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Deze tweede s e r ie  proefnem ingen over h e t s n e l ­
v r ie z e n  van o e s te r s  was s p e c ia a l  g e r ic h t  op de 
inv lo ed  van h e t in s lu itn e d im . Het lichaam s­
vocht van de o e s te r  en zeew ater v e rs n e lle n  beide 
de k w a li te i ts a c h te r u i tg a n g  door bev rie z e n j in  
le id in g w a te r  zw elt de o e s te r  t e  v e e l op en v e r­
l i e s t  aan smaak. Het b e s te  inslu itm edium  i s  
daarom een zu iv ere  z o u to p lo ss in g , j u i s t  hypo­
to n is c h  aan ( d . i .  i e t s  minder geconcen treerd  

dan) h e t  lichaam svocht in  de o e s te r  z e l f .  B ij 
on tdoo ien  in  de i n s lu i t v lo e i s to f  g aa t h e t  u i ­
t e r l i j k  s te r k  a c h te r u i t ,  hoewel de geur i e t s  
b e te r  b l i j f t .  B ij s n e l  ontdooien  v e rd ie n t h e t 
de voorkeur de in s - lu i tv lo e is to f  t e  la te n  a f ­
d ru ip e n . De toevoeging  van a sco rb in ezu u r (een  
bekend an tioxydan t) o f  SC>2-o p lo s s in g  (teg en  de 
b ru in e  v e rk leu rin g ) g a f  geen enkele  v e rb e te r in g  
te  z ie n .

De nieuwere l i t e r a t u u r  w ordt besproken.

D it ra p p o rt mag s le c h ts  w o o rd e lijk  en in  z i j n  geheel worden gepu­
b lic e e rd !  voor reclam e a l le e n  na s c h r i f t e l i j k e  toestem m ing.



SNELVRIEZEN VAN OESTERS I I

INLEIDING.
Toen in  194-7 vraag  o n ts to n d  n a a r t r a n s p o r t  van v e rse  Zeeuwse 

o e s te r s  over g ro te  a fs ta n d e n , werd gedacht aan de m ogelijkhe id  de 
o e s te r s  door m iddel van b ev riezen  te  co n serv eren . Een e e r s te  on­
derzoek  h ie ro v e r  werd door h e t  C .I.V .O . in g e ze t in  samenwerking 
met Dr KORRINGA van h e t R .I .V . en Dr GRIJNS, b a c te r io lo o g  b i j  h e t  
B estuur d e r V is s e r i je n  op de Zeeuwse Strom en. De r e s u l ta t e n  van 
d i t  onderzoek, weergegeven in  h e t "E e rs te  R apport over S n e lv riezen  
van O esters" w  w aren, z ee r k o r t sam engevat, de volgende:
a) Het i s  n i e t  m ogelijk , o e s te r s  in  de sch e lp  t e  bev riezen  met 

b ru ik b aa r r e s u l t a a t .
b) U it de sch e lp  genomen o e s te r s  b l i jv e n ,  in  blokken bev ro ren , b i j  

-18° C bewaard, hoogstens 3 à 4 maanden goed. Ze z i j n  e c h te r  
reed s  na 2 maanden d u id e l i jk  minder dan de v e rse , n . l .  s la p p e r , 
s l i jm ig e r ,  l i c h t  b ru in  v e rk le u rd , l i c h t  t r a n ig  en z o e tig  en 

soms i e t s  t a a i e r .
e) Al deze veranderingen  tre d e n  v e e l d u id e l i jk e r  n aar voren a i s  de 

bevroren  o e s te r s  n ie t  zo rgvu ld ig  teg en  u itd ro g in g  beschermd wor­
d en . Ze moeten dus in  een v lo e i s to f  worden bev ro ren , 

d) De sam e n s te llin g  van deze v lo e i s to f  i s  van belang voor de kwa- 
l i t e i t j  op d i t  punt b e s ta a t  nog en ig e  te g e n s t r i jd ig h e id .

Een k o r t  o v e rz ic h t van de r e s u l ta te n  w ordt gegeven in  F iguur 1 .
D aarnaast werd gevonden, d a t o e s te rsc h e lp e n  geconserveerd 

kunnen worden door ze te  bedekken met een k le u rlo z e  h a rs  o f  la k j  
deze sch e lp en  kunnen dan h erh aa ld e  malen worden g e b ru ik t om de o n t­
dooide o e s te r s  in  op te  d ien en  /"\ O/Q. Zodoende i s  de m ogelijkhe id  
gegeven de u i t  de schelpen  genomen o e s te r s  in  zeer compacte vorm 
bevro ren  te  verzenden, v e rg eze ld  van een k le in e  hoeveelheid  g e so r­
te e rd e  sch e lp en , hetgeen  een g ro te  b esp a rin g  aan v rach tk o sten  be­
te k e n t .

H elaas b leek  u i t  de e e r s te  proefnem ingen, d a t de bevroren 
Zeeuwse o e s te r  v e e l k o r te r  houdbaar i s  dan de Amerikaanse O strea  
v i r g in ic a ,  d ie  8 maanden / 1 5 / t o t  een ja a r  lan g  / 5 /  in  g o eda-oond itie  
h e te n  te  b l i jv e n .  Ais v e rk la r in g  van d i t  v e r s c h i l  werd de m o g e lijk -

' )  Numnoro in  /  /v e rw ijz en  n a a r de l i t e r a t u u r l i j s t  op b lz .2 3 .
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h e id  aangegeven, d a t:
a) O strea  v i r g in ic a  z ich  voor bev riezen  inderdaad  b e te r  le e n t  dan 

de Zeeuwse o e s te r ,
b) men in  Amerika andere m aatstaven  b i j  de b eo o rd e lin g  a a n le g t .

In  h e t b ijz o n d e r werd e r  in  h e t e e r s te  ra p p o r t a l  op gewezen, 
d a t men in  Amerika de o e s te r  zelden  rauw en m eesta l in  een to e -  
b e re id e  vorm n u t t i g t .  D it v e r s c h i l  in  geb ru ik  l i j k t  e c h te r  n ie t  
voldoende om h e t  g ro te  v e r s c h i l  in  houdbaarheid  t e  v e rk la re n : de 
s te rk e  k w a lite itsv e rm in d e rin g , d ie  b i j  de bevroren  Zeeuwse o e s te r  
na 8 maanden i s  waar t e  nemen, was b i j  de zorgvu ld ige  k eu rin g  door 
de U .S . F ish and W ild life  S e rv ice  /1 5 /  zeker n i e t  aan de aandacht 

o n ts n a p t ,
In  e lk  gev al b l i j k t  men in  de l a a t s t e  ja re n  van de p ro d u c tie  

van bevroren o e s te r s  in  Amerika v e e l te  verw achten /1 7 /  / 1 2 / .
Ook u i t  andere landen komen b e r ic h te n  over p ra c tis c h e  to e p ass in g  
van h e t  b ev riezen  van o e s te r s .  Zo worden de vroegere  geruch ten  
u i t  A u s tra lië  / L j  b lzu14, b ev es tig d  door een m ededeling /2 /  , d a t  
b ev ro ren  o e s te rs  per v l ie g tu ig  v a n u it S idney worden g eëx p o rtee rd .

Deze b e r ic h te n , in  samenhang met de r e s u l ta t e n  van de e e r s te  
proefnem ing, deden h e t w e n se lijk  voorkomen een tweede proefnem ing 
te  doen, w aarb ij k o r te re  b ew aartijd en  werden aangehouden en d ie  
bovendien s p e c ia a l  g e r ic h t was op de in v lo ed  van de i n s l u i t v l o e i -  
s t o f .  Daarenboven werd b i j  deze gelegenheid  en ig e  aandacht b esteed  
aan de toevoeging  van chem ica liën  t e r  voorkoming van k le u r -  en 
sm aakveranderingen. Zo werd de m ogelijkheid  overwogen, d a t  a sc o r-  

b in ezu u r do ongewenste g e u r-  en 'sm aakveranderingen zou kunnenote gen­
gaan , zoals l a t e r  /1 7 /  ook van A m erikaanseIzijde  naarovoren-w erd 
g e b ra c h t.

Ten s lo tte :  werd de verpakkingsm ethode g e v a r ië e rd .

2 . UITVOERING VAN DE PROEFNEMING
2 .1 . M a te ria a l

550 o e s te rs  0000 werden op 26 J a n u a r i  194-8 betrokken van de 
Firm a "De E endracht" te  Ie rse k e  en op d e z e lfd e  dag o n m id d e llijk  
na aankomst opgeslagen b i j  ± 10° C.



.2 . V oorbehandeling
De volgende morgen werden de o e s te r s  opengestoken en h e t 

v le e s  van de sch e lp  losgem aakt. A lle in  de sch e lp  aanwezige vocht 
(o e s te rv o c h t + zeew ater) werd d a a rb ij  verzam eld , vervo lgens door 
c e n tr ifu g e re n  van v e ro n tre in ig in g e n  b e v r i jd  en daarop b ije e n g eb ra c h t 
in  een met was beklede aluminium bak. De lo s se  o e s te rs  werden 
daarop  in  h e t g e re in ig d e  voch t te ru g g e b ra c h t. De tem peratuur d a a r­
van was +11° C. De pH van h e t  o e s te rv o c h t werd gemeten met een 
g la s e le c tro d e  en bedroeg in  d r ie  f r a c t i e s  r e s p , :  6 .7 3 , 6 .73 en 6 .8 3 .

In s lu i tv lo e  i s  to f f e n
Ais in s lu itm e d ia  voor de o e s te rs  werden de volgende op lossingen  

b e re id ,  waarvan zowel de osm otische druk a ls  de pH zoveel m ogelijk  
g e l i j k  werd gehoudens

1 . Zeewaters K unstm atig zeew ater werd gemaakt door op lossen  van 4-62 
mg KBr, 1224- mg Na2S0^, 995 mg KC1, 1600 mg Ga SO^, 700 mg MgSO ,̂ 

4600 mg MgCl2 en 24.719 mg NaCl in  1000 ml w a te r .
2 . N aCl-oplossingj, Een o p lo ss in g , is o to n is c h  aan h e t boven bere id e  zee­

w ater werd gemaakt door op lossen  van 27.18 g NaCl in  1000 ml w a te r .
3 .  L e id in g w ate r.
4 . 0 , j5$_Asco rb in e zuur_ in  w a te r . Deze o p lo ss in g  werd is o to n is c h  gemaakt 

aan (1) en (2) door toevoegen van 27 .0  g NaCl.
5* S02-o p lo s s in g . S02 , b e re id  u i t  N a -b is u l f ie t  en H2S0^ 1 : 1 ,  werd 

na wassen met H2S0 door g e d e s t i l le e r d  w a ter g e le id ,  de s te r k te  van 
deze o p lo ss in g  jodom etrisch  bepaald  en de o p lo ss in g  daarn a  verdund 
t o t  een  c o n c e n tra tie  van 0 ,01$  S02 . De verdunde o p lo ss in g  werd 
is o to n is c h  gemaakt aan (1) en (2) door toevoegen van 27 g NaCl.

A lle  op lo ssin g en  werden zo nodig  m et'0 .1  n NaOH op n e u t r a l i ­
t e i t  ..gebracht; daarna werd 10 ml p h o sp h aa tb u ffe r van pH 6.00 to e ­
gevoegd, waarna e lk e  o p lo ss in g  onder c o n tro le  met een g la se le c tro d e  
met behulp van deze ze lfd e  b u ffe r  op pH 6 .00  werd g e b ra c h t. A lleen  
b i j  h e t  a sco rb in ezu u r la g  h e t  omslagpunt zo d ic h t  b i j  pH 6.00 d a t  
de pH op 5 .6  moest worden in g e s to ld  om tegen  h e t  u i te e n v a lle n  van 
h e t  a sco rb in ezu u r gewaarborgd te  z i j n .



V erdere voorbehandeling  en verpakk ing .
De o e s te rs  werden plm. een uur voor h e t  bev riezen  in  p o r t ie s  

g ro o t 48 s tu k s  in  de bovenstaande v lo e is to f f e n  o v e rg eb rach t. Al­
le e n  de o e s te r s ,  bestemd om t e  worden bevroren  in  le id in g w a te r , 
werden in  h e t  e ig en  vocht g e la te n . In  deze v lo e is to f  werden ze 
n a a r de s n e lv r ie z e r  g e tra n sp o r te e rd . Langer v e r b l i j f  in  le id in g ­
w ater l e i d t  n . l .  t o t  s te rk e  opzw elling en sm aakverlies  van de o e s te r ,  
en in  Amerika i s  h e t wassen in  zoet w ater la n g e r  dan 30 minuten z e l f s  
verboden / 9 / .

Eén s e r ie  van 4 x 1 2  o e s te r s  werd v e rp ak t in  P lio f i lm  z a k je s , 
d ie  na b i jv u l l in g  met e igen  vocht + zeew ator door m iddel van "h ea t 
s e a lin g "  werden g e s lo te n , w aarb ij zo w ein ig  m ogelijk  lu c h t boven de 
v lo e i s to f  werd g e la te n .

De overige  s e r ie s  werden a l l e  v e rp ak t in  doosjes van met was 
d o o rd renk t c a r to n  met grondvlak 100 x 90 mm on h o o g te '20 mm en b e re ­
kend voor 12 o e s te rs  in  2 lag en  van 2 x 3  s tu k s  ( f ig u u r  2 ) .  Nadat 
de o e s te r s  zo rg vu ld ig  in  deze doosjes  waren g e ra n g sc h ik t, werden 
deze b ijg e v u ld  n e t de v lo e is to f f e n  (1) -  ( 5 ) .  Met u itz o n d e rin g  van 
h e t  le id in g w a te r  was d i t  d e ze lfd e  v lo e i s to f  a is  w aarin  de o e s te r s  
waren vervoerd ; de o o s te r s ,  bevroren  in  le id in g w a te r  werden onmid- 
d e l i j k  vóór h e t v u lle n  in  de do o sjes  gedurende 5 m inuten in  l e i ­
d ingw ater gewassen.

De gehele voorbehandeling  duurde zodoende n ie t  la n g e r dan 3-4  
u u r . Amerikaans onderzoek h e e f t  aangetoond, d a t do k w a l i te i t
van' bevroren  o e s te rs  in  hoge mate beinv lo ed  w ordt door do voorbe- 

h a n d e lin g j in  h e t  b ijz o n d e r i s  de sa m e n s te llin g  van de v lo e i s to f ,  
w aarin  de o o s te rs  worden gewassen vau belang  voor de hoeveelheid  
d r ip  na on tdoo ien . Afgaande op de Amerikaanse b e sch rijv in g en  mag 
worden aangenomen, d a t in  h e t onderhavige geval de voor h e t b e v r ie ­
zen g u n s tig s te  w ijze  van voorbew erking werd gekozen. In  h e t b ijz o n ­
d e r g e ld t  d i t ,  waar de o e s te r s  zo lan g  m ogelijH  in  c o n tac t mot h e t  
e ig en  m ilieu  werden g e la te n , he tgeen  b i j  de Amerikaanse o e s te rs  
oon gu n stig e  u itw erk in g  h e e f t  op de k w a l i t e i t  na on tdoo ien .

• B evriezen
A lle  m onsters werden t e g e l i j k  bevroren  in  de v r ie s tu n n e l ,  ge­

noemd in  ho t e e r s te  ra p p o r t .  B ij een lu ch ttem p era tu u r van -30° C was
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was h e t  bev riezen  in  1 uur 15 m inuten v o lto o id . De vrieskromme 
( f ig u u r  3) w i j s t  een c r i t i s c h e  t i j d  van plm . 30 m inuten aan.

D ire c t na h e t  bevriezen  werden a l l e  doosjes  geg laceerd  door 
o v e rg ie ten  met d eze lfd e  in s lu i t v lo e i s to f f e n ,  waarmee de o e s te rs  
waren voorbehandeld . Daarna werden de d o o s je s  nog gedurende 5 
m inuten n a -b ev ro ren .

A lle  m onsters werden daarop  in  een g o lfca rto n n en  doos gepakt 
en onder i s o l a t i e  g e tra n sp o r te e rd  naar een ESTA d ie p v r ie s - c o n ta in e r  
van h e t  C .I.V .O .*  d ie  gedurende de gehele  p ro e f a i s  bewaarruim te 
van -2 0 °  C h e e f t  d ie n s t  gedaan.

2 ,4 .  Wasomhulling
Op de dag na h e t bev riezen  werd met één s e r ie  d o o sjes  een 

p ro e f  genomen met h e t dompelen in  h e te  was ten e in d e  een w asover- 
t r e k  ("c o a tin g " ) te  v e rk r i jg e n , d ie  v o lle d ig e  g a ra n tie  b ie d t tegen 

u itd ro g in g .
H ie rto e  werden twee so o rte n  was betrokken , n . l . s

1) "Was-de-Wit" van N.V. D.De Wit te  R ijs w ijk ,
2) "Nera-Was" van de N ederlandse R a f f in a d e r i j  van P e tro le umproduc- 

te n  te  Haarlem .
W as-de-W it, om streeks s to l l in g s p u n t  g e b ru ik t, b leek  n ie t  te  

v o ldoen . De was was te  t a a i ,  vormde een v r i j  d ikke la a g , d ie  on­
m id d e ll i jk  na h e t s to l le n  aan de rand lo ssc h e u rd e , waarna de was­
la a g  n a a r  b u ite n  omkrulde.

B ij Nera-was werd a a n v a n k e lijk , z i j  h e t  in  m indere m ate, h e t­
z e lfd e  bezwaar ondervonden, wanneer h e t dompelbad op ±110° C werd 
gehouden. Ook Nera-was s c h e u r t  dan aan de wanden I o s ,  hoewel h e t 
n au w elijk s  om kru lt. Het b leek  e c h te r ,  d a t  b i j  een tem peratuur om 

h e t s to lp u n t  van de Nera-was (ongeveer 55° C) de co a tin g  ta m e lijk  
bevredigend genoemd mag worden. Tweemaal dompelen i s  e c h te r  noodza­
k e l i j k ,  De e e r s te  doop d u u rt ongeveer 3 seconden, voor de tweede 
maal w ordt pas nad at de d o o s jes  weer z i jn  afgekoeld  en de was van 6- 
e e r s te  dompeling i s  g e s to ld , w eer in  h e t  wasbad gedompeld. Een 
la n g e re  dompeling dan 3 seconden kan n i e t  worden aanbevolen , aan­
gezien  de tem peratuu r van de o e s te r s  dan van -20° C t o t  boven -9 °  C 
s t i j g t .
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2 .5 .  Onderzoek
K euringen vonden p la a ts  na 2 , 4 , 7 en 12 weken bewaren. B ij 

e lk e  k eu rin g  werden van e lk e  s o o r t  2 d o o s jes  o e s te rs  onderzoch t.
D it onderzoek omvatte?
a) een pH-meting van h e t omgevende vocht o n m id d e llijk  na on tdoo ien ,
b) een k eu rin g  op u i t e r l i j k ,  g eu r, smaak en c o n s is te n t ie  door Dr 

GRIJNS, Dr KORRINGA en Dr van den BROEK. De b eo o rd e lin g  vond 
p la a t s  volgens onderstaande p u n to n l i j s t .

C i j f e r s  voor o rg a n o le p tisch e  keu rin g  van o e s t e r s .
Voor e lk  d e r 4 c r i t e r i a ?  u i t e r l i j k , geur, smaak en c o n s is te n tie  
worden c i j f e r s  gegeven n aar onderstaande schaal?

10 = u i tz o n d e r l i jk  goed, buitengewoon goed.
(d .w .z . zó, d a t  d i t  o n m id d e llijk  o p v a ltj  z e lf s  in  verhouding 

t o t  h e t  normale verse  a r t i k e l  zéér g o e d ).
9 = zee r goed, to t?  geheel a is  v e r s , i n c lu s ie f  h e t aroma.

(d .w .z . n ie t  a l le e n  zonder s le c h te  e igenschappen , doch ook met 
m erkbare g u n stig e  e ig en sch ap p en ).

8 = goed, geheel aanvaardbaar, norm aal.
(d .w .z . e r  i s  geen enkele  d e f in ie e rb a re  s le c h te  e igenschap , 
doch d aarteg en o v er ook n i e t s ,  d a t a i s  b ijz o n d e r goed o p v a l t ) .

7 = v r i j  goed, j u i s t  merkbaar m inder dan norm aal.
(d .w .z . e r  z i jn  één o f meer s le c h te  e igenschappen , doch b i j  
e lk a a r  n ie t  zó b e la n g r i jk ,  d a t  ze e r n s t ig  a fb reuk  doen aan de 
k w a l i t e i t ) .

6 = m a tig , merkbaar van norm aal v e r s c h i l le n d , doch nog aanvaard­

b a a r .
(d .w .z . één o f  n eer s le c h te  e igenschappen z i jn  m erkbaar, doch 
n i e t  in  d ie  m ate, d a t ze a is  onaangenaam ondervonden worden. 

G esch ik t voor consum ptie).
5 = van tw i j f e la c h t ig e  k w a l i t e i t .

(d .w .z . de k w a lite itsv e rm in d e rin g  i s  dusdan ig , d a t  h e t a r t i k e l  
nog wel e e tb a a r , doch h e t gebru ik  e rv an  n ie t  la n g e r  geheel aan­

genaam i s ) .
4 = onvoldoende in  verhouding t o t  h e t v e rse  a r t i k e l .

(d .w .z . de k w a lite itsv e rm in d e rin g  w ordt a is  d i r e c t  onaangenaam
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ondervonden, doch i s  no£ n i e t_ h in d c r l i j k ) ,
3 = zee r onvoldoende.

(d .w .z . de k w a lite itsv e rm in d e rin g  i s  d i r e c t  h i n d e r l i j k , doch 
nog n ie t_w eorzinwekkend) .

2 = s l e c h t .
(d .w .z . de k w a lite itsv e rm in d e rin g  i s  weerzinwekkend, h e t 

geheel e c h te r  nog n ie t_ to ta a l  o n e e tb a a r ) .
1 = zee r s l e c h t .

(d .w .z . z ee r weerzinwekkend, aan de rand  van o n e e tb a a r) .
0 = volkomen o n b ru ik b aa r.

(d .w .z . o n m id d e llijk  te  herkennen a is  v o ls lag en  o n e e tb a a r) .
N.B. E r mogen a l l e e n  h e l e  g e t a l l e n  worden toe

gekend, geen h a lv e .

B ij deze o rg an o lep tisch e  k eu rin g  werden de m onsters s te e d s
beoordeeld  in  de volgende com binaties;
A) D rie i n s lu i t v lo e i s to f f e n ; 1. e ig en  vocht + zeew ater

2 . zo u to p lo ssin g
3 . le id in g w a te r .

E lk  van deze d r ie  so o rten  werd op twee m anieren on tdoo id , n . l
a) Het doosje  met inhoud werd open aan de lu c h t on tdoo id , zodat de 

o e s te rs  t o t  op h e t moment van k eu rin g  (c a  2 -  2-g- uu r na h e t  u i t  
nomen u i t  de bew aarruim te) in  de in s lu ito n d e  v lo e i s to f  b lev en .

b) Het doosje  met inhoud werd omgekeerd op een aluminium t r e o f ,  
zodat t i jd e n s  h e t ontdooien de omgevende v lo e i s to f  a f l ie p *  De 
o e s te r s  werden door deze dus zo min m ogelijk  be in v lo ed , doch 
werden d aaren tegen  en ige  t i j d  (ca  f~ t o t  1 uur) aan de lu c h t  
b lo o tg e s te ld .  Het a fd ru ipende vocht word verzam eld.

B) Chemische b eh an d e lin g ;
De m o n ste rs , behandeld met a sco rb in ezu u r en met SO^ werden 

gezam enlijk  gekeurd met a is  v e rg e l i jk in g s o b je c t  de m onsters, 
behandeld mot a l le e n  z o u to p lo ss in g .

C) Verpakking
De in  P l io f i lm  v erpak te  o e s te r s  en de d o o sjes  omgeven door 

was werden eveneens tezamen a i s  a p a r te  s e r ie  gekeurd, met oes­
t e r s  bev ro ren  in  e ig en  vocht + zeew ater a i s  v e rg e li jk in g s o b je c t
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2 .6 .  O verzicht
Een o v e rz ic h t van de p ro e fv a r ia n te n  w ordt gegeven in  T abel I .

Tabel I .  O verzich t van de p ro e fv a ria n te n

V oorbehandeling I n s l u i t -
v lo e is to f Verpakking

W ijze van ontdooien

1 , in  vocht 2 .op t r e e f

1 .E igen vocht + zeew ater 
2.2,1%  NaCl 
3 .E igen vocht 
A.2,7% N aCl+ascorbinezuur 

5 .2 ,7 % NaCl + S02
6 .a is  1.
7 .a is  1 .

a is  voorbeh. 
1!

le id in g w a te r
h

1!
11
11

doosje
»
«
ti
h

p l io f i lm

doosje  m.was- 
om hulling

n r .  211 
n r .  221 
n r .  231 
n r .  2A1 
n r .  261 
n r .  251 
n r .  271

n r .  212 
n r .  222 
n r . 232

3 . RESULTATEN
3 .1 . V eranderingen in  de pH.

a . De pH van v e rse  o e s te r s  was o n m id d e llijk  na h e t openen om trent 7,0 
en daalde  daarna  in  ± 2 u u r t o t  een v r i j  c o n s tan te  eindw aarde, ge­
leg en  tu sse n  6 ,A en 6 ,5 , z ie  f ig u u r  An. Doordat de v e rse  o e s te rs  
s te e d s  b innen 2 uur na h e t openen werden geproefd  was de pH op h e t 
moment van de k eu rin g  gemiddeld 6 ,6  (6 ,9  -  6 ,A )• In  de h ie ro n d er 
besproken curve voor h e t  pH -verloop in  de bevroren  o e s te r s  i s  deze 
gemiddelde normale pH door een h o r iz o n ta le  l i j n  b i j  6 ,6  aangeduid .

Amerikaanse onderzoekingen van v e rse  o o s te r s ,  zowel aan de 
O ost- a is  aan de W estkust, hebben eveneens u itgew ezen , d a t de pH 
van de o o s te rs  d a a l t ,  wanneer ze, na te  z i j n  opengestoken, in  v e rse  
to e s tan d  worden bewaard. Deze d a lin g  i s  in  de e e r s te  u ren  v r i j  s te rk  
(7 ,0  -  6 ,5 ) ,  daarn a  langzam er,doch g aa t door t o t  de o e s te r  bedorven 
i s  en kan daarom z e lf s  d ienen  a is  een in d ic a t ie  van de v e rsh e id  /11 /,
Z lV -  De volgende pH 's werden gevonden / 1 1 / ;

6 ,A -  6 ,0  v e rs  t o t  r e d e l i j k ,
6 ,0  -  5 ,9  oud ( s ta le )  t o t  l i c h t  bedorven, 

beneden 5 ,9  bedorven t o t  r o t  (na 3 -  6 dag en ).
De h ie r  gevonden pH 's " i j n  met deze c i j f e r s  in  zoverre  in  overeen-
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stemming, d a t de z ee r verse  to e s tan d  van de h ie r  g eb ru ik te  o o s te r s  
in  a l l e  g ev a llen  gepaard g ing  met een hogere pH dan in  de Ameri­
kaanse onderzoekingen wordt verm eld.

b . De bevroren o e s te r s  vertonen  d i r e c t  na ontdooien  eveneens verande­
rin g e n  in  de pH. B ij h e t 2 weken oude m onster i s  deze v r i j  s t e r k :  
de pH d a a l t  d aa r in  de e e r s te  uren  na on tdoo ien  van ± 6 ,4  -  ± 5,9 
en b l i j f t  daarna w a a rs c h i jn l i jk  c o n s ta n t t o t  6 uur na on tdoo ien .
B ij een 4 weken oud m onster i s  de begin-pH la g e r ,  gemiddeld 6 ,2 5 , 
doch na enkele  u ren  w ordt eveneens een eindw aarde van ± 5,9 b e r e ik t ,  
z ie  f ig u u r  4b.

B ij de lang  bewaarde m onsters was de pH d i r e c t  na ontdooion 
reed s  ongeveer 6 ,0  en veranderde daarna  n i e t  s ig n i f i c a n t .

c .  B ij h e t  onderzoek van de bevroren  m onsters werd de pH in  de re g e l  
b innen  1 uur na ontdooien  gemeten. Het v e rlo o p  van deze pH-waarde 
met de duur van de opslag  i s  voor a l l e  p ro e fv a r ia n te n  in  f ig u u r  4c 
weergegeven. De u itkom sten  vertonen  b i j  de 2 en 4 weken oude mon­
s t e r s  een v r i j  g ro te  s p re id in g , d ie  v e rk la a rd  kan worden u i t  de 
h iorboven g e s ig n a lee rd e  d a lin g  na on tdoo ien  en u i t  h e t  f e i t ,  d a t  de 
tijdsinterval-, tu s se n  ontdooien  en pH-metir. g n i e t  nauwkeurig c o n s ta n t
i s  gehouden. B ij de 7 en 12 weken oude m onste rs, w aarb ij na ontdooien  
geen d u id e li jk e  d a lin g  werd g ez ien , i s  de sp re id in g  d e r u itkom sten  

v e e l k le in e r .
Het b l i j k t  d u s , d a t in  deze m o nste rs, d ie  a l l e  met een op pH

6 .0  in g e s te ld e  v lo e i s to f  z i jn  omgeven, de pH in  a l l e  g ev a llen  op o f 
d ic h t  onder deze waarde e in d ig t .  Voor een d e e l z a l deze eindwaarde 
dus zeker door de in s l u i t v l o e i s t o f  bepaald  z i jn ,  t e  meer gezien  de 
v e rse  o e s te rs  een b e la n g r i jk  hogere pH hebben. Toch behoeft h e t  be­
schreven  verloop  n ie t  u i t s lu i te n d  gezien  t e  worden a i s  een g e le id e l i jk  
naderen  t o t  de pH van de i n s l u i t v l o e i s t o f  en daarmee door deze l a a t ­
s t e  geheel bepaald  te  worden g e ac h t. H ie rteg en  p l e i t :
1) Het v e r s c h i jn s e l ,  d a t de d a lin g  b i j  de n o s . 211, 221 en 231 

n i e t  g ro te r  i s  dan b i j  de n o s . 212, 222 en 232, zodat h e t onmid- 
d e l i j k  v e rw ijd e ren  van de i n s l u i t v l o e i s t o f  geen e f f e c t  h e e f t .

2) De waarneming, d a t  n o .241, in g e s lo te n  in  de a sc o rb in e z u u r-o p lo s -  
s in g  met een la g e r  pH dan 6 , zee r d u id e l i jk  geen s te r k e r  d a lin g  
v e rto o n t dan do overige  s e r i e s .
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V oorts v a l t  op, d a t  de k o r t  bevroren o e s te rs  d i r e c t  na on t­
dooien een pH v e rto n en , d ie  a fw ijk t  van d ie  van de i n s lu i t v lo e i ­
s t o f  en d ic h te r  b i j  d ie  van de v e rse  o e s te rs  l i g t  en d a t  deze pH- 
verhoging  met de duur van h e t bewaren in  bevro ren  to e s tan d  k le in e r  
w ord t, zodat deze na 7 weken n i e t  meer z ic h tb a a r  i s  en de o e s te rs  
reeds o n m id d e llijk  na ontdooien een co n stan te  w aarde, g e l i jk  aan 

de eind-pH h e e f t .
Resumerend mag a is  w a a rs c h i jn l i jk  worden aangenomen, d a t de 

pH behalve door de i n s l u i t v l o e i s t o f  ook door v e randeringen  in  de 
o e s te r  z e l f  beinv loed  w ord t. In h e t e e r s te  ra p p o rt werd geconsta­

te e r d ,  d a t  reeds in  de e e r s te  weken van de bewaring a a n z ie n li jk e  
veranderingen  in  a l l e  bevroren o e s te r s  p la a ts g r i jp e n  en de h ie r  
waargenomen pH-veranderingen  kunnen zeer w el daarvan een a fsp ie g e ­
l in g  z i j n .  In  d a t  geval zou de pH g e b ru ik t kunnen worden a is  een 
in d ic a t ie  voor de duur van de bevroren  opslag  en daarmee voor de 
k w a l i t e i t .  Tot d u sv erre  i s  de s p re id in g  in  de waarnemingen h ie r ­
voor t e  g ro o t en v e rd e r onderzoek van de pH op co n stan te  t i jd e n  na 
ontdooien  zou nodig  z i jn  om d i t  punt nader u i t  te  w erken.

Tussen de p ro e fv a ria n te n  o n d e rlin g  w ordt geen v e r s c h i l  in  pH 
gevonden, d a t met een v e r s c h i l  in  behandeling  zou kunnen worden ge­
c o r re le e rd .

3 .2 .  O rganolep tische bev in d in g e n .
Een o v e rz ic h t van a l l e  waarnemingen w ordt gegeven in  Tabel I I ,  

I I I  en IV, b lz .  11, 12 en 13.
3 .2 .1 .  Gedrag_na on tdoo ien .

Een van de meest op de voorgrond tredende  v e rs c h ijn s e le n  b i j  
de b e s tu d e rin g  van de bevroren o e s te rs  was, d a t  h e t een zeer g roo t 
v e r s c h i l  maakt o f  men de o e s te rs  k o r te r  o f  la n g e r  na h e t  ontdooien 
k e u r t .  In  h e t b ijz o n d e r  de slijm vorm ing en de tro e b e lh e id  van h e t 
voch t nemen binnen 1 à 2 uur na ontdooien  z e e r  s te rk  to e ,  zo z e l f s ,  
d a t in d ie n  de e e r s te  en de l a a t s t e  keurder n i e t  o n m id d e llijk  na e l ­
k aar h e tz e lfd e  o b je c t onder ogen k r i jg e n , zee r u iteen lo p en d e  beoor­
d e lin g e n  worden gegeven, a lth a n s  voor u i t e r l i j k  ( s l i j m ) . Geur en 
smaak veranderen  in  enkele  u ren  na ontdooien  n i e t  noemenswaard.

E r i s  g e tr a c h t ,  d i t  bezwaar zoveel m ogelijk  t e  ondervangen,



Tabel I I .  Invloed van in s l u i t v l o e i s t o f  en methode van ontdooien -  1 1 '-

£  ö •H ®
- P  M  

0)
tti £

Ontdooid in  omgevende v lo e i s to f

211 . E igen vocht 
+ zeew ater 221. 2,7% NaCl 231 : le id in g w a te r

Ontdooid op t r e e f

212. E igen vocht 

+ zeew ater 222. 2,7% NaCl 232. le id in g w a te r

• r - j
•P I•Pucöcti
CDP.

12

i e t s  s l i jm ig

i e t s  v la k , zee r 
l i c h t  t r a n ig
i e t s  v la k , zee r 
l i c h t  t r a n ig  en 
zo e t
v r i j  goed 

pH = 6 ,4  E =

i e t s  d o f , vocht 
m elk ig , i e t s  
s l i jm ig
v la k , i e t s  t r a ­
n ig
i e t s  t r a n ig ,  
soms b i t t e r

v r i j  goed, spie: 
i e t s  t a a i

pH = 5,9 E =

7 .2

6 .3  

6,2

7 .3

66

7 .2

6.2 

5,7

,2

64

17

s l i jm ig ,  i e t s  
w a te r ig , i e t s  
b ru in
l i c h t  t r a n ig  
(p ad d esto e l)
s te r k  z o e t, 
sch e rp , i e t s  
b i t t e r
v r i j  goed, i e t s  
t a a i

pH = 5 ,9 E =

tro e b e l  s l i jm , 
g e e i in g e v a lle n , 
s la p
t r a n ig  en v lak

s te rk e  bijsm aak 
zo e t en b i t t e r
w a te r ig , baard 
t a a i

pH = 5 ,9  E =

goed, i e t s  s l i j -  
mig
a is  211

i e t s  t r a n ig

v r i j  goed, baard 
i e t s  ta a i?
pH = 6,1 E =

vocht t ro e b e l

i e t s  t r a n ig ,  
(p ad d esto e l)
i e t s  t r a n ig ,  
bijsm aak

v r i j  goed

pH = 6 ,0  E =

7 .0

6.0 

5,2

7 ,0

61

v e e l melkig 
s l i jm

a is  211

z o e t, scherpe na­
smaak, i e t s  b i t t e r

i e t s  t a a i

pH = 5,9 E =

6,8

6,0

5,2

6 ,5

59

v e e l tro e b e l  
s l i jm , i e t s  v e r­
k leu rd
l i c h t  t r a n ig

z o e t, i e t s  b i t ­
t e r ,  nasmaak
i e t s  s la p

pH = 6 ,0 E =

7 ,8

6 ,3

6 ,5

7 ,2

69

goed, i e t s  s l i j ­
mig
i e t s  t r a n ig  

a is  221

v r i j  goed 

pH = 6 ,4  E =

7 ,5

6,3

6 ,5

7 ,3

68

7 ,5

6 ,3

6,0

7 ,2

67

vocht t r o e b e l ,  
i e t s  v e rk leu rin g !

i e t s  t r a n ig

flauw , w ein ig  
t r a n ig
v r i j  goed, s p ie r  
& baard i e t s  taa:

pH = 5 ,9 E =

7 ,5

6,2

5 ,3

6,8

62

ie t s  b le ek , wei­
n ig  s l i jm

d u id e l i jk  t r a n ig

a is  221 
flauw

v r i j  goed

pH = 5 ,8  E =

7 ,2

6,0

5 ,5

6,8

62

i e t s  v e rk le u rd , 
soms b leek

d u id e l i jk  t r a n ig  
en v lak
s te rk e  nasmaak, 
flauw , zo e t
v r i j  goed, i e t s  
t a a i
pH = 6,1 E =

i e t s  s l i jm ig

i e t s  t r a n ig
!

a i s  211

goed

pH = 6 ,1  E =

7 ,3

6,0

5,8

7 ,2

64

vocht m elkig, 
o e s te r s  i e t s  
b leek?
l i c h t  t r a n ig

l i c h t  t r a n ig ,  
zoutsmaak a p a r t

v r i j  goed

pH = 5 ,9  E =

7 .3

5,7

5.3

7 ,2

62

i e t s  s l i jm ig  en 
g e e i ,  vocht 
t ro e b e l
d u id e l i jk  t r a n ig

7,3

5,5

5,2

7 ,0

60

i e t s  zoet en t r a ' 
n ig ,  b i t t e r

i e t s  s lap

pH = 5 ,8  E =

i e t s  v e rk leu rd  
in g e v a lle n , s la p

v la k , i e t s  t r a ­
n ig
z u r ig  en t r a n ig

v r i j  gooi; i e to 
t a a i

pH = 5 ,9  E =

7 ,7

6,2

6,2

7 ,5

67

ie ts -  s l i jm ig

a is  211, r u ik t  
naar pad d esto e len

i e t s  t r a n ig  en 
zoet

v r i j  goed

pH = 6 ,2 E =

7,3

6,0

5,7

7 ,0

63

vocht m elkig

v r i j  t r a n ig

l i c h t  t r a n ig  en 
scherp
v r i j  goed, soms 
i e t s  t a a i?
pH = 6 ,0 E =

7,3

5,7

+5,5

7 ,0

62

i e t s  s l i jm ig ,  
v r i j  goed

l i c h t  t r a n ig

v r i j  goed, f r i s ­
s e r  dan de andere

v r i j  goed

pH = 5 ,8 E =

7 .3

5.7

5.3

6.8

61

v r i j  normaal

l i c h t  t r a n ig

nog r e d e l i jk ,  
i e t s  bijsm aak
v r i j  goed, i e t s  
s la p

pH = 5,9 E =

8,0

6 .3

6,0

7 .3  

68

w ein ig  s l i jm

a is  211

i e t s  zo e t en 
b i t t e r

goed

pH = 6 ,1  E =

7 .8

6,0

5.8 

7 ,2  

65

vocht m elkig 
i e t s  te  s l i jm ig

i e t s  t r a n ig

l i c h t  t r a n ig  en 
zoet
v r i j  goed

pH = 5 ,9  E =

7 .8

6,0

5.8

7 ,3

66

i e t s  g e e i, w ei­
n ig  s l i jm

s te r k  t r a n ig

z o e t, t r a n ig ,  
scherpe nasmaak

v r i j  goed, i e t s  
s la p

pH = 5 ,9  E =

7 .7

5.8

5.7

6 .7  

60

v r i j  norm aal, 
i e t s  b leek

v lak  en l i c h t  
t r a n ig
flauw , bijsm aak 
z o e t, z u rig
v r i j  goed 

pH = 6 ,1  E =

7 ,8

6 ,3

6,0

7 ,5

68

u

7 ,7

6,0

5 ,5

7 ,3

64

u

G

S

C

4

7 ,5

5.3

5.3

7 ,2

60

U

G

S

7,3

5,7

5.2

7 .2  

61

U

G

S

C

12

U = U i t e r l i j k  G = Geur S = Smaak C = C o n s is te n tie E = E in d c i j f e r  = U + G + 2 x S + C

■Un
 

ar
ek

en
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Tabel I I I .  Invloed van chemische behandeling

;s> Scu
U ¿4
Cfl 0)
g  & 

pq -S cr
it

er
iu

m 24.1. 0,5% asco rb in ezu u r 
i n . 2.,7% NàCl 

(vorgolokcn mot 212)
i

261. 0,01% S02 in  
2,7% NaCl 

(v e rg e lek en  met 212)

2 U a is  221 7 ,7 a is  221 7 ,7
G a is  221 6 ,3 a is  221, v r i j  f r i s 6 ,2

S a is  221, zee r l i c h t  
t r a n ig

6 ,2 a is  221, f r i s ,  w einig 
zo e t

6 ,3

C a ls  221

pH = 6 ,5  E =
7 ,3
67

a is  221, goed
pH =  6 ,3  E =

7 ,5
68

4- U v r i j  goed, v e e l 
s l i jm

7 ,5 i e t s  d o f, w ein ig  
s l i jm

7 ,7

G i e t s  t r a n ig  (padde- 
s to e len g eu r)

6,3 t r a n ig 6 ,2

S t r a n ig ,  i e t s  sohorp 5,8 t r a n ig  en zoet 5 ,5

C s l i jm ig ,  i e t s  s la p  
pH = 6,1 E =

7 ,2
66

v r i j  goed, i e t s  s la p  
pH = 6 ,0  E =

7 ,2

64-

7 U i e t s  s l i jm ig ,  k le u r  
goed

7 ,5 i e t s  s l i jm ig ,  enige 
s chuimvorming

7 ,3

G v r i j  s te r k  t r a n ig 6 ,0 i e t s  t r a n ig 6 ,0

S t r a n ig ,  scherpe na­
smaak, i e t s  b i t t e r ,  
zoet

5 ,5 w ein ig  t r a n ig ,  doch 
zee r s te rk  zo e t

5 ,7

C v r i j  s la p

pH = 6 ,2  E =

7,1

63

w a te r ig , overigens
goed
pH = 6 ,0  E =

7 ,3

63

12 U i e t s  g la z ig 7 ,5 s l i jm ig ,  v e rk leu rd 7 ,3

G d u id e l i jk  t r a n ig 5 ,8 i e t s  t r a n ig 5,8

S d u id e l i jk  z o e t, na­
smaak z u rig

5 ,7 t r a n ig  en flauw , i e t s  
zuur

5 ,7

C r e d e l i jk

pH = 6 ,1  E =
7 ,0

63

v r i j  goed, i e t s  t a a i  

pH = 6 ,1  E =

6 ,8
62



/
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Tabel IV. Invlood van de verpakking

Be
w

aa
rt 

ijd
 

I in
 

w
ek

en

cr
it

er
iu

m

251. P lio f i lm  
(v erg e lek en  met 211)

271. W as-omhulling 
(v e rg e lek en  met 211)

2 U a ls  211 7 ,3 a is  211, meer s l i jm 7 ,3

G a ls  211, l i c h t  
t r a n ig

6 ,2 a is  211 6 ,0

S v r i j  t r a n ig  en i e t s  
zoet

5 ,8 i e t s  zoet 6 ,0

C ie t s  s la p

pH = 6 ,3  E =

7 ,3

65

r e d e l i jk
pH = 6 ,2  E =

7 ,5
65

U U v e e l s l i jm , tro e b e l  
vocht

7 ,0 v e e l s l i jm , v e rd e r 
goed

7 ,0

G l i c h t  t r a n ig 6,3 l i c h t  t r a n ig  en zoel 6 ,2

S tr a n ig ,  b i t t e r e  b i j ­
smaak, zo e t

5 ,7 t r a n ig ,  scherpe na­
smaak, zoet

5 ,8

C v r i j  s la p
pH = 6 ,0  E =

7 ,5
64-

r e d e l i jk

pH = 5 ,9  E =

7 ,7
66

7 U voel s l i jm 6 ,8 s l i jm ig ,  i e t s  ro se 6 ,8

G d u id e l i jk  t r a n ig 6 ,2 t r a n ig 5 ,8

S s te r k  t r a n ig  en zoet 5,3 t r a n ig ,  zee r zo e t 5 ,0

G ie t s  w a te r ig  
pH = 6 ,1  E =

7 ,3
62

w a te r ig
pH = 5 ,9 E =

7 ,3
60

12 U s l i jm ig ,  i e t s  rose 7 ,0 s l i jm ig ,  i e t s  v e r­
k le u rd

7 ,0

G tra n ig  en v lak 6 ,2 t r a n ig  en v lak 6 ,0

S tr a n ig  en zo e t, 
s te rk e  nasmaak

5,3 t r a n ig ,  i e t s  zo e t 5,5

C i e t s  t a a i
pH = 6 ,0  E =

7 ,0
62

i e t s  t a a i
pH = 6 ,0  E =

7 ,0
62
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n a a r  h e t was u i te r a a r d  n i e t  m ogelijk  h e t  geheel u i t  te  s ch a k e len . 
D ientengevolge kan aan de gemiddelde b e o o rd e lin g s c ijf e rs  voor u i ­
t e r l i j k  van de 2 à 3 keuringen  aan h e tz e lfd e  m onster n ie t  t e  v e e l 
waarde worden gehech t. Daar de v e r s c h i l le n  g ro te r  z i j n  dan d ie  
tu s se n  de v e rs c h ille n d  behandelde m onsters i s  dan ook een sp e c ia ­
l e  methode voor de v e rg e l i jk in g  nodig  ( z ie  o n d e r).

3 .2 .2 .  Do_a lg e mene veranderingen  door^_bevriezen
Reeds na 2 weken i s  h e t v e r s c h i l  met v e rse  o e s te rs  z ee r d u i­

d e l i j k  m erkbaarj daarna neemt h e t langzaam maar reg e lm atig  to e .  
Voor een u i tv o e r ig e r  b e sc h r ijv in g  van de ty p isc h e  veranderingen  

in  k w a l i te i t  w ordt verwezen n aar h e t  e e r s te  r a p p o r t ,  A A
Het U i t e r l i j k  van de o e s te r s  v e ra n d e rt in  de e e r s te  

v ie r  weken maar h e e l w e in ig . Na 4 weken l i jk e n  sommige o e s te rs  
i e t s  g e l ig ,  andere i e t s  meer ro se  dan norm aal, doch z e lf s  b i j  
d i r e c te  v e rg e l i jk in g  met v e rse  o e s te r s  is  d i t  nau w elijk s  m erkbaar. 
Na 7 weken z i jn  de meeste o e s te r s  i e t s  g e l ig  en pas na 12 weken 
i s  deze v e rk le u rin g  d u id e l i jk  m erkbaar. In  h e t e e r s te  ra p p o rt werd 
deze na 2 maanden g e s ig n a le e rd .

T e g e l i jk e r t i jd  worden de o e s te r s  s la p p e r , m inder gevuld , doch 
ook d i t  i s  pas na 7 weken bewaren m erkbaar, hetgeen  eveneens in  
overeenstemming i s  met de r e s u l ta t e n  van de e e r s te  proefnem ing.

S lijm ig h e id  werd b i j  a l l e  o e s te r s  waargenomen. E r i s  een ge­
r in g e  aandu id ing , d a t de slijm vorm ing s n e l l e r  o p tre e d t en in te n ­

s ie v e r  p l a a t s g r i j p t  naarm ate de o e s te r s  k o r te r  bevroren  z i jn  ge­
w e e s t. D it zou te  v e rk la re n  z i jn  u i t  de e iw itd e n a tu r a t ie ,  d ie  n o r­
m a li te r  b i j  bewaren in  bevro ren  to e s ta n d  o p tre e d t en d ie  h ie r  kan 
re s u l te r e n  in  een verm inderde op lo sb aarh e id  d er m ucinen. Het b leek  
inm iddels n ie t  m ogelijk  op k o r te  te rm ijn  een b ru ik b a re  methode te  
ontw ikkelen  voor h e t meten van de slijm vorm ing o f  van de tengevo lge  
van de e iw itd e n a tu ra t ie  u ittre d e n d e  hoevee lhe id  v o ch t. Door de 
w ed erz ijd se  be inv lood ing  van deze beide p rocessen  l i j k t  d i t  voor­
lo p ig  ook m o e ili jk  u i tv o e rb a a r .

De g e u r  v e rto o n t o n m id d e llijk  na 2 weken bevroren  opslag  
a l  een zeer d u id e l i jk  v e r s c h i l  met d ie  van de v e rse  o e s te r s .  Het 
f r i s s e ,  marine aroma o n tb re e k t; a l l e  bevroren  o e s te r s  ru ik en  nv1«k"
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bovendien hebben a l le  bevroren  o e s te rs  een l i c h t  onaangename, 
hoewel na 2 woken zeker nog n ie t  h in d e r l i jk e ,  t r a n ig e  g eu r, d ie  
ook i e t s  aan p ad d es to e len  d o e t denken. Deze geur wordt b i j  la n ­
ger bewaren s le c h ts  z ee r langzaam s te r k e r ,  zodat h e t v e r s c h i l  
tu s se n  de 12 weken en de 2 weken oude o e s te rs  w a a r s c h i jn l i jk  
k le in e r  i s  dan tu sso n  de l a a t s t e  on v e rse  o o s te r s .

De s m a a k  v e ra n d e rt in  hoge mate p a r a l l e l  aan de g e u r . Oo’; 
h i e r in  i s  re ed s  na 2 weken bewaren een s te rk e  v e rv lak k in g  van 
h e t  n a tu u r l i jk e  aroma t e  bespeuren en oen t r a n ig e  b ijsm aak, d ie  
b i j  a l lo  bev ro ren  o e s te rs  ook door sommige n ie t-k o n n e rs  onder­
sche iden  kan w orden. D it s tem p elt de o e s te r s  n i e t  t o t  oen onge­
n ie tb a a r  p ro d u c t, maar de bevroren  o e s te r  i s  w el zover afw ijkend  
van norm aal, d a t  h i j  n i e t  la n g e r z i jn  v o lle  a a n tre k k e lijk h e id  a is  
d e l ic a te s s e  b e z i t .  Na 4- weken bewaren t r e e d t  d a a rn a a s t de zo e tig e  
b ijsm aak op, een smaak, d ic  na h e t e te n  lang  b l i j f t  hangen on 
soms enige t i j d  l a t e r  te ru g k e e r t .  Na 7 weken komen verdere  gebro­
ken naar voren j de tra n ig h o id  g e e f t  vaak een i e t s  scherpe na­
smaak en g aa t a f  en toe  ve rg eze ld  van een b i t t e r e  smaakj sommige 
o e s te r s  snaken daardoor i e t s  z u r ig . Op d i t  t i j d s t i p  z i jn  de oes­
t e r s  n ie t  la n g e r  a is  g e n ie tb a a r  te  beschouwen; na 12 weken z i jn  
ze zee r d u id e l i jk  onvoldoende.

C o n s i s t e n t i e . T e rw ijl geur en smaak in  hoge mate 
hand in  hand gaan, is  de c o n s is te n t ie  v e e l meer gekoppeld aan 
h e t  u i t e r l i j k . Na 2 weken i s  de o e s te r  s le c h ts  z e e r  w einig  s la p ­
p e r  dan de v e r s e , doch in  h e t  algemeen de c o n s is te n t ie  nog zoor 
goed. Ook na K weken i s  de o e s te r  nog goed knappend en gevuld , 
doch behalve in  de baard i s  nu ook in  de s p ie r  een beginnende 
ta a ih e id  m erkbaar. Pas na 7 weken i s  e r  oen d u id e l i jk e  a c h te r ­
u itg a n g . De o e s te r  i s  " w a te r ig " , een tek en  van e iw itd e n a tu r a t ie ,  
en daarmee m inder knappend. Na 12 weken is  d i t  nog meer h e t  g ev a l.

Het algemeen verlo o p  van de k w a lite itsb e o o rd e lin g e n  i s  a f  te  

le z e n  u i t  de f ig u re n  5 en 6.

3 .2 .3 .  V e rsc h ille n  tu s se n  de s e r ie s
Ton o p z ich te  van h e t voor een kenner d u id e l i jk  merkbare 

v e r s c h i l  tu sso n  bevroren  en verse  o o s te r s  en de v r i j  s n e l le  ach­
te ru i tg a n g  gedurende h e t  bewaren in  bevroren  to e s ta n d  i s  in  dezo
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proeven h e t  r e s u l t a a t  van de v o rsc h ille n d e  behandelingsw ijzen  
s le c h ts  z ee r w ein ig  u ite e n lo p en d .

In  F iguur 5 on 6 z i jn  de gemiddelde b e o o rd e lin g s c ijf e r s  
van a l l e  s e r i e s  a fz o n d e r l i jk  weergegeven; deze b l i jk e n  s tee d s  

zee r d ic h t  b i j  e lk a a r  te  l ig g e n ; zo d ic h t z e l f s ,  d a t h e t  b i j  
e e r s te  ind ruk  n ie t  u i t  te  maken i s  o f  h ie r  inderdaad  s i g n i f i ­
can te  v e r s c h i l le n  aanwezig z i j n .  Om d i t  nad er te  onderzoeken 
i s  een s t a t i s t i s c h e  bewerking van h e t c i j f e r m a te r ia a l  noodza- 
k e l i j k .  Deze is  overeenkom stig de methode van HEMELRIJK a is  
v o lg t u itg e v o e rd :

Telkens wordt één s e r ie  verge leken  met een  o f  twee andere , 
d ie  daarvan in  één o p z ich t v e r s c h i l le n .  Voor e lk e  k eu rin g , e lke 
k eu rd er en voor e lk  b e o o rd e lin g sc rite r iu m  w ordt dan nagegaan 
hoeveel maal de b eo o rd e lin g  1, 2 , 3 e tc .  pun ten  hoger o f  la g e r  
dan h e t v e rg e l i jk in g s o b je c t  i s  u i tg e v a l le n .  In d ien  dan h e t aan­
t a l  punten in  + r ic h tin g  ongoveer g e l i jk  i s  aan d a t in  - r i c h t in g  
mag u i te r a a r d  aan h e t  v e r s c h i l  geen waarde worden toegekend; i s  
h e t  a a n ta l  punten in  één r ic h t in g  zeer d u id e l i jk  meer dan d a t 
in  de an d ere , dan w i j s t  d i t  op s ig n i f i c a n t i e .

Deze bewerking kan h ie r  n i e t  in  z i jn  v o l le  omvang worden 
w eergegeven. Een v e rk o rte  weergave daarvan i s  neergelegd  in  on- 
d e rs taan d e  ta b e l le n ,  w aarin  de gemiddelde b e o o rd e lin g sc i.ife rs  
z i jn  v e rg e lek en . De in d ic a t ie s  voor de s ig n i f i c a n t i e  d e r v e r­
s c h i l le n  z i j n  d a a rb ij  d e z e lfd e .

3 .2 .4 -. Invloed  van d ê _ in s lu i tv lo e is to f
T abel V, b lz .  17, g e e f t  de v e rg e l i jk in g  tu sse n  de v a r ia n ­

te n  van in s lu i tv lo e i s to f f e n :
groep 1) e igon  vocht + zeew ater (n o s , 211 en 212) 
groep 2) zu iv e r NaCl 2 ,7$  (n o s . 221 en 222) 

groep 3) le id in g w a te r  (n o s . 231 en 212).
De gemiddelde b e o o rd e lin g s c ijf e r s  van e lk  van deze v a ria n te n  

z i jn  verge leken  met h e t gemiddelde voor de twee begeleidende va­
r ia n te n ,  b .v . 211 met h e t  gemiddelde van 221 en 231 ( a l l e  d r ie  
ontdooid  in  de v lp e ic to f )  on 212 n e t he t'g em id d e ld e  van 2 2 2 'en 
232 ( a l lo  ontdooid  op t r e e f ) . De gevonden v e r s c h i l l e n  worden ge- 
summeerd over a l l e  b ew aartijd en  en over de b e ide  w ijzen  van o n t-
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Tabel V Invloed van in s lu i t v lo e i s t o f  en methode van ontdooien

V ergeleken 
1e. oud:

: U i t e r l i j k  

2 4 7 12
Geur 

2 4  7 12
Smaak 

2 4 7 12
C o n s is te n tie  

2 4 7 12

T o taa l
weken

221211 n u g l

222212 m . j g

“3 -1 £  -2 £  -2£ 

- l £  - 2 i  -2  -1

+£ 0 + £  +1£ 

- 1 0  0 -  i

-2  -1 £  -1 -1 

+1 o -  £  -  £

+£ 0 0 -2 £  

+•£ - i £  _1 -  -|-

+3 . ¿i 
-17£ U s

+1 i
-12£

+2£
-28

-25£

-4£ -4- -4 £  -3§- 

-1 6 £

- £  0 + £  +1 

+1

-1 -1 £  -1£  -1 £  

-5 £

+1 -1 £  - 1 - 3  

~4£

2 e .
091 m 211

23*1

212 
222 m.232

+3 +1£ +2 + £  

+1£ +2 +2£ +2

+l i  +2 +1 Í

+£ 0 +3 +1

+ 1 + 1£ + £  +2 

+1£ +2£ +2£

-1 0 -1 £  + £  

-1 0 + £  -2

: i | ^  

r |  *16

+36
-  4£

+3i£

+4£ +3£ +4£ +2£ 

i i i

+1 +1£ +5 +2g- 

+10

+£ +3 +3 +4£ 

+11

-2 0 -1 -1 £  

-4 £

3 e .
09. 211 231 m.221

999 m 212 
0  222

0 0 + £  +2 

0 + 2 -  i  “ 1

-1 -1 £  -2£  -3  

+£ 0 -3  - £

+1 0 + i  -1 

4  -1 £  -2  -2

+£ 0 +1£ +2 

+£ +1£ + £  +2£

'+ö -1 -9

+6 5 
-11 5

+11
-17

-6

0 + i  0 +1

+1 Í

- £  -1e -5 £  -3 £  

-11

+£ -1 £  -1 i  -3  

-5*

+1 +1£ +2 +4£ 

12
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d o o ien . De in  de ta b e l  o n d e rs tre ep te  e in d u itk o m sten  w ijzen  op s ig n i ­
f ic a n te  v e r s c h i l l e n .

De in  e igen  vocht + zeew ater in g e s lo te n  o e s te r s  z i jn  dus s ig n i ­
f ic a n t  s le c h te r  dan de andere en deze mindere k w a l i te i t  b e ru s t  voor­

a l  op h e t u i t e r l i j k ,. U it Tabel I I  v a l t  a f  te  le id e n , d a t deze 
o e s te r s  s te r k e r  v e rk le u rd  en s la p p e r  z i j n .  De b e te re  beo o rd e lin g  van 
de in  NaCl in g e s le te n  o e s te rs  b e ru s t  n ie t  a l le e n  op een b e te r  u i  -  
t  e r  1 i  j k , maar bovendien op een b e te re  g e u r  en s m a a k .
D it  v e r s c h i l  in  smaak g e ld t zowel te n  o p z ich te  van de groep 1 (e igen  
vocht) a is  de groep 3 ( le id in g w a te r ) , doch b i j  nadere beschouwing 
van Tabel I I  b l i j k t ,  d a t de b e te re  b eo o rd e lin g  te n  o p z ich te  van groep 
1 op andere gronden b e ru s t dan d ie  te n  o p z ich te  van groep 3 . De in  
e ig en  voch t bevroren  o e s te rs  w ijken  n . l .  a f  door tra n ig e  geur en t r a ­
n ig e  en zo e tig e  smaak, de in  le id in g w a te r  bevro ren  o e s te r s  z i jn  v o o r- 
a l  f la u w e r. De l a a t s t e  z i jn  e c h te r  b e te r  in  u i  t  e r  1 i  j  k en 
c o n s i s t e n t i e ,  doo rd a t ze in  h e t s te r k  hypotonische m ilie u  
opzw ellen .

Zodoende onderscheiden  z ich  de in  e ig en  voch t + zeew ater in g e s lo ­
te n  o e s te r s  van de andere door een v roeger optredende en s te rk e re  gele  
v e rk le u r in g  en t r a n ig e  geur en smaak. Deze v e rs c h ijn s e le n  doen s te r k  
denken aan hetgeen  men waarneemt b i j  bevroren  v i s .  Opvallend is  nu, d a t 
zowel in  w e ten sch ap p e lijk  onderzoek a is  in  de p r a k t i jk  gebleken i s ,  d a t 
wanneer men v i s f i l o t s  vóór h e t b ev riezen  een dompeling in  een pekelbad 

d o e t ondergaan, h e t  van g ro o t belang i s ,  d a t  d a a rb ij  z u iv e r NaCl wordt 
g e b ru ik t /1 9 /  p . 579-582. Het gebru ik  van onzu iver zout (b .v .z e e z o u t)  
v e r s n e l t  n . l .  in  hoge mate h o t optreden  van een g e le  v e rk le u rin g  en de 

bekende s to k v isa c h tig e  smaak in  de bevroren  f i l e t s .
Het l i g t  voor de hand, de oorzaak van deze veranderingen  b i j  de 

v i s f i l e t s  en ook b i j  de o e s te r s  te  zoeken in  s to f f e n  a is  Ca, Mg, s u l ­
f a a t ,  d ie  vo o ra l in  zeew ater (dus ook in  zeezout) en tevens in  r e l a ­
t i e f  hoge c o n c e n tra tie  in  h e t o e s te rv o c h t voorkomen'. Voor wat h e t 
l a a t s t e  b e t r e f t ,  g e e f t  LE GALL / 6 /  p . A6-A8, aan , d a t  de Franse o e s te r  
bev a t; Cas 57 -  70j gemiddeld 61 mg$

Mg s 2U -  A8j gemiddeld 3 A mg%
Beido ere-f”! 1 "n z i jn  in  verhouding t o t  d ie  van andere voedingsm id­

d e len  z ee r  hoogs onder melk, e ie r e n ,  ru n d v le e s , gevogelte  en v i s f i l e t s  
h e e f t  a l le e n  h e t e e r s te  een hoger C a -g eh a lte .
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E r i s  dus a l l e  reden  om a lth a n s  een g ro o t d e e l d e r  ty p isc h e  
v rie sv e ran d e rin g e n  in  de o e s te r  t o t  d eze lfd e  oorzaak te ru g  te  voe­
re n  a ls  d ie  in  de v e e l b e te r  bestudeerde v i s f i l e t s ,  w aarb ij sp e c i­
a a l  gedacht kan worden aan een p ro -oxydatieve  w erking van m etaal­
ionen  a is  Ca" en Mg".

Het bovenstaande i s  t e  meer in te r e s s a n t ,  omdat h e t een moge­
l i j k e  v e rk la r in g  g e e f t van h e t bekende f e i t ,  d a t de in  de sch e lp  
bev ro ren  o e s te rs  j u i s t  de h ie rboven  genoemde veranderingen  zoveel 
in te n s ie v e r  v ertonen  dan de Io s  bevroren o e s te r s .  Behalve de ononder­
broken in s lu i t in g  in  zeew ater + e ig en  vocht kan ook h e t voortdurend 
c o n ta c t met h e t Ca van de sch e lp  h ie r  z i jn  n ad e lig e  in v lo ed  hebben 
doen ge lden .

Afgaande op de u itkom sten  van Tabel V l i j k t  de b e s te  i n s l u i t ­
v lo e i s to f  een zu iv ere  N aC l-op lossing , d ie  e c h te r  om de c o n s is te n t ie  
te  bewaren j u i s t  hypotonisch  aan de o e s te r  d ie n t  te  z i.in ; voor Zee­
lan d  dus een zo u to p lo ss in g  van plm. 2%.

In  Amerika i s  men nog n ie t  t o t  een d e rg e l i jk e  u i ts p ra a k  gekomen, 
m o g e lijk  omdat de Amerikaanse o e s te r  in  bevroren  to e s ta n d  zoveel b e te r  

houdbaar i s ,  hoewel ook d aar de s n e lle  a c h te ru itg a n g  van o e s te r s  in  
de sch e lp  zeer goed bekend i s  / 1 8 / .  De Amerikaanse v o o rs c h r if te n  heb­
ben overigens voornam elijk  b e trek k in g  op de v lo e i s to f ,  d ie  men ge­
b ru ik t  om de o e s te r s  te  w assen . Sinds u i t  h e t  onderzoek van PÖTTINGER
c . s . / 9 /  / i 6 /  gebleken i s ,  d a t  de vorming van d r ip  na ontdooien  v o o ra l 
a fh an g t van de behandeling  van de verse  o e s te r  voor h e t  bev riezen  
w ordt e r  tegen  gewaarschuwd de o e s te rs  te  wassen in  z u iv e r w a te r , aan­
gez ien  deze d a a rb ij  opzwollen en d i t  e x tr a  opgonomen w a ter te n  ge­
volge van w e o fs e l-d e s tru c tie  door bev riezen  b i j  on tdooien  v rijk o m t.
D it v o o rs c h r if t  wordt door de R e f r ig e ra t io n  R esearch Foundation z e l f s  
in  d ie  vorm overgenomen, d a t men aan b ev ee lt de o e s te r s  te  wassen in  
een h y p erto n isch e  z o u to p lo s s in g /1 7 / . zo a ls  ook door HARVEY h /  , d ie  
een 10$ s a l  = 2 ,6 $  zo u to p lo ss in g  daarvoor a an b e v e e lt.

Daar de w ijze  van voorbehandeling  in  h e t onderhavige onderzoek 
n i e t  i s  b e stu d ee rd , kan te n  o p z ich te  van d i t  v o o rs c h r if t  geen s t e l ­
l in g  worden genomen. M ogelijk  i s  h e t gebru ik  van een l i c h t  hyperto ­

n isch e  o p lo ss in g  voor s p e c ia le  g ev a llen  aan te  b ev e len , wanneer men 
ten m in ste  van een zu iv ere  zo u to p lo ssin g  gebru ik  maakt en zorg  d ra a g t, 
d a t  de o e s te rs  n i e t  door een t e  lan g d u rig e  behandeling  te  v e e l aan
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volume v e r l ie z e n .
Voor h e t in s lu i te n  van de o e s te r s  b i j  h e t b ev riezen  wordt 

door de Amerikanen overwegend o e s te rv o c h t aanbevolen /1 7 /  h / .
Aan de hand van de h ierboven beschreven e ig en  u itkom sten  moet d i t  

ad v ies  dus worden b e s tre d e n .

3 .2 .5 .  Inv loed  van ¿e j^ ijze j/an ^ o n + 'd o ^ ien
In  Tabel VI worden de beide m anieren van ontdooien  v e rg e lek en . 

Het ontdooien in  e igen  vocht l e i d t  t o t  een s ig n i f i c a n t  la g e re  be­
o o rd e lin g  voor u i t e r l i j k ,  to e  t e  s c h r i jv e n  aan de in te n s ie ­
v e re  s lijm vorm ing , d ie  k o r t  na h e t on tdooien  in z e t .  De g e u r  i s  
b i j  deze w ijze  van ontdooien i e t s  b e te r ,  w a a r s c h i jn l i jk  doordat de 
o e s te r s ,  waarvan de i n s lu i t v lo e i s to f  w ordt afgevoerd , i e t s  la n g e r 
aan de lu c h t lig g e n  en daardoor de tr a n ig e  lu c h t  i e t s  s te r k e r  merk­

b a a r  w ord t.
E lke methode van ontdooien  h e e f t  dus z i j n  e ig en  vo o r- en n a - 

d e le n j h e t b e ste  i s  de o e s te r  o n m id d e llijk  na on tdooien  u i t  de om­
gevende v lo e i s to f  te  l i c h te n  en s n e l t e  consumeren, voo rd a t in te n ­
s ie v e  slijm vorm ing i s  opgetreden .

Tabel V I. Invloed  wi.jze van o n td o o ien . 1 )

V ergeleken U i t e r l i j k Geur Smaak C o n s is te n tie

211 m.212 -3  -1 -2  -3 +1 +1 +2 +2 0 0 - 2 - 1 -1 +1 0 -2 +7 8 
-15

221 m.222 _1 _2 -2  -3 0 +2 +1 +1 +3 +1 -3  -1 -1 0 - 2  +1 +9 A 
-15

231 m.232 -2  -2  -1 0 -1 0 +2 -1 + 3+ 2  0 0 -1 -1 0 -1 +7 -3  -10 3

-6  -5  -5  -6 0 +3 +5 +2 +6 +3 -5  -2 -3  0 -2  -2 +19 ir  
-36 '

+0 -22 +10 -0 +9 -7 +0 -7

-22 +10 +2 -7 -17

')  In d e lin g  a is  b i j  Tabel V.
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3 .2 .6 .  Invloed  van chem icaliën
Tabel V II v e r g e l i jk t  de o e s te r s ,  in g e s lo te n  in  2,7/5 NaCl 

o p lo ss in g  waaraan i s  toegevoegd asco rb in ezu u r re s p . s u l f i e t ,  met 
de o e s te r s  in g e s lo te n  in  2 ,7$  NaCl o p lo ss in g  a l le e n .  De c i j f e r s  
w ijzen  u i t ,  d a t  h ie r  geen en k el s ig n i f ic a n t  v e r s c h i l  i s  waar te  
nemen. Deze beide toevoegingen hebben in  de h ie r  g e b ru ik te  con­
c e n t r a t i e s  geen e f f e c t .

D it  r e s u l t a a t  i s  in  overeenstemming met de u itkom sten  van 
PÖTTINGER / 1 3 / . w iens zee r re c e n te  proefnem ingen hebben u itgew ezen, 
d a t  een behandeling  van v e rse  o e s te r s  met een bad van 1% a sco rb in e ­
zuur gedurende 1 minuut o f  w el h e t toevoegen van 100 -  300 mg at>- 
co rb in ezu u r p e r l b .  o e s te rs  geen k w a l i te i ts v e rb e te r in g  teweeg 
b ra c h t .  B ij deze r e s u l ta t e n  d ie n t evenwel te  worden aangetekend, 
d a t de pH van deze o e s te rs  v a r ië e rd e  van 6,1 -  6 ,45  en dus een w ei­
n ig  g e sc h ik t m ilie u  leverde  voor de werking van h e t a sco rb in e z u u r.

T abel V II, Inv loed  van chem ica liën  ' )

1 e . U i to r l i jk Geur Smaak C o n s is te n tie

241 m.221 -1 0 0+ 1  
0

0 0 - 1  -1 
-2

-2  -1 +1 +1 
-1

+1 0 +2 +1 

+4 +1

2 e .
261 m.221 0 + 2 - 1  0 

+ 1
-1 -1 -1 -1 

-4

-1 -3  +2 +1 
-1

+2 0 + 3  0 

+5 +1

3 e .
241 m.261 -1 -2  +1 +1 

-1
+1+1 0 0 

+2
-1 +2 -1 C 

0
-1 0 -1 +1 

-1 0i

')  In d e lin g  a is  b i j  Tabel V.

3 .2 .7 .  Jfe^Dakking
Tabel V II I , b lz .2 2  to o n t aan , d a t de verpakking  geen v e r s c h i l  

in  k w a l i te i t  van de o e s te rs  h e e f t  tew eeggeb rach t. D it b e te k e n t, d a t ,  
zo lan g  s le c h ts  gezorgd w ordt voor een z ee r zorgvu ld ige  a f s lu i t in g  
van de lu c h t en bescherm ing tegen  u i td ro g in g , men in  h e t  k iezen  van
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Tabel V III. Invloed van verpakking1 )

1e. U i to r l i jk Geur Smaak C o n s is te n tie

251 ra.211 0 -1 -1 +1 
-1

-1 +1 +1 +1 
+2

-2  0 +1 +1 
0

0 +2 +2 +3 
+7 +8

2 e ,
271 ra,211 0 + 1 -1  +1 

+1
-2  0 - 1  0 

-3

-1 +1 -1 +2 
+1

+1 +3 +2 +4. 
+10 +9

3e.

251 ra.271 0 - 2 0 0
-2

+1 +1 +2 +1 

+ 5

-1 -1 +2 -1 

-1

-1 -1 0 -1 

-3
')  In d e lin g  a is  b i j  Tabel-V ,. ..........

de verpakking een g ro te  mate van v r i jh e id  h e e f t  en z ic h  kan la te n  le id e n  
door verkoop techn ische  in z ic h te n .  In  Amerika g a f men t o t  voor k o r t  de 
voorkeur aan de norm ale roch thoek ige  g ep a ra ff in ee rd e  kartonnen  doosjes  
/ 5 / , d ie  voorz ien  z i jn  van een b innenbekled ing  van w aterdam pdicht mate­

r i a a l .  De m o e ilijk h e id  b i j  e lk e  vormvaste v e rp ak k in g sso o rt i s ,  d a t  de 
o e s te r  door z i jn  hoog w a te rg eh a lte  b i j  b ev riezen  s te r k  u i t z e t ,  zodat reed s  

b i j  h e t v u lle n  met een expansie  van plm, 7% door h e t b ev riezen  reken ing  
gehouden moet worden. Het is  m o e ili jk  de v u l l in g  van een rech th o ek ig  k a r ­

tonnen doosje  zo te  k ie ze n , d a t  d i t  na de expansie  j u i s t  geheel i s  gevu ld . 
Een b innenbekleding  van w aterdam pdicht m a te r ia a l  (b .v .c c llo p h a a n  o f een 
andere film ) kan met de expansie  meerekken en l e v e r t ,  m its aan a l l e  kan­
te n  goed om de o o s te rs  a a n s lu ite n d , een b e te re  p r o t e c t i e .  Het nad ee l i s ,  
d a t h e t verpakken in  deze zak jes  een e x tra  co m p lica tie  b e tek en t en d a t 
h e t  s lu i t e n  van deze z a k je s , zonder d a t d a a r in  lu c h t  a c h t e r b l i j f t ,  moei­
l i j k  te  v e rw eze lijk en  i s .  Ook in  de e igen  experim enten  werd deze ze lfd e  
m o e iliik h e id  ^nderverder b i j  h e t verpakken van o e s te r s  in  P lio f i lm  z a k je s . 
Nog onlangs i s  van D u itse  z ijd e  e r  op gewezen, d a t ,  a l  is  de voor deze 
zak je s  g e b ru ik te  f i l n s o o r t  zee r w ein ig  d o o r la a tb a a r  voor waterdamp, h e t 
in g e s lo te n  m a te r ia a l t i jd e n s  bewaren to ch  aan s te rk e  u itd ro g in g  onder­
h ev ig  kan z i jn  door t r a n s p o r t  van watendamr de b innen  de verpakking
ach te rg eb lev en  lu c h th o lte n  / 8 /  . Desondanks werd k o r t  geleden u i t  Amerika' 
gemold, d a t  voor verpakking  van bevroren  o e s te r s  zakken van S a ra n -film  
z i jn  g e ïn tro d u cee rd  / 3 / .
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Gezien de m oeilijkheden  en c o m p lic a tie s , d ie  h e t pakken in  
öen zakje  aank leven , l i j k t  h e t  b e te r  voor de verpakking  van be­
v ro ren  o e s te r s  t e  zoeken n aa r een open v a t o f  doos, d ie  n ie t  
a l le e n  w aterdam pdicht, maar ook waterhoudend i s  en w aarin  de 
o e s te r s  onder een in s lu i t v lo e i s to f  kunnen worden b ev ro ren . Na 
b ev riezen  i s  a l le e n  de bovenoppervlakte van de i n s lu i t v lo e i s to f  
n i e t  tegen  u itd ro g e n  beschermd, doch deze la ag  kan een e x tra  be­
scherm ing ontvangen door b .v .  goed t e  g la c e re n . Een om hulling 
met m ic r o k r i s ta l l i jn e  was h e e f t  in  h e t onderhavige onderzoek wei­
n ig  b ru ik b are  r e s u l ta t e n  o p g e lev e rd . Onlangs i s  een Amerikaanse 
firm a  op de m arkt gekomen met een zee r a a n tre k k e li jk e  verpakking 
in  vorm vaste p l a s t i c  b ak jes / 2 /  , d ie  na gebru ik  van de inhoud 
d oor de huisvrouw voor andere d o e le inden  g e b ru ik t kunnen worden.
Een d e rg e li jk e  verpakking l i j k t  inderdaad  b ijz o n d e r a a n tr e k k e l i jk ,  

hoewel de inhoud voor de Zeeuwse o e s te r s  zeker te  g ro o t i s j  b i j  
de l a a t s t e  z a l  men z ich  to ch  moeten beperken t o t  eenheden van b .v .

een  d o z ijn  o e s te r s .  Voor d i t  d o e i l i j k t  een doosje  a i s  in  h e t
onderhavige experim ent g e b ru ik t , d o e lm atig .
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