~~~· 
In principe stu.lnt he t el ektrostatisch roken op 

(1) Vermits de probl err~ati ek v an h et s tomen (of vmrm roken) 
dez elfde is als voor he t r oken, werd en b e ide procedés 
samen b ehand eld. 
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het positief laden van de rookdeeltjes en het negatief laden 

van de vis. 

Dit systeem biedt zekere voord el~n (o.m. inzake 

snelheid, inzake rookneerslag ) 9 doch schept momenteel weinig 

mogelijkheden voor industriël e toepassing. Heel wat problemen 

(o.m. continuïte it van het proc es 9 apparatuur 9 veiligheid 9 

kostprijs van de stroom 9 enz.) moeten nog worden opgelost, 

zodat mede om technolog ische r eden en dit rooksysteem momenteel 

terzijde werd geschoven. 

Uit de studie van de voornaamste rookmethodes is 

naar voren gekomen dat h e t tunnelsyst e em de basis zou moeten 

vormen van een wetenschappelijk gefunde erd roken en stomen 

van visserijprodukt en 9 mit s oplossing van de daaraan verbonden 

problematiek. 

De oploss ing v an deze problematiek leidde tot h e t 

inschakelen van een proef instrument dat de nadelen van het 

openhaardsyste em kon ondervangen en waarvan de meetresultaten 

de eventuele b eh eers ing van de rookelementen kon verwezenlijken. 

Als aanvankelijk werkinstrument werd de rooktunnel type 
11 Torry Research Station" aangenomen ; aan deze tunnel werden 

bij de constructie evenwel bijzondere voorwaarden (o.m. h e t 

fundament ee l principe van het roken en st omen in één en de­

zelfde tunnel) opgedrongen. Anderzijds werd de instelling 

van de tunnel onmidd ellijk gepl aats t in de richting tot het 

bekomen van een produkt dat is aangepast aan de smaak van de 

Belgische verbruiker. 

2. Aan h e t onderzoek van de rook- en stoomprocedés 

werd gekoppeld de studie van de faktoren die h e t roken of 

stomen van visprodukt en beinvloeden. 

De volgende faktoren hebben ~en b e langrijke in­

vloed op het rookproce s ~ de warmte-overdracht en temperatuur, 
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het rook-luchtmengsel en de relatieve vochtigheid. Behalve 

deze externe veranderlijke elementen kan worden verwacht dat 

de vis zelf - naar soort 9 kvvali tei t E.;n voorbehandeling (in­

zouten, bevriezen) - op verschillende wijzen zal reageren bij 

het ondergaan van het rook- of het stoomproces. 

De eerstgenoemde faktoren, die in principe door 

toepassing van bepaalde technische middelen te regelen zijn, 

kunnen instelbare faktoren genoemd worden. Met uitzondering 

van de voorbehandeling 9 zijn de tweede reeks elementen daaren­

tegen niet instelbaar. In het onderzoek werden de twee reeksen 

faktoren aan een studie onderworpen door namelijk de invloed 

van de verschillende faktoren op het verloop van het rook- of 

stoomproces te analyseren. Alhoewel het met het oog op een 

analyse noodzakelijk is de verschillende faktoren afzonderlijk 

te behandelen 9 dient er op gewezen te worden dat bij het rook­

proces de diverse parameters vaak sterk onderling afhankelijk 

zijn. Zo mag bijvoorbeeld aangenomen worden dat de droog­

snelheid functie is van de tcmpüratuur en van de vochtigheid ; 

deze laatste is op haar beurt afhankelijk van de temperatuur. 

1° Warmte-overdracht en temperatuur. 

Binnen het kad8r van de aanpassingen aan de tunnel 

was het vooraf noodzakelijk een oppuntstelling van de controle­

elementen en de regeltoestellen door te voeren ; deze afstel­

ling maakte het mogelijk de warmte-overdracht te regelen en 

een idee te vormen omtrent de droogsnelheid. 

Na de oppuntstelling van de kontrole-elementen 

werd de studie van het temperatuurregelend mechanisme van de 

tunnel ondernomen. Dit onderzoek omvatte ~ 

(a) Een beschrijving van het temperatuurcontrole-
~~~~~~~-7-----------------------------------
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door deze studie werd een inzich t bekomen in de werking van het 

temperatuurregelingsmechanisrne en in de r eacti es van de tunnel 

op de diverse variabel en . 

(b) Een studie ven de tt::mperatuurvariatie in functie 
~~Ë= ~~=~IJ~ g-:-." ------ -------------- --· -------------

De tempE::ratuurvariat i c~ in functi e v an de tj_jd werd 

in het onderzoek benaderd aan de hand v an twe e analyses, nl . 

een eerste analyse, waarbij de rookruimt e m~t zijn inhoud als 

één geheel wordt be s chouwd en een tvvee de analysc 9 waarbij de 

vis en de rook als afzonderlijke el ementen in aanmerking worden 

genomen. Achteraf werden in de uit de analyses bekomen alge­

mene vergelijking de praktische waarden die voor de rooktunnel 
gegev en zijn, ingevoerd . 

In de ee r ste anal yse waarb ij de r ookruimt e met 

zijn inhoud als é én gd1cc: l wordt bcschomvd, werd uitgegaan van 

een warmtetoevoer die enkel dient voor het droo gproc es van de 

produkten en voor de opwarming van de tunnel, de rookgass en en 

de vis ; de warmte, door dc rooktunnel afgestaan aan de omge­

ving, werd aldus verwaarloosd . Ook werd geen r ekening gehou­

den met een recup er a ti e van de: warmte, hetge<::.n b et ekent dat de 

tunnel werkt in open kring. 

Uit deze analyst_; Lwam naar voren dat ~ 

- de temperatuur volgens een c~xponentiële vvet asymptotisch 

naar de waarde~'-*-- . ('.:'t-()str(;eft ; 
..... .., 

de tij dsconstante T2 de tcmpcratuurgradi ënt in functie van 

de tijd bepaalt ; 

- de temperatuurgradiënt afhankulijk is van de stand van de 

uitlaatkl ep en de aar d en de hoeveelhe i d van de lading 

in gevallen waarbij Lcn gerings "t cmpLratuurssnelhc;,id" moet 

worden b ekomen 9 de tunnel dient voorvurwarmd t e worden. 

(1 ) L.1 en 02 zijn tijdsconstanton ; 
0{, = tempera tuur van de verwarmingsbatterij Gn . 
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Bij de tweede analyse werden de vis en de rook 

als afzonderlijke elementen genomen en werden analoge betrEk­

kingen als in de eerste t€ruggcvondcn. De rE.,sultaten leverden 

echter nauwkeuriger gegevens op omtrE.:nt de verschillende para­
meters. 

Invoering van de waarden van de tunnel in de 
~~~~fü~g=~~E~~II}~~~~~g:------·---------------

De invoering van de waarden van de tunnel in de 

bekomen vergE::lijkingen gaf he:t werkelijk verloop van de tE-mpe­
ratuur. 

Onder thcrmostaa tovcrdrachtsfunctie wordt verstaan 
het verband tussen de temperatuur gemeten door de thermostaten 

enerzijds en de overeenkomstige regeling van ·de warmtetoevoer 

anderzijds. 

Uit het onderzoek bleE-k dat het noodzakelijk was 

de temperatuuroscillaties te verminderen. Dit geschiedde 

proefondervindelijk door ~ 

~) de bijregeling van de contactopening van de 

thermostaten 

~) de regeling van de openings- 8n sluitingssnel­

heid van de thermosts.ten 

/) de temperatuurinstelling van de thermostaten. 

De studie van de factor temperatuur bracht uitein­

delijk een demping van de temperatuuroscillaties mede. 

2° Het rook-luchtmengsel. 

Ten aanzien van h Lt droogproces en de te ver-
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wachten rookneerslag 9 is het noodzakelijk de invloed van het 

rook-luchtmengsel te b 8palcn. 

Het onderz oE:Jc naar doze invloed omvat diverse 

elementen 9 nl. 

(a) ~~-E22~-~g_E22~2g!~~~~~~~g~. 

Ten e inde dG b e tekenis van h e t roken b e ter t e b e­

grijpen 9 werd voore erst het doEÜ en de samens t elling van d e 

rook onderzocht . Vervolgens werd de rookontwikkeling b es tu­

deerd . 

De rookontwikke ling bj_j de gebruikte tunnel wordt 

verzekerd door het v erbranden van zaagsel in afzonderliike 

kasten. Het voorde el van dit systeem ligt in (a) de splitsing 

van de rookontwikkeling en warmtebron in d c rookruimte 9 (b) 

de mogelijkheid tot r egeling van de v erbrand ingssnelheid en 

(c) de uitschakeling van de faktor erva ring. De voll ed ige 

beheersing van het rookontw ikkclingspro c es is hi ermede e cht er 

niet opgelost 9 v ermits o.m. als prob l emen openblijv en : de 

automatis che brandstoftoevocr 7 de voldoende rookreserve en de 

stabilisatie van de tem1Kratuur en de d ichtheid van de rook, 

de r egeling van de rookafkoeling. 

De studie van deze vraagstukken werd onder het 

huidig programma niet doorgcvocrd 9 zoda t de rookontwikke ling 

tot nog toe geen voldo ening schonk. 

(b) ~~-~~~~~!2~~2~E· 
Daar bij h e t huidig s yst eem de rook afzonderlijk 

wordt ontwikke ld 9 moet de luchtto evo er ins taan voor h e t drogen 

van de vis . 

Uit een reeks proefnemingen word vas tgest e ld dat 

de duur van h e t droogproces afhankolijk is van de stand van 

de v erse-luchtinlaat- en van de positie van de luchtuitlaat­

klep. Er kon worden b es lot en dat bij hot-regelen van de lucht-
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toevoer tot het bekomen van de gepaste rookdichthoid (waarde 

die later nog proefondervindelijk diGnt bepaald te worden) de 

ermee gepaard gaande verschuiving van de duur van de droog­

p0riode kan worden gecompen.~_!·d d.<2.?.!_~_:?E"_?_?:C~.!2-~~!~dige in­

stelling _van de luchtuitlaatdemper. 

( c) ;Q~-~5::Eb-2~QJ:~§ __ ~22!s=1~.~g~ · 

Af geziE:n van de overige rookfaktorcn 9 detarmincort 

de verhouding rook-lucht of rookdichthoid de droogsnelheid van 

en de rookneerslag op de produkten. De juiste verhouding 

rook-lucht is hier van doorslagg0vcnde betekenis. Indien het 

mengsel een overschot aan lucht bevat, zullen de produktcn ge­

droogd zijn, vooralc ~r de rooknecrs lag geschiedt ; dit heeft 

een nutteloze verlenging van het rookproces tot g0volg. In­

dien daarentegen het mengsel te rijk is aan rook 9 zullen de 

produkten vooraleer in diepte gedroogd t e zijn, reeds uit­

wendig af gewerkt zijn :; deze werkwijze gccft bovendien aan­

leiding tot rookverspilling. 

De behe ersing v an de faktor en dia de juist e ver­

houding rook-lucht bepalen, is één van de belangrijkste ondcr­

zoekingobjecten . Het huidig yrogramma moe:st worden beperkt 

tot de afbakening van deze factoren (nl. de technologische 

en intrinsieke faktoren) en wel omdat de tunnel niet voorzien 

is van een fijn instelbare rooktoelaat 9 de meting van de rook­

dichtheid niet voorhanden is en bovendien een nauwkeurige 

maatstaf voor hLt bepalen van de rookdichthcid ontbreekt . 

Dat het probleem van de rookdichthcid voor de 

droogsnelheid en de rooknee r:::· l ::i:: N"' ·~oer complex karakter 

heeft 9 blijkt uit het f~it dat bij bepaalde proefnemingen werd 

vastgesteld dat de eerste rooknecrs l ag heel snel gebeurt, 

waarna het eindstadium heel langzaam vordcrdt_;, terwijl in 

andere gevallen de rooknecrslag slechts inzette na oen langer 

tijdsverloop. 

In v0rband met de rooknccrslag is 9 behalve de 

rookdichthe id 9 ook de gL!j_j)G._!l~~iBc verde~ing ovcr de produkten 
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van grote betekenis. Het kan immers voorkomLn dat bij ge l ijke 

omstand i gheden (aantal vurcn 9 rcoksnE::lheid 8n temperatuur ) de 

rookneerslag wissE::lvallig~ tendcnzen aanneemt . 

Bij procfnuningcn wcrdc.:n nog afvvijkingen in ver­

band met de gelijkmati_gc r_2~_tó;rdcling génoteerd . Er werd 

vast.fSesteld dat vaak de hogt..r . OIJ.§Ch?-ngC;n vis een . andere kleur 

~n e~n andere graad ~?n é::-,f~e~~ing vertoonde dan deEone. die 

beneden was opgchanger!;_. Dt: knalitc itscontrol c stelde vast dat 

de produkten in diepte niet voldocn?e gscdroogd waren en boven­

dien geen bevrediging .. ~~-'2_1~.2.I~~eg_J:~n aanzien van de rookneers l ag. 
Het gevolg was dat de bcvW,él:Cf''J riode v an de door de tunne l be­

werkte vis lager lag d~n .~Jc~~-S:_,Yéi[l he:t klassieke opcnhaard­

systcem. Waar aanvankelijk vc.:rvmcht werd dat de afstelling van 

de rooktoevoeropc::ningen hierop een invloed zou hcbben 9 werd 

evenwel proefondervindelijk _geen verband gevonden. Dit on­

gunstig verschijnsel . doet zich tanwlijk onregelmatig voor en 

de bepalende fakt orcp. konde_!,l noE.....pi et af g_~:l:mk end worden. 

De verdere proefnemingen zull en moeten uitwijzen 

of dit gebrek te wijt en is aan de wij ze v an laden van de tun­

~9 of aan tot nog toe ~t l!::.,e_J.:2}~_'?-l_~_§_ee rde tempsratuurvariaties. 

Bij het koud en warm roken wordt het produkt 

eveneens gedroogd. De snelheid van drogen wordt uiteraard 

ook beS:nvloed door de re:laticve vo chtighE.=id van het rook­

luchtmengsel. Wanneer de; relatieve vochtigheid te laag ligt 9 

slaat do vis "dicht" . JJc dichtgetrokken poriën in de huid 

beletten de vis nog vocl1tighcid af te:: stann 9 terwijl verder 

de rookstoffen minder goed worden opgonomcn. Wanneer de r e­

latieve vochtighe i.d ts hoog is 9 duurt het droogproces eveneens 

langer. 

Niet a ll een bij het roken zolf 9 maar ook bij de 

houdbaarh~id van het gerookto produkt spe::clt de relatieve 
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vochtigheid een belangrijke r ol. Hi s r rijst eve:nwel een an­

dere moeilijkheid i n di8 zin dat men enerzijds een betrekke­

lijk droog produkt wil bE;korncn om een zo groot mogelijke houd­

baarhtid te verkrijgen, ma8r anderzijds een n i et te droog pro­

dukt om geen te groot ge:w ichtsvcrlics t e hebben. 

Niettege:nst2andc de relatieve vochtigheid onder 

de huidige omstandigheden i_:;: tc:c,·;t rnocil i ,jk te meten was? werden 9 

met het oog op het verkrijgen 7an een inzicht in het v erband 

tussen de droogsnelhci~_2!1 "_9:.(:~}~ncerslag een r e eks proef­
nemingen verricht. 

All e proefnemingen di e werde:n gonomcn , l eidden 

tot dezelfde conclusi es ~ 

(a) De eerst e rooknccrslag wordt v astgesteld nadat 

de vis ongevE.:er 50 à 60 minuton in de tunnel is opgehangen 9 

(b) De ro okncers l ag is het grootst wannee r de vis 

7 9 5 à 12, 5 /~ van zijn gewicht vcrl ore::n he cft 9 dcz e gewichts­

v ar i atie is l raktisch uitsluite:nd te wijten aan deshydratie 9 

(c) De rookncerslag n~cmt mi nde r snel toe bij het 

einde van het rookproc isfJ. IIE:t Wé'<-D clan oot_ een he el gunst i g 

resultaat dat de duur van het rook1Jroces kon worden ingekort 

en bovendien een beter e neerslag werd bekomen door na ca 

2, JO uur warm roken stoom arm het rookmengsel toe te vo egen. 

Deze werkwijze i s dan".C2._ok_~.\_C~~ -_l:Jc}angrijkc innovatie 9 di e tot 

nog toe in I3E:lgië bij hc_!__v~:?.EOk~.n nit. t wer d to egepast . 

b) tl~g1=~n§tgl~~r~_fQktç~~n. ----------------------·----· - ·--· 

I3 ij he:t tunnc1roken kunnt.n bE.paalde rookparameters 

onder controle geb r acht worden, zodat h e t in de lijn van het 

onderzoek lag het verb and to zoeken dat eventue el bestaat tus­

sen de zogenaamd e niet-instelbare faktoren en de reactie ervan 

op de verschill ende.; j_nstclbarc paramc ters " Dit studiedomein 

is uiterst omvangri jk en moest "'1orden beperkt, To t nog toe 

werd enkel de "droogsnelht::id" v an cnlrnlc van de meest voorkomen­

de vissoorten b epaald b ij het warm roken. 
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De volgende ond~rzockingsfasc zal er dan ook 

moet on in bE:staan voor iE:clcn, 1;-üiso ort volgens l;wali tci t en 

oorsprong d8 afwijkingen t, o ,v, de gcmül.do ldc kromme op te zoe­

kon. 

B. Het kvvalite;itsonderzock. 

Het kwali t o itEwndcr~~ock bestond in de organo­

leptischc controle v an de gLrookto of gest oomde produktcn. 

Doz e controle werd i n de t~) cl_ ui tgsv oE,rd ( a ) orur: iddelli jk na 

hc::t roken of stomen e;n (l1) voor de, :produkte:n diE:: als "goed " 

konden bestempeld word0n en or2~slagcn waren in con koelcel 

en ond er vacuwnv Lrpal.::l;:inc) nê1 e_ cn IJL paal de bewaringsperiode 9 

n l . om de 24 uren ge dursn,-lc; ]_ .~ d~1gcn. 

:Oe keuring b_ad bc.:_~r~k~~-~g§ op de kleur, de reuk 9 

de smaak en het u itzicht van ~e produkt cn en b r a cht volgende 

vaststellingen naar voor 

(a) do kleur van cfo produkt en was niet unifo~E2-_, 

terw i jl de kleu-rv a::i tl cgg.~ng nic t in vc rhouding st ond tot de 

normal e rookduur, 

(b ) de kleur ~?::i~.~~rc~. met de plaa ts van dt: pro­

dukt en in de rooktunnel, 

( c) de geur E.:n sm::cak ·::aren erg b c invloed door de 

teer afzetting in de tunnel, 

( d ) de spscifi cks :Ln Ikl5ië aanvaarde rooksmaak 

ontbrak, 

( e) het yo_chtighc.:iq~0 cY'::.'3.~_j;e v an de vis bij warm 

en koud roken in de tunnel l ag bc;dui dond ~'logeE. dan in het 

opanhaardsysteem, hetgeen ns afloop van een bepaalde tijd 

aanl e iding gaf tot schi111rY~cl\rorl'LinG en v rocgt ij dig 11zuur 11 

worden. 

(f) h e t i nstellen van een vaste t E.:mpcratuur tastte 

de vette lagen van d,, vj_:-:;? cel c g E.:n onder de huid en de buik­

wanden, aan en vEcroorzuaktc u ,n ve:rbranding van het produkt ; 



- 12 -

hierdoor werden deze lJroduktcn t€ zacht, 

(g) voor magere vissoorten gaven de ingestelde 

temperaturen ten aanz i en van punt (f) voldoenin~, 
(h) d8 vacuumve:rpakking voor achteraf gefileerde 

gerookte volle haring gaf voldouli2J:.§ 9 daar de huid verwijderd 

was en de smaakvorming n i et ongunstj_g be invlo ed werd y voor 

de warm gerookte haringfilGts ',-ias er een instab iliteit v an de 

smaak en trad na korte tijd het nzuur" worden tevens op. 

C. Het chemisch-bact eriologi sch onder zoek. 

In het huid:ig progrc:~1rma blsef het chcmis ch­

bact eriologisch onderzoek 1cpcrkt tot het zoeken naar de be­

waringsnormen, di e a l s basis zullen moeten di enen voor het 

verder onderzoek. 

§ 2 . Andere b ehandelingsprocessen. 
============================ 

Naast het wetenschappelijk onderzoek van het rook­

en stoomproces werd ook de studie aangevat van een aantal be­

werkingen, die in de li jn liggen van een eff ici tnte ketting­

werking, nl. 

A. Het sorteren. 

De aangekochte partijen grondstof (haring ) zijn 

doorgaans uit eenlopend samengesteld, do ch worden met het oog 

op de v erw erking zorgvuldig gesorteer d. 

Het vraagstuk van hC:t sorte:,ren kon niet opgelost 

worden. Onder de huidige om;.:;tandighC::den l evert he t sorteren 
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grote moeilij_lche.3_e:r1 op wsgcn:-:> het feit clc:,t niet al l een objectie­

ve maatstaven (zoalr3 gewicht 9 grootte r::n rnaturi tei t van de 

haring) 9 doch ook subjE::cticve gronden ann de basis liggen, 

Verder vraagt het sorteren vsE::l tijd E::n behandelingen 9 die het 

gevaar inhouden de grondotof te beschadigen, 

Het afbakenen vun deze moeilijkheden duidde evenwel 

een richting aan die kan ingeslagen worden om het sorteren effi­

ciënter te laten vcrlor)cn 5 nl, het ontwe:,r1Jcn van een automatisch 
sorteerapparaat, 

B, Het fileren. 

Om de r ooktunnel doE::ltreffcnd van grondstoffen te 

voorzien en de ve;rpakkingsapparatuur OIJ een eff iciënte wijze 

te l a t en werken, werd een toestel voorzien dat in staat is de 

grondst off en te rc_in~gen ~-en ~~"!..~.:ij'~.~~1-~?-r te maken - en dit 

met een ~aci tei t ~n unJ-J'"~~~l~:..t~J_!_L~~.L~_.in overe enstemming is 

met de speciale ve~~fkin.f?l?_~"lc~}?:.c.'.l-_S.~~van _ _jc behandelde vis in 
het rook- en st?om~roçe~, 

Het vraagstuk hcrlE::iddE: ;~ :lch tot het combineren 

van de reeds bestaande geisolccrde vcrwErkingsmethodcn 1 en wel 

namclj_jk tot het .1-E..ê..9hakE:_l_E:n :in het proces van een filccrappa­

raat. 

Het apparaat geeft op zichzelf voldoening 1 doch bij 

de studie werden een aantrü nwcilijb:hcden ondervonden? zoals 

het verlies 9 het vv8gri.crn.l __ r1 va1L d_c r1fvD"l 9 het ophangen van do 

filets en het spoelen van de opgehangen vis, 

C. Het verpakken. 

In het onderzoek werd vooropgesteld do geci t eerde 

handelingen in een kE::ttingsystEt.m door een universeel verpak­

kings~pa~t t8 laton vcrrichtLn 9 d.w.z. een toestel dat ge-

- - - ------ --·- - ---- -· - ----· - -- --- ------
-----------------
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2 . Het ontzouten. 

In hE::t or:.r]sr~:oc;~ kon clc bopaling van de optimum 

hoeveelheid te onttrckL _ :.' zou~, ;~ ict ge;f.:;ch i oden? vnl. wegens de 

subjectiviteit van de norrncnÎ c1c vissoort
9 

de duur onz. 

------------------


