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Vergeli jkende proeven met de " I n t e l e c t r o n F i sh-Tes te r V" en 
konventionele chemische lahoratoriiommethoden. 

door W. V Y II C K E 

Voor een vliigge bepaling van de versheidstoestand 
van vis werd in I963 door HENNINGS (l) een nieuw apparaat, "In
telectron Fish-Tester V" (international Electronics, Hamburg — 
Lokstedt) voorgesteld. Dit apparaat meet de elektrische wissel— 
strooraweerstand van het visvlees. Deze weerstand vermindert met 
toenemende permeabiliteit van de celwanden van het visweefsel 
gedurende het bederf. 

Het doel van onderhavige proefnemingen was na te 
gaan welk verband er bestaat tussen do resultaten bekomen mot dit 
apparaat en deze gegeven door andere objektieve methoden die cou
rant op ons laboratorium gebruikt worden, nl. de totale vluchLige 
basische stikstof (TVB) en het trimethylamine (TIIA.). Tevens werd 
een andere recente snelmethode, nl. de brekingsindex van het oog-
vocht (BI)5 in het onderzoek betrokken en op haar bruikbaarheid 
onderzocht. 

A, WERKWIJZE. 
De proefnemingen werden uitgevoerd op volgende 

vissoorten : 
kabeljauw (Gadus morrhua L) van ca 2,5 kg per stuk, 5 proeven | 
rode poon (Sebastes marinus L) van ca 1,5 kg per stuk, 5 proeven j ^ 
blauwe leng (Molva byrkelange) van ca 3 kg per stuk, 4 proeven (K) 5 ~-Jt 
pladijs (Pleuronectes platessa L) van ca 200 g per stiik, 3 proeven 
haring (Clupea harengus L) van ca 130 g per stuk, 3 proeven. 

Bij het begin van de proef waren kabeljauw, rode 
poon en leng ongeveer 7 a 8 dagen oud en pladijs en haring onge
veer 3 dagen. 

Voor ieder experiment werd de vis met behulp van 
de vistester in drie kwaliteitskategorieën ingedeeld ; de gemid-
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(H) Beperkte kontroleproeven wezen uit dat ongeveer dezelfde re
sultaten bereikt worden met witte leng (Molva vulgaris). 
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delden verschilden telkens 10 vistesterwaarden (Q-waarden)5 uit
genomen bij rode poon waar^ wegens proefomstandigheden, slechts 
een versoh.il van 5 vistesterwaarden kon genomen wordent De drie 
partijen vis werden dan afgeijsd en afzonderlijk bewaard in frigo 
bij 1° C. 

Om de 2 a 3 dagen werden dan, volgens soort en 
grootte, 7 a 10 vissen aan de verschillende objektieve kwaliteite-
methoden onderworpen s de TVB volgens LUCKE en GBIDBL (2), TIVLA. 
volgens DYER (3) en de brekingsindex van het oogvocht volgens 
PROCTOR en medewerkers (4)• Een organoleptische keuring werd 
telkens verricht. 

B. RESÏÏLTATEIT EU DISCUSSIE. 

Er werd vastgesteld dat de verschillende bewaar-
proeven op enkele uitzonderingen na een tamelijk analoog verloop 
vertoonden. Om deze reden werden dan ook enkel de algemene ge
middelden grafisch uitgebeeld in figuren 1 tot 5» Ieder punt is 
het gemiddelde van een 35-'tal resultaten. 

1, Kabel_jauw. 
Bij kabeljauw (figuur l) kwam voor de vistester

waarden, BI en TVB het verschil én in bewaarduur én tussen de 
drie kategorieën I, II en III goed uit. De bederfkurven lagen 
praktisch paralleel. Bij TMA was dit pas na 5 dagen goed merk
baar. 

De eerste twee dagen daalden de vistesterwaarden 
reeds relatief snel, terwijl dit voor de andere methoden pas na 
twee dagen geschiedde. Op te merken valt dat de door HEWÏÏINGS 
(1) aangegeven kurven hoger liggen dan de tijdens deze proef
nemingen bepaalde gemiddelde kurven (figuur 1, kurven H ) . Dit 
is waarschijnlijk te wijten aan niet volledig gelijke bewaarom
standigheden. De vistesterwaarden worden immers hierdoor beïn
vloed. Een andere reden is eventueel te zoeken in een verschil
lende ijking van het apparaat. Etr werd immers vastgesteld dat 
twee verschillende vistesters op dezelfde vis niet altijd dezelfde 
waarnemingen gaven. Dit logt wellicht ook uit dat tijdens vroe
gere proefnemingen (5) de grens van het bederf voor kabeljauw lager 
diende genomen te worden, nl, op ca 15 in plaats van 20 volgens 
HENNINGS. 
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2* £.°A'̂_JR£.°£;« 
Bij rode poon (fig. 2) "bleek het verschil tussen 

de drie kategorieën vis eveneens goed uit te komen. De kurven 
lagen weliswaar dichter "bijeen, doch er dient opgemerkt te worden 
dat de drie kategorieën wegens de proefomstandigheden slechts een 
gemiddeld verschil van 5 vistesterwaarden vertoonde t.o.v, 10 voor 
de andeiö vissoorten. 

"Voor de vistester valt ook op dat de daling niet 
zo snel geschiedde als bij ka"beljauw. De BI waarden lagen in ab
solute waarden beduidend lager en liepen minder hoog op dan bij 
kabeljauw (van 1,3365 tot 1,3377 t,o,v. I53385 tot 1,3404 voor 
kategorie III). Voor de interpretatie van de bederfkurven moet 
hier echter voorbehoud gemaakt worden. De individuele BI—waarden 
immers waren aan tamelijk grote schommelingen onderhevig en bij 
de individuele proeven kwamen regelmatig dalingen voor. De BI 
zou dus voor rode poon geen zeer betrouwbare methode zijn. Dit zou 
de vaststellingen van WEGNER (6) bevestigen die eveneens ongunstige 
resultaten bereikte met dezo vissoort. De reden is wellicht te 
zoeken in het feit dat rode poon in diepe wateren gevist wordt, 
waardoor de ogen bij het bovenhalen van de vis door de drukver— 
mindering beschadigd worden en water in het oogvocht terecht komt. 
De lage BI waardon kunnen hiervoor een aanduiding zijn, 

"Voor rode poon bleek tenslotte een duidelijke onder
scheid bij T"VB en TMA slechts voor te komen na 2 dagen bewaring» 

3. Iieng_̂  
Bij leng (fig. 3) werd een zeer duidelijk onder

scheid bekomen voor allo methoden, uitgenomen voor BI, Deze laatste 
methode gaf geen enkele nuttige indikatie, gezien de drie bederf
kurven door elkaar liepen | zij kan aldus moeilijk gebruikt worden 
voor het vergelijkend laboratoriumonderzoek van leng. Te noteron 
valt dat leng — zoals rode poon — in diepe wateren gevist wordt, 
zodat hier eveneens do beschadiging van de ogen de BI nadelig zou 
kiinnen beïnvloeden | de waarden lagen trouwens evenals bij rode 
poon tamelijk laag en stegen weinig tijdons het bewaren s van 
1, 3367 tot 1,3381 voor kategorie III. 

De met de vistester bekomen bederfkurven waren zeer 
identisch met deze van kabeljauw. Er was hier eveneens een zeer 
merkelijk verschil waar te nemen, terwijl ook in dit geval de vis— 
testerwaarden na 2 dagen reeds sterk gedaald waren. 
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Bij 1YB on T M was het onderscheid tussen de drie 
kategorieën pas duidelijk na 2 dagen on do bederfkurvon gingen 
enkel na deze 2 dagen steiler oplopen. 

4. £la.<3.i_js_» 
Voor pladijs (fig. 4) valt op dat zowel de BI, 

als de vistesterwaarden praktisch rechtlijnig verliepen. De 
drie hederfkurven waren daarbij zeer paralloel. Deze twee met
hoden zouden dus zeer geschikt zijn om het bederf bij pladijs te 
volgen. 

Do BI-waarden lagen veel hoger dan bij de andere 
vissoorten on liepen veel sterker op tijdens het bewaren s van 
1,3378 tot 1,3434 voor kategoric III. De TVB gaf bij pladijs 
geen groot verschil tussen do drie kategorieën : de drio bede3?f— 
kurven lagen dicht bij mekaar, met uitzondering van de eerste 
twee dagen gaf de TMA echter wol eon duidelijk verschil aan. 

Bij haring (fig. 5) daalden de vistesterwaarden 
zeer snel. Kategorie III bereikte zelfs na 6 dagen de waarde O, 
alhoewel de organoloptische keuring aantoonde dat de haring nog 
van goode kwaliteit was. 

Voor haring werden met do vistester geen bevre
digende resultaten bekomen. Dit is hoogst waarschijnlijk to 
wijten aan het vetgehalte en de grote teerheid van deze vissoort. 
De vistester is imnors zeer gevoelig voor kneuzingen en bescha
digingen van hot visvlees. Lage vistesterwaarden kunnen op twee 
feiten rusten nl. ofwel is de haring in tamelijk gevorderde staat 
van bederf, ofwel heeft do haring mechanische beschadiging onder
gaan, doch het visvlees kan nog als goed aangezien worden. Hogere 
waarden (̂  30) wijzen echter op haring van zeer goede kwaliteit. 

Voor vergelijkend laboratoriumondorzoek valt do 
methode dan ook niet aan te raden. 

De gemiddeldo kurven tijdens dezo proefnemingen 
bekomen, lagen tenslotte aanzienlijk lager dan de door HENIIINGS 
(l) opgegeven kurven (fig. 5» kurven H). 

Do TVB on do T M gaven goon duidelijk onderscheid 
tussen kategorieën I on II, wel tussen kategorieën III enerzijds 
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en I en II samenheschouwd anderzijds. Dit zou nogmaals wijzen 
op de onnauwkGiarige gradatie door de vistester hereikt voor kate-
gorieën II on III. 

C, BESLUITM. 
De vistester hlijkt een nuttig lahoratoriurnapparaat 

te zijn, dat hot hederf zeer goed weergeeft voor kaheljauw, rode 
poon, leng en pladijs. Hot is werkelijk hij machte de vis in 
verschillende kwaliteitskategorieën in te delen en daaronhoven in 
zekere zin de hewaarkapaoiteit te "voorspellen". Een aanduiding 
hiervoor is dat hij de andere methoden (BI, TVB en TïlA.) weinig 
verschil kon vastgesteld worden op het ogenblik dat de "kwaliteits
indeling" met de vistester plaatsgreep (O d bewaring). Op enkele 
uitzonderingen na waren deze methoden echter in staat na enkele 
dagen duidelijke kwaliteitsverschillen aan te tonen. 

Dit bevestigt de waarnemingen van ÏÏITTFOGEL (?) 
die echter volgende methoden gebruikte ; pH-meting, direkte kiem~ 
getalbepaling en TVB-bopaling. 

Er valt vorder op te merken dat ook bij zeer verse 
vis een goede gevoeligheid mot do vistester bekomen werd f de be-
derfkurven -frerliepen reeds de eerste dagen voel steiler dan bij de 
andere methoden. 

Bij du lage waardon (-̂  lO) bleek het apparaat iets 
minder gevoelig to zijn s dit kan vastgesteld worden door het feit 
dat do bcderfkurvcn beneden deze waarde dichter bij mekaar kwamen 
te liggen (fig. 1, 3 on 5). De organoleptischo keuring bevestigde 
trouwens deze vaststelling. 

Voor haring, die een votte vissoort is, bleek de 
vistester echter geen voldoening te schonken. Door de grote teer— 
heid van deze vis vielen de vistesterwaarden zeer vlug af j zij 
bleken daarenboven bij vergelijkend laboratoriumonderzoek geen 
betrouwbare indikaties te geven. 

Wanneer do Q—schaal van do vistester (vistester— 
waarden) zoor nuttig is voor vergelijkende proeven on kwalitcits-
bcpaling in het algemeen dan zijn anderzijds de schalen, die voor 
6 vissoorten (rode poon, koolvis, tong, schelvis, kabeljauw, 
haring) rechtstreeks het aantal "ijsdagen", m.a.w. hot aantal 
dagen dat de vis nog in goode staat in ijs kan bewaard worden, niet 
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altijd betrouwbaar. Een aanduiding hiervoor is niet alleen 
dat de organoleptische kontroloprocven en de bederfkurvcn 
(Q-waarden) die aan doze "ijsdagen" beantwoorden niet klopten 
met de tijdens de proeven bepaalde kurven, maar tevens dê t 
talrijke metingen in de praktijk tot dezelfde vaststelling 
leidden. 


