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De jongste jaren wordt de Zuidelijke ljszee steeds intenser bevist.
lJsvissen behoren tot de belangrijke vissoorten van deze Antarktische
gebieden.  Zij zijn recentelijk in diepgevroren vorm op de Belgische
markt verschenen.

De bedoeling van onderhavige mededeling is informatie te verstrekken
over voorkomen, samenstelling, kwaliteit en houdbaarheid van deze
tot voor kort onbekende vissen.

2. Biologische gegevens en vangsthoeveelheden.

IJsvissen behoren tot de familie van de Channichthyidae (orde van de
Perciformes). Van de zestien gerepertorieerde soorten worden er
momenteel zes met kommerciéle doeleinden gevangen nl. Chamsocepha-
lus gunnari, Chaenocephalus aceratus, Pseudochaenichthys georgianus,
Chaenodraco wilsoni, Channichthys rhinoceratus, en Chionodraco
rastrospinosus (fig. 1). Van deze soorten is Chamsocephalus gunnari
veruit de belangrijkste vertegenwoordiger en maakt 80-90 % van de
vangsten uit.  De bespreking wordt hier beperkt tot deze soort en tot
Ch. aceratus, P. georgianus en Ch. rhinoceratus, waarover techno-
logische gegevens werden gepubliceerd. Een lijst met synoniemen als-
mede de Franse, Engelse en Spaanse benamingen wordt in appendix 1
gegeven.

Het typische kenmerk van de ijsvissen is dat hun bloed geen hemo-
globine bevat. Hierdoor zijn hun kieuwen beige-wit.

C. gunnari heeft een gestrekt lichaam met een gladde, schubbenloze
opperviakte. De kleur is grijsachtig met donkere vertikale banden.



Champsocephaius qunnari Lonnberg, 1905



Chtonodraco rasLrospinosus DeWiH & Hureau, 1979

Fig. 1 lsvissen (4)



C. gunnari komt in de gehele Zuidelijke Ijszee voor, maar hoofdzake-
lijk rond de Kerguelen-eilanden, Zuid-Georgia, Zuid-Orkneys en Zuid-
Shetlandeilanden (Scotia-zee) (fig. 2). Hij bevindt zich vooral op diepten
tussen 100 en 700 m. Hij paait in de fjorden van april tot juni, of later.
C. gunnari groeit betrekkelijk snel en wordt geslachtsrijp bij een lengte
van 22 tot 26 cm (3-4 jaar). Zijn voedsel bestaat uit krill en andere
Euphausidae en kleine vissen. De maximum lengte bedraagt 64 cm bhij
Zuid-Georgia en 45 cm rond de Kerguelen-eilanden. Vooral de klasse
25-30 ¢m komt voor (60 tot 120 g). C. gunnari wordt vooral met de
bodemtreil, maar recentelijk ook met semi-pelagische netten gevangen.

Ch. aceratus, P. georgianus en Ch. rhinoceratus hebben ongeveer de-
zelfde levensgewoonten.

Ch. aceratus gelijkt sterk op C. gunnari. De groei is echter trager
en de geslachtsrijpheid wordt pas na 6-7 jaar bereikt (50 cm). Deze
Ijsvis wordt vooral rond Z-Georgia en de Z-Shetland-eilanden gevangen.

P. georgianus heeft een iets plomper uitzicht. De grijsachtige kleur
is meer uniform en vertoont weinig of geen vertikale banden. De
vis wordt geslachtsrijp tussen 4 en 5 jaar (42 c¢m). Hij wordt vooral
rond Z-Georgia en de Z-Orkney-eilanden gevangen.

Ch. rhinoceratus heeft een zeer wisselend kleurpatroon, meestal grijs-
achtig met zwarte of oranje vlekken. De buik is wit of helrood. Op
de snuit komt een doorn voor. De vis is op 5 jaar geslachtsrijp
(36-38 cm). Hij wordt vooral rond de Kerguelen-eilanden gevangen

als bijvangst van de visserij op C. gunnari (2) (4).

In 1986/87 bedroeg de totale vangst van C. gunnari 75. 000 t (1).

De vangsten variéren echter sterk van jaar tot jaar. Zo bedroegen
zijn in 1983 162.000 t en in 1985 slechts 25.000 t (3). In verschillende
gebieden doen zich overbevissingsverschijnselen voor, zodat beperkende
maatregelen overwogen of reeds toegepast worden. Dit is 0. m. het



Fig. 2 Voornaamste vangstgebieden van ijsvissen.



geval in het gebied van de Kerguelen-eilanden waar een minimum
lengte van 25 cm en een vangstheperking werden ingevoerd (1).

Voor de andere soorten schommelen de vangsten eveneens sterk en
gaan van enkele tientallen tot enkele duizende tonnen (1) (3) (4).

De voornaamste visserijlanden zijn de USSR, Polen en Frankrijk.

Er dient opgemerkt te worden, dat in de Antarktische wateren ook een
andere familie van de Perciformes voorkomt, nl. de Nototheniidae
(zgn. Antarktische baarzen en ponen) die 30 % van de vissoorten in
het gebied uitmaken (2). In 1985 bedroeg de totale vangst 40. 000 t (3).
Alhoewel deze vissen taxonomisch met de ijsvissen verwant zijn, komen
er wezenlijke morfologische en fysiologische verschillen voor.  Zij
hebben rood bloed, bezitten schubben en gelijken meer op de bekende
kommerci‘éle vissoorten van de Noord-Atlantische Oceaan (7).

3. Samenstelling en organoleptische eigenschappen.

Uit tabel 1 volgt dat C. gunnari, Ch. aceratus en Ch. rhinoceratus
magere vissen zijn. P. georgianus is als een halfvette vis te be-
schouwen.  Er valt evenwel op te merken dat in de Scotia-zee het
vetgehalte van C. gunnari tot 2 % kan oplopen (6) (10).

Tabel 1 - Gemiddelde basissamenstelling van ijsvissen (%).

Eiwit Vet Water As Ref.

C. gunnari 17.0 1,0 80,1 1,5 (2)
Ch. aceratus 17.3 0,9 81,2 1,2 (8)
P. georgianus 14.1 3,9 80,6 1,2 (7
Ch. rhinoceratus 14.4 0,3 82,8 11 (2)



In rauwe toestand is het vlees van ijsvissen glazig wit en wordt na
koken sneeuwwit. Daar er geen hemoglobine aanwezig is, zijn bloed-
vlekken uitgesloten. Geur en smaak zijn aangenaam te noemen. De
textuur is vast en elastisch. Ijsvissen bevatten verder weinig graten.
Parasieten komen praktisch niet voor (2) (10). Konsumententesten in
Frankrijk en Duitsland hebben aangetoond dat ijsvissen worden gewaar-
deerd (2) (7) (10).

4. Houdbaarheid.

Wegens de ligging van de visgronden komt alleen diepvriezen op zee
in aanmerking.

Proeven in Frankrijk uitgevoerd hebben aangetoond dat C. gunnari
van de Kerguelen-eilanden 18 maand bij -30°C houdbaar was.

De textuur bleef goed en er was praktisch geen oxydatie vast te
stellen (5). De in andere vissoorten vaak voorkomende "diepvries-
geur en -smaak" was hier afwezig. Dit werd voor Ch. aceratus in
Duitsland bevestigd (8).

5. Verwerking smogeliikheden.

Het manueel fileerrendement voor C. gunnari bedroeg 36 % berekend
op het vangstgewicht. Met een gratenseparator werd eveneens 36 %
bekomen (2). Voor Ch. aceratus en Ch. rhinoceratus bedroeg dit
evenwel slechts 23 % (2) (11). Ijsvissen kunnen ook machinaal
gefileerd worden. Het rendement blijkt echter laag te liggen, nl. 18 %
voor Ch. aceratus (11).

Gepaneerde fishsticks bereid uit C. gunnari die na 8 maand opslag
bij -30°C ontdooid werd, gefileerd en terug in blekken ingevroren
werd, waren van uitstekende kwaliteit. De textuur was vast en niet
vezelachtig en herinnerde enigszins aan deze van schaaldieren. De
houdbaarheid was eveneens zeer goed (5).



Analoge resultaten werden bekomen met Ch. aceratus waarvan diepge-
vroren gepaneerde en niet gepaneerde visporties (100 g) werden bereid.
Deze fishsteaks werden als een hoogwaardig kwaliteitsprodukt door een
taste-panel beoordeeld (9).

C. gunnari werd in Frankrijk ook aan rookproeven onderworpen. Na
zouten in een 25 % pekel gedurende 35 min werd de ijsvis gedurende

30 min bij 30°C, 45 min bij 80°C en 15 min bij 90°C gerookt. Het
rendement bedroeg 67 % berekend op ontdooide, gekopte en gestripte
vis.  Het eindprodukt vertoonde een mooi uitzicht, het visvlees had

een strogele kleur.  Textuur, geur en smaak waren aangenaam en de
rooksmaak was licht (2). Ook in Duitsland werden zeer gunstige
resultaten met het stomen van deze vis bekomen (10). Ch. rhinoceratus
gaf eveneens een uitstekend gerookt produkt (2).

Tenslotte kan gewezen worden op de mogelijkheden om met de kuit
van de grotere exemplaren ijsvis uitstekende kaviaarsurrogaten te
maken, ook na diepvriesopslag (7).

Als besluit kan worden gesteld dat ijsvissen waarvan C. gunnari de
voornaamste vertegenwoordiger is, kommercieel waardevolle vissoorten
zijn die een verrijking van het marktaanbod van visserijprodukten in
Belgié betekenen.
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Appendix 1 (4)
Wetenschappelijke namen : synoniemen.

- Chamsocephalus gunnari L&nnberg, 1905 :

- Chaenocephalus aceratus Lannberg, 1960 :
Chaenocephalus bouvetensis Nybelin, 1947

- Channichthys rhinoceratus Richardson, 1844
Channichthys rugosus Regan, 1913
Chaenichthys rhinoceratus

- Pseudochaenichthys georgianus Norman, 1937 :

- Chinodraco rastrospinosus De Witt & Hureau, 1979 :

- Chaenodraco wilsoni Regan, 1914 :
Chaenodraco fasciatus Regan, 1914

Engelse, Franse en Spaanse henamingen :

- Chamsocephalus gunnari : Mackerel icefish
Poisson des glaces
Draco rayado
- Chaenocephalus aceratus : Blackfin icefish, Scotia Sea icefish
Grande-gueule antarctique
Draco antarctico
- Channichthys rhinoceratus : Unicom icefish
Grande-gueule
Draco rinoceronte
- Pseudochaenichthys georgianus : South Georgia icefish
Crocodile de Georgie
Draco cocodrilo



- Chionodraco rastrospinosus : Ocellated icefish
Grande-gueule ocelée
Draco ocelado

- Chaenodraco wilsoni : Spiny icefish

Grande-gueule épineuse
Draco espinudo
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