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Het Vis Kvvaliteit Beoordeling (VKB) project 

Inleiding 

De visserijsector ontsnapt niet aan de toe
nemende vraag naar informatie betref

fende versheid, kwaliteit en traceerbaar
heid van hun product. Voor een duidelijke 

communicatie tussen leverancier en koper 
en om tevens te voldoen aan de wette

lijke eisen aangaande kwaliteitsbepaling 

van verse vis, was de ontwikkeling van 

een gestandaardiseerde methode voor 

versheidbepaling van verse vis noodza
kelijk. De Kwaliteit Index Methode (KIM), 

oorspronkelijk ontwikkeld in Australië 
(Bremner, 1985), is zo'n systeem en heeft 

verschillende unieke kenmerken. 

De introductie van de verkoop op afstand 

via internet (e-commerce) heeft de inte

resse voor objectieve versheidbepaling 

sterk aangewakkerd. De afstandskoper 

heeft immers behoefte aan een ééndui

dige, objectieve bepaling van de viskwa

liteit en versheid. In 2000 bracht deze 
gedachtegang de 3 Vlaamse Visveilingen 
(Zeebrugge, Oostende, Nieuwpoort) er

toe om, in samenwerking met het Insti

tuut voor Landbouw- en Visserij Onder
zoek (ILVO) - Eenheid Dier - Visserij, een 

gezamenlijk project te ondernemen rond 

versheidbeoordel ing. 

Dit zogenaamde WKB project (Vlaamse 

Vis Kwaliteit Beoordeling) was opgezet 

met als doelstelling het personeel van de 
Vlaamse visveilingen vertrouwd te maken 

met het KIM systeem. Door het succes van 
dit initiatief werd de studie verder uitge
breid in 2002 met het Vis Kwaliteit Beoor-

deling (VKB) project. Tijdens dit onderzoek 

werden nieuwe KIM schema's ontwikkeld 

voor 13 vissoorten (wijting, tongschar, 
schar, rode poon, steenbolk, hondshaai, 

rog, schelvis, zeebaars, Noordzee garnaal, 
zeebarbeel, St.-jakobsschelp en Noorse 

kreeft) op het ILVO. Het project verliep in 

samenwerking met de Rederscentrale als 

promotor en de drie Vlaamse Visveilin

gen. Tijdens het project werden eveneens 

een 8-tal keurders van de visveilingen en 

de VDAB opgeleid in het beoordelen van 

de 13 vissoorten. 

Tijdens de opleidingen werden de cursis
ten van de drie visveilingen vertrouwd 

gemaakt met het keuringssysteem zodat 
ze na afronding van de cursus in staat wa
ren om verse vis op een éénduidige, één

vormige manier te beoordelen. Het VKB 

project werd gerealiseerd met financiële 

steun van de Europese Unie en de Vlaam

se Gemeenschap. 

Beoordeling van viskwaliteit 

Er bestaan verschillende methoden om 

het bederf van vis te meten. De meest toe

gepaste chemische methode is de bepa-

1 i ng van de totale vluchtige basische stik

stof (TVB-N) die wordt gevormd tijdens 

het bacteriële bederf van de vis. Bij de 
fysische methoden dient vooral de zoge
naamde "vistester" vermeld te worden die 

de elektrische weerstand van het visvlees 
meet. Deze vermindert tijdens het bederf-
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proces door stijging van de doorlaatbaar

heid van de celwand (Vyncke, 1999). Deze 

methoden blijven echter ongeschikt voor 

een accurate versheidbepaling en een 
voorspelling naar houdbaarheid van verse 
vis. Bovendien zijn veel van de gebruikte 

methoden destructief. Daarom blijven de 

sensorische methoden, gebaseerd op de 

menselijke zintuigen, de meest gebruikte 

om de versheid van vis te bepalen. 

Zintuiglijke beoordeling van vis 

Zintuiglijke beoordeling wordt gedefini

eerd als de wetenschappelijke discipline 

die de reacties op kenmerken van voedsel 

waarneemt, meet, analyseert en interpre

teert door middel van één of meerdere 
zintuigen namelijk zicht, reuk, smaak, ge

voel en gehoor (Olafsdottir et al., 1997). 

Bij een sensorische beoordeling van vis 
worden een aantal uitwendige kenmer

ken van de vis beoordeeld (bvb. huid, 
ogen, slijm, kieuwen, insnijding en tex

tuur, smaak) om aspecten van kwaliteit, 
zoals versheid, te beoordelen. De meest 

gebruikte sensorische methoden zijn ge

baseerd op begeleidende schema's, zoals 

ook het EU-schema (Anon., 1996). Binnen 

het EU-schema worden 3 versheidklassen 
onderscheiden: E (Extra), A en B, waarbij E 

de hoogste kwaliteit voorstelt en waarbij 
het niveau onder B ongeschikt wordt be

vonden voor menselijke consumptie. Het 
EU schema is algemeen in gebruik in Eu

ropa voor de sensorische evaluatie van vis

versheid, nochtans wordt zijn validiteit in 

vraag gesteld. Dit schema houdt namelijk 

geen rekening met verschillen tussen vis

soorten, alle kenmerken worden globaal 

beoordeeld en het heeft een te ruime 
marge in de A klasse die onvoldoende in
formatie geeft naar houdbaarheid toe. 

De Kwaliteit Index Methode 
(KIM) 

De Kwaliteit Index Methode is gebaseerd 

op duidelijke beschrijvingen van de ken
merken van vis die veranderingen on

dergaan gedurende de opslag in ijs. De 
veranderingen zijn beschreven in het zo

genaamde "KIM-schema". Bij de beoor

deling van elk kenmerk (textuur, huid, 

kieuwen, geur, ... ) wordt een score gege

ven van 0 (goed) tot 3 (slecht) door een 

getrainde beoordelaar. De som van alle 

scores levert uiteindelijk de 'KIM-score' 

op. Deze informatie kan gebruikt worden 

om de resterende houdbaarheid te voor
spellen (shelf life). 

De KIM-score stijgt lineair met toene

mende bewaarduur op ijs - een verband 

dat werd vastgelegd aan de hand van een 

zeer groot aantal experimentele data. Zo

doende neemt de KIM-benadering voor 

een groot deel de subjectiviteit uit de zin

tuiglijke beoordeling weg. Aangezien van 

elk product de potentiële bewaartijd op 

ijs bekend is, kan uit de KIM-score ook de 
zogenaamde 'shelf life' berekend worden 

(het aantal dagen dat het product nog 

langer op ijs kan bewaard worden). Beide 

gegevens (doorgemaakte bewaartijd en 

'shelf life') kunnen alleen bekomen wor

den met de KIM-methode, en kunnen 



voor de handel in visserijproducten bij

zonder nuttige informatie opleveren. Ge

zien het bederfproces bij iedere vissoort 
anders verloopt, worden KIM-schema's 
opgesteld per vissoort (Luten et al, 1997; 

Martinsdottir, 2000). 

In tegenstelling tot de EU-schema's, wor

den bij de KIM-methode de verschillende 

kenmerken afzonderlijk en onafhankelijk 

beoordeeld, in een welbepaalde volgor

de. Elk kenmerk telt evenveel mee in de 

totale KIM score. Hierdoor wordt voorko

men dat één enkel kenmerk verantwoor

delijk is voor het toewijzen van een partij 
vis in een bepaalde versheidklasse. Kleine 
verschillen in de beoordeling van de ken

merken beïnvloeden de totale KIM score 

niet. De versheidbeoordeling volgens de 
KIM methode is eenvoudig aan te leren. 

Dit maakt de Kwaliteit Index Methode tot 

een uniek en accuraat werkmiddel voor 

de zintuiglijke beoordeling van verse vis. 

In dit handboek vindt u de 13 KIM-sche
ma's die ontwikkeld werden gedurende 

het VKB-project. De schema's zijn telkens 

geïllustreerd met foto's die de verande
ringen in de kenmerken weergeven gedu

rende de opslag in ijs. Ze geven de evolu

tie weer van verse vis tot bedorven vis en 

dienen beschouwd te worden als mogelijk 
voorbeeld van de veranderingen. Daarom 

werden ze ook niet specifiek aan een KIM

score gekoppeld. Eveneens vindt u richtlij

nen voor het beoordelen van vis en tabel

len die de KIM-score linken met het aantal 
dagen dat vis opgeslagen werd in ijs. Deze 

waarden zijn echter enkel geldig wanneer 

de koudeketting niet onderbroken werd. 

In andere visserijinstituten werden vroeger 

al KIM-schema's ontwikkeld voor verschil

lende vissoorten zoals kabeljauw, rood

baars, koolvis, griet, tong, schol, tarbot, 

haring, Noorse garnaal, diepwatergar
naal (Martinsdottir et al, 2001 ), gekweek

te zalm (Sveinsdottir et al., 2003), heek 
(Baixas-Nogueras et al., 2003), Atlantische 

makreel, horsmakreel, Europese sardine 

(Andrade et al., 1997), gekweekte heilbot 

(Guillerm-Regost et al, 2006) en zeebra

sem (Huidobro et al, 2001). Ook voor ver

werkte vis, zoals maatjesharing (Lyhs et 

al, 2005) en diepgevroren heek (Herrero 

et al, 2003) bestaan KIM schema's. 
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Richtlijnen voor de beoordelingsruimte voor 
sensorische analyse van vis 

Hierna volgen enkele aandachtspunten voor het inrichten van de beoordelingsruimte. Dit is 

noodzakelijk om menselijke fouten zo veel mogelijk uit te schakelen zodat de sensorische 

analyse correcte resultaten oplevert. 

• Verlichting is erg belangrijk in de be

oordelingsruimte. De werkplaats wordt 
bij voorkeur verlicht met daglicht of 

met artificieel daglicht. 

• Kalme werkplaats: het is belangrijk dat 

de zintuiglijke beoordeling op een kal

me plaats gebeurt. Dit betekent dat het 

lawaainiveau, invloed en verstrooiin

gen van andere keurders en personeel 

zo laag mogelijk gehouden wordt. 

• De beoordeling gebeurt op een proper 
werkblad dat gemakkelijk schoonge

maakt en gedesinfecteerd kan wor

den. 

• De beoordelingsruimte moet goed 

geventileerd zijn, zodat er zo weinig 

mogelijk vreemde geuren in de beoor
delingsruimte aanwezig zijn. 

• Eten, drinken en roken gedurende de 

beoordeling is verboden aangezien dit 
de testresultaten kan beïnvloeden. 

• De beoordeling gebeurt altijd door 

opgeleide keurmeesters. 



Richtlijnen voor de beoordeling van verse vis 
volgens de Kvvaliteit Index Methode 

Deze richtlijnen hebben als doel de be

oordeling volgens de Kwaliteit Index Me

thode op een correcte manier te laten 

gebeuren door opgeleide keurmeesters. 

Ze worden getest op kleurenblindheid en 
op hun vermogen om geuren te herken

nen. In het ideale geval worden per partij 
3 tot 10 vissen bekeken. Deze komen uit 

verschillende bakken die at random ge

kozen worden. Zorg ervoor dat de vissen 

niet enkel van de bovenste laag komen, 
maar ook van onderaan en midden in de 

bak. De keurder bekijkt elke vis apart zo

dat vergelijken tussen verschillende vissen 

niet mogelijk is. Elke vissoort wordt ge

keurd volgens het verstrekte KIM schema 
voor die soort en de verschillende ken
merken worden in de volgorde van het 

schema beoordeeld. 

Huid/Uiterlijk 

Huid: de hele vis wordt beoordeeld op ui

terlijk van de huid en van de vinnen. 

Slijm: het slijm dat op de huid ligt wordt 
beoordeeld. Soms kan het moeilijk zijn om 

slijm te vinden op gewassen vissen die al 

lang op ijs liggen, maar meestal kan dan 

nog wat si ij m gevonden worden onder de 

borstvin. 

Kieuwen 

De kieuwen worden beoordeeld door het 
kieuwdeksel te openen. Als de kieuwen 

aan één zijde zijn ingesneden om de in

gewanden uit de vis te verwijderen, be

oordeel dan de kieuwen die NIET zijn in

gesneden. Als meer dan één keurder de 

vis beoordeelt, raak dan de kieuwen niet 
aan, omdat het uiterlijk en slijm van de 

kieuwen gemakkelijk kunnen worden be
schadigd. Het is ideaal om de kieuwen met 

een pincet te openen. Indien de score van 

beide kieuwen sterk verschillend is, wordt 

de score van de beste kieuw toegekend. 

Kleur: De kleur van de kieuwen wordt be

oordeeld. 

Geur: Geur van de kieuwen wordt beoor

deeld door de kieuwdeksels te openen en 
aan de kieuwen te ruiken 

Slijm: Kleur en uiterlijk van het slijm wordt 
beoordeeld. 

Kieuwdeksel: De binnenzijde van het 

kieuwdeksel wordt beoordeeld op helder

heid en kleur. 

Ogen 

Keurders moeten vermijden om met hun 

vingers aan de ogen te komen. Dit kan 

het oog beschadigen. Als een oog bescha

digd is, dient het andere oog beoordeeld 
te worden. Indien de score van beide 

ogen verschillend is, wordt de score van 

het beste oog toegekend. 

Hoornvlies : Kleur en helderheid van het 
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hoornvlies wordt beoordeeld door direct 
in het hoornvlies te kijken 

Pupil : Kleur en helderheid van de pupil 

wordt beoordeeld door direct in de pupil 
te kijken. 

Vorm : De vorm van de ogen wordt beoor

deeld door vanaf de voorzijde van de vis 

naar het oog te kijken. 

Textuur 

De textuur van de vis wordt bepaald door 
met een vinger stevig, maar niet te hard 

op de rugspier van de vis te drukken. Bij 
platvissen wordt de kant gekozen waar 

zich geen ingewanden bevinden. Bij rond

vissen wordt het vlees gekozen boven de 

ingewanden. Aan de hand van de snel

heid waarmee het vlees herstelt, wordt de 

KIM score toegekend. Pre-rigor vis is zacht 

en daarom krijgt het vaak een hoge score, 

maar als bekend is dat het een pre-rigor 

vis is, moet een KIM score 0 aan worden 
toegekend voor de textuur. 

Insnijding 

De kleur en de helderheid van de filets 

worden beoordeeld door het snijvlak van 

de stripsnede te beoordelen. 

Bloed 

De kleur van het bloed wordt beoordeeld 

in de buikholte in schoongemaakte rond

vissen. Meestal zijn er resten bloed zicht

baar in de buikholte. Indien dit niet het 

geval is, kan bloed ook beoordeeld wor
den in de stripsnede (vlakbij de kieuwen). 

Vinnen 

Bij rode poon worden de vinnen beoor

deeld door deze netjes en voorzichtig open 

te leggen. De helderheid van de kleur en 

van de tekening wordt beoordeeld 



KIM schema's 
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kenmerk 
HUID 

WITTE 

ZIJDE 

HUID 

BOVENZIJDE 

HUID 

SLIJM 

TEXTUUR 

OGEN 

VORM 

OGEN 

HELDERHEID 

KIEUWEN 

KLEUR 

KIEUWEN 

GEUR 

KIEUWEN 

SLIJM 

INSNIJDING 

KIM schema Schar 
(Limanda limanda) 

beschrijving 
helder, glazig, duidelijk contrast 

indexpunten 
0 

iets mat, minder helder, minder contrast, iets gele kleur 

mat, geel-bruine verkleuring, bederftinten 

fris, glanzend 

huid iets gekrompen, huid minder glanzend, iets mat 

mat en verbleekt 

groenblauwe bederftinten 

helder, aanééngesloten slijm 

troebel, melkachtig slijm 

geelachtig, klonterig slijm 

rigor 

stevig en elastisch 

minder stevig en elastisch 

zacht 

bol 

oogkassen iets ingevallen, pupillen vlak, 
beginnen iets weg te zakken 

pupillen hol, oogkassen gekrompen of gezwollen 

pupillen zwart, heldere gouden rand rond pupil 

doffe pupil, gouden rand iets vervaagd 

pupil melkachtig, grijs, rode schijn 

heldere kleur, bordeau, roze 

minder helder, bordeau 

verbleekt 

bruin-geelachtig 

fris, zeewier, metaal 

minder fris, neutraal, lichtjes muf 

muf 

zuur, faecaal, rot 

geen slijm, lamellen kleven niet 

helder slijm, lamellen kleven iets 

melkachtig slijm, lamellen kleven 

geel/bruin slijm, lamellen niet te onderscheiden 

glazig, doorzichtig, geen verkleuring 

wasachtig, melkachtig, lichte verkleuring 

dof, iets gele verkleuring 

gele verkleuring, bruine vlekken 

2 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

0 

2 

0 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

Kwaliteit Index 0 - 26 



***** *** * 
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kenmerk 
HUID 

BOVENZIJDE 

HUID 

WITTE ZIJDE 

HUID 

SLIJM 

TEXTUUR 

OGEN 

VORM 

OGEN 

HELDERHEID 

KIEUWEN 

KLEUR 

KIEUWEN 

GEUR 

KIEUWEN 

SLIJM 

INSNIJDING 

KIM schema van Tongschar 
(Microstomus kitt) 

beschrijving indexpunten 
glanzend, fris, geen verkleuring 

huid iets gekrompen, iets mat, 

lichte verkleuring aan staart en vinnen 

mat en verbleekt, iets groen-blauwe bederftinten 

helder, fris, glazig, blauwachtige schijn 

minder contrast, iets roze-paars aan de zijkant 

en in het midden, iets gele verkleuring, dof 

geel-bruine schijn, roze/paarse verkleuring 

helder en aanééngesloten 

melkachtig 

geel 

in rigor 

stevig en elastisch 

minder elastisch, minder stevig 

niet elastisch, zacht 

bol 

iets ingevallen, vlak 

ingevallen en gerimpeld/gekrompen of gezwollen 

zwarte pupil, helder hoornvlies, goudgele rand rond pupil 

dof, minder helder 

grijs hoornvlies, roodachtige schijn, goudgele rand is vervaagd 

heldere kleur, fris 

iets verkleurd, minder helder 

verbleekt 

gele verkleuring 

fris, zeewierachtig 

neutraal, metaalachtig 

muf 

zuur, rot, faecaal 

geen slijm, lamellen kleven niet 

weinig helder slijm, lamellen kleven iets 

melkachtig slijm, lamellen kleven 

geel/bruin slijm, lamellen kleven 

glazig vlees, fris, blank 

lichte verkleuring van het oorspronkelijke vlees, 

crème-wit, lichtgeel 

gele verkleuring 

bruine vlekken 

0 

2 

0 

1 

2 

0 
----

2 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

0 

1 

2 

0 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

Kwaliteit Index 0 - 25 
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kenmerk 
HUID 

UITERLIJK 

HUID 

SLIJM 

VINNEN 

TEXTUUR 

OGEN 

VORM 

OGEN 

HELDERHEID 

KIEUWEN 

KLEUR 

KIEUWEN 

GEUR 

KIEUWEN 

SLIJM 

KIM schema Rode Poon 
(Chelidonichthys /ucernus) 

beschrijving indexpunten 
fris, helder, rode-oranje kleur, metaalachtige-bronzen zijlijn, 0 

roomwitte buikzijde 

minder heldere kleur, iets grijze tinten, minder glanzend, 

buikzijde minder helder 

mat, grauw, bederftinten 

helder, aanééngesloten slijm 

melkachtig slijm 

geel-bruin, klonterig slijm 

heldere kleuren, bruin en groen-blauwe kleur, 

tekening goed zichtbaar 

2 

0 

2 

0 

tekening minder duidelijk, kleuren lopen in elkaar over 1 

tekening niet meer te onderscheiden, grijs/bruine kleuren 2 

in rigor 0 
stevig en elastisch 1 

minder stevig en elastisch 2 

zacht 3 

bol 0 

vlak, licht ingevallen 1 

ingevallen 2 

doorzichtig hoornvlies, heldere pupil, gele rand rond pupil 0 

doffe pupil, gele rand minder zichtbaar, hoornvlies 1 

ietsje troebel 

melkachtige pupil, melkachtig hoornvlies 2 

grijze pupil, hoornvlies grijs of rood 3 

frisse kleur, bordeau 0 

minder frisse kleur, bordeau 1 

verbleekt, gele vlekken 2 

geel-bruine verkleuring 3 

fris, gras, zeewier, metaal 0 

neutraal, lichtjes muf, metaal 

muf 2 

zuur, rot, faecaal 3 

geen slijm of helder slijm, lamellen kleven iets 0 

melkachtig slijm, lamellen kleven 

geel/bruin slijm, lamellen kleven 2 

Kwaliteit Index 0- 22 
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KIM schema Schelvis 
(Melanogrammus aeglefinus) 

kenmerk beschrijving indexpunten 
HUID heldere kleuren, metaalachtige glans 0 
UITERLIJK iets minder helder, minder schubben 1 

geen schubben, zwarte zijlijn iets vervaagd 2 

sterk verbleekt 3 

TEXTUUR in rigor 0 

stevig en elastisch 1 

minder stevig en elastisch 2 

zacht 3 

OGEN bol 0 
VORM vlak of licht ingevallen 1 

ingevallen, hol 2 

OGEN helder, glanzend 0 

HOORNVLIES troebel 1 

melkachtig, grijs 2 

OGEN zwart, helder 0 
PUPIL dof, troebel 1 

melkachtig, grijs 2 

KIEUWEN heldere kleur 0 
KLEUR licht verkleurd, minder helder 1 

sterk verkleurd, gele of bruine vlekken 2 

geel, bruin 3 

KIEUWEN fris, zeewier 0 
GEUR neutrale geur, grasachtig, licht muf 1 

muf, zuur, gist, bier 2 

rot, erg zuur, faecaal 3 

KIEUWEN geen slijm, lamellen kleven niet 0 
SLIJM helder slijm, lamellen kleven iets 1 

melkachtig slijm, lamellen kleven iets 2 

geel slijm, lamellen kleven 3 

INSNIJDING glazig, blank, doorschijnend 0 

lichte verkleuring, wasachtig 1 

1 ichtgeel, geel 2 

donkergeel, rood-bruine vlekken 3 

BLOED helder, rood 0 

donkerrood 1 

bruin 2 

Kwaliteit Index 0 - 26 
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KIM schema Steenbolk 
(Trisopterus luscus) 

kenmerk beschrijving indexpunten 
HUID heldere kleuren, metaalachtige glans 0 

UITERLIJK iets minder helder, iets verbleekt 1 

mat, verbleekt 2 

TEXTUUR in rigor 0 

stevig en elastisch 1 

minder stevig en elastisch 2 

zacht 3 

OGEN bol 0 

VORM vlak of licht ingevallen 1 

ingevallen, hol of gezwollen 2 

OGEN helder, glanzend 0 

HOORNVLIES troebel 

melkachtig, grijs 2 

OGEN zwart, helder 0 

PUPIL dof, troebel 1 

melkachtig, grijs 2 

KIEUWEN heldere kleur 0 

KLEUR licht verkleurd, minder helder 

sterk verkleurd, gele of bruine vlekken 2 

geel, bruin 3 

KIEUWEN fris, zeewier 0 

GEUR neutrale geur, grasachtig, licht muf 1 

muf, zuur, gist, bier 2 

rot, erg zuur, faecaal 3 

KIEUWEN geen slijm, lamellen kleven niet 0 

SLIJM helder slijm, lamellen kleven iets 1 

melkachtig slijm, lamellen kleven iets 2 

geel slijm, lamellen kleven 3 

INSNIJDING glazig, blank, doorschijnend 0 

lichte verkleuring, wasachtig 1 

lichtgeel, geel 2 

donkergeel, rood-bruine vlekken 3 

BLOED helder, oranje-rood 0 

donkerrood 1 

bruin 2 

Kwaliteit Index 0- 25 

20 
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kenmerk 
HUID 

UITERLIJK 

TEXTUUR 

OGEN 

VORM 

OGEN 

HOORNVLIES 

OGEN 

PUPIL 

KIEUWEN 

KLEUR 

KIEUWEN 

GEUR 

KIEUWEN 

SLIJM 

INSNIJDING 

BLOED 

KIM schema Wijting 
(Merlangius merlangus) 

beschrijving indexpunten 
glanzende kleur, metaalachtige glans 0 

matter, minder heldere kleuren 1 

huid is mat en verbleekt, buikzijde: lichte verkleuring 2 

in rigor 0 

stevig en elastisch 1 

minder stevig en elastisch 2 

zacht 3 

bol 0 

vlak of licht ingevallen 1 

ingevallen, hol of gezwollen 2 

helder, glanzend 0 

troebel 1 

melkachtig, grijs 2 

zwart 0 

troebel, dof of doorzichtig 1 

melkachtig, grijs 2 

heldere kleur, rood 0 

iets verbleekt 1 

sterk verbleekt, bruine vlekken 2 

bruin en geel 3 

fris, zeewier 0 

neutraler, grasachtig 1 

muf, bier, gist, zuur 2 

rot, faecaal 3 

geen slijm of iets helder slijm 0 

melkachtig slijm 1 

geel slijm, lamellen kleven 2 

glazig, blank, doorzichtig vlees 0 

lichte verkleuring, wasachtig 1 

lichtgele verkleuring van vlees 2 

gele verkleuring, rood/bruine vlekken 3 

rood 0 

donkerrood 

bruin, dof 2 

Kwaliteit Index 0- 24 
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kenmerk 
HUID 

UITERLIJK 

TEXTUUR 

OGEN 

VORM 

OGEN 

HOORNVLIES 

OGEN 

PUPIL 

KIEUWEN 

KLEUR 

KIEUWEN 

GEUR 

KIEUWEN 

SLIJM 

KIM schema Zeebaars 
(Dicentrarchus Jabrax) 

beschrijving 
glanzend, fris, helder, schubben, helder slijm 

minder helder, minder glans, minder schubben, 

melkachtig slijm 

dof, geelachtig slijm, buikzijde sterk verkleurd 

in rigor 

stevig, elastisch 

minder stevig, minder elastisch 

zacht 

bol 

vlak, licht ingevallen 

ingevallen, gezwollen 

helder, glanzend 

dof, troebel 

melkachtig, grijs 

helder, zwart, heldere gele rand rond pupil 

dof, minder glanzend, doorzichtig, 

gele rand minder duidelijk 

melkachtig, grijs, gele rand verdwenen 

helder, bordeau, rood 

minder helder, bordeau, iets verbleekt 

verbleekt, gele vlekken, kieuwdeksel sterk verkleurd 

verkleurd, bruin 

fris, zeewier 

neutraal, gras 

lichte muf, iets zuur 

muf, zuur, bedorven 

helder 

melkachtig 

geel, bruin 

Kwaliteit Index 

indexpunten 
0 

2 

0 

1 

2 

3 

0 
1 

2 

0 

1 

2 

0 

1 

2 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

0 - 19 



***** *** 

25 



26 

kenmerk 
HUID 

UITERLIJK 

TEXTUUR 

OGEN 

VORM 

OGEN 

HOORNVLIES 

OGEN 

PUPIL 

KIEUWEN 

KLEUR 

KIEUWEN 

GEUR 

KIEUWEN 

SLIJM 

INSNIJDING* 

BLOED* 

KIM schema Zeebarbeel 
(Mu/lus surmuletus) 

beschrijving indexpunten 
fris, glanzend, heldere kleuren, roze-oranje, 

schubben aanwezig, helder slijm 0 

minder heldere kleuren, minder glanzend, melkachtig slijm 

mat, verbleekt, grijs, paars, geel slijm 2 

mat, grauw, bederftinten, grijs, schubbenloos 3 

in rigor 0 

stevig en elastisch 1 

minder stevig, minder elastisch 2 

bol 0 

vlak, licht ingevallen 1 

ingevallen 2 

helder, glanzend 0 

troebel, dof, minder helder 1 

melkachtig, grijs 2 

helder, zwart, heldere gele rand rond pupil 0 

dof, gele rand minder zichtbaar 1 

melkachtig, grijs, gele rand verdwenen 2 

helder, bordeau 0 

minder helder, bordeau 1 

verbleekt, vooral einden van lamellen, kieuwdeksel verkleurd 2 

geel-bruine verkleuring 3 

fris, zeewier, metaal 0 

neutraal, iets minder fris, gras, metaal 1 
- ------ ------

iets muf, iets zuur 2 

sterk zuur, rot, faecaal, muf 3 

helder 0 
-------·---------------------

melkachtig, lamellen kleven iets 1 

geel-bruin slijm 2 

helder, glazig 0 

lichte verkleuring, wasachtig 

gele verkleu ring, bruine vlekken 2 

helder, rood 0 
donkerrood 1 

bruin 2 

* enkel voor gegutte zeebarbeel 

Kwaliteit Index 0 - 26 
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kenmerk 
HUID 

DONKERE 

ZIJDE 

HUID 

WITTE ZIJDE 

TEXTUUR 

OGEN 

VORM 

OGEN 

HELDERHEID 

KIEUWEN 

GEUR 

SLIJM IN BEK 

KIM schema Hondshaai 
(Scyliorhinus canicula) 

beschrijving 
fris, helder, glanzend 

iets mat, minder helder 

grauw, dof 

blank, helder, felrode bloedvlekken 

mat, minder helder, iets verkleurd 

geel-bruine of iets roze verkleuring, 

bloedvlekken zijn verbleekt 

blauw-groene bederftinten, opengescheurd 

in rigor of gedeeltelijk in rigor 

stevig en elastisch 

minder stevig, minder elastisch 

bol 

vlak, huid rond ogen licht ingevallen 

vlak, huid rond ogen sterk ingevallen of gezwollen 

hol 

zwart en helder 

zwart, dof of doorzichtig 

grijs 

fris, zeewier 

minder fris, neutraal 

lichte ammoniakgeur 

sterke ammoniakgeur 

geen slijm 

helder of iets troebel slijm 

melkachtig slijm 

geel, bruin slijm 

Kwaliteit Index 

indexpunten 
0 

2 

0 

2 

3 

0 

1 

2 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

0 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 - 18 
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kenmerk 
HUID 

WITIE 

ZIJDE 

HUID 

DONKERE 

ZIJDE 

HUID 

SLIJM 

TEXTUUR 

OGEN 

VORM 

OGEN 

HELDERHEID 

KIEUWEN 

GEUR 

INSNIJDING* 

*enkel voor gegutte rog 

KIM schema Stekelrog 
(Raja clavata) 

beschrijving 
fris, helder, glanzend, roze randje 

minder helder, iets mat, iets verkleurd 

ondoorzichtige, grijs-bruine rand, 

iets gele verkleuring 

doffe paarse rand, dof, groen-blauwe bederftinten 

heldere kleur, fris, glanzend 

indexpunten 
0 

1 

2 

3 

0 
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

minder helder, iets mat, huid iets ingevallen 

ter hoogte van kieuwen 

dof, mat, verbleekt, uitgedroogd, 

huid sterk ingevallen ter hoogte van kieuwen 

glashelder, aanééngesloten 

minder helder, troebel 

melkachtig 

geel, grijs-bruin 

in rigor of gedeeltelijk in rigor 

stevig en elastisch 

minder stevig en elastisch 

2 

0 

2 

3 

0 

1 

2 

pupil bol, oogkas bol 0 

pupil vlak, oogkas iets ingevallen 1 

pupil licht ingevallen 2 
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

pupil hol, oogkas ingevallen 3 

zwarte pupil, helder hoornvlies 0 

zwarte, doffe pupil, helder hoornvlies 1 

grijze pupil 2 

zeewierachtig, fris 0 

minder fris, neutraal 1 

lichte ammoniakgeur 2 

sterke ammoniakgeur 3 

wit vlees, geen verkleuring 0 

lichte verkleuring 1 

donkere vlekken 2 

Kwaliteit Index 0- 20 
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kenmerk 
UITERLIJK 

KOP 

UITERLIJK 

SCHAREN 

OGEN 

GEUR 

BOVENKANT 

STAART 

ONDERKANT 

STAART 

KIM schema Noorse Kreeft 
(Nephrops norvegicus) 

beschrijving 
helder oranje, roze, glanzend 

minder glans, iets verbleekt 

mat, grauw 

donker, zwart/grijs, mat 

helder oranje, onderaan glazig 

oranje uitgespreid, melkachtig onderaan 

lichtgrijze tint, meer algen op scharen 

veel algen, crème/gelig, flets 

zwarte pupil, heldere oranje vlek 

doffe pupil, vlek wordt donkerder 

grijze pupil, vlek grijs, donker 

fris, zee 

fris, neutraal 

licht muf, licht zuur, licht ammoniak 

zuur, muf, ammoniak 

helder, oranje, roze 

minder glans, iets verbleekt of verkleurd, minder roze 

sterk verbleekt, groene randen op rug, 

zwarte verkleuring 

heldere pootjes, rozig, glazig vlees 

pootjes iets verbleekt of verkleurd, melkachtig vlees 

geel-bruine pootjes, gelig vlees, 

zwarte verkleuring, bederftinten 

Kwaliteit Index 

indexpunten 
0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

0 

2 

3 

0 
1 

2 

0 

1 

2 

0 - 15 
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kenmerk 
ALGEMEEN 

UITZICHT 

SCHAAL 

GLADHEID 

KOP 

TEXTUUR 

GEUR 

KIM schema Garnaal 
(Crangon crangon) 

beschrijving 
helder en glanzend, oranje-roze kleur 

iets mat, iets verbleekt 

mat, sterk verbleekt, geelachtig 

glad 

minder glad 

ruw 

stevig, elastisch, knapperig 

minder stevig, minder elastisch 

zacht 

fris, ziltig, typisch gekookte garnaal 

neutraa 1, fris 

lichte ammoniakgeur, licht muf 

duidelijke ammoniakgeur, zuur, muf 

Kwaliteit Index 

kenmerk 
SPIER 

KIEUWEN 

KLEUR 

GEUR 

KIM schema Sint-jakobsschelp 
(Pecten maximus) 

beschrijving 
helder, glazig, geen verkleuring 

lichte verkleuring, roomkleuring, minder helder 

iets gele schijn 

geel-bruine vlekken, overwegend gele kleur 

helder, oranje 

minder helder, bruine vlekken 

bruin 

fris, zee, zeewier, typische schelpdiergeur 

neutraal, fris 

licht bedorven, licht ammoniak 

zuur, muf, bedorven, ammoniak 

Kwaliteit Index 

indexpunten 
0 

2 

0 

1 

2 

0 

1 

2 

0 

1 

2 

3 

0-9 

indexpunten 
0 

2 

3 

0 

1 

2 

0 

1 

2 

3 

0-8 



***** *** * 
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Geschatte opslagtijd 

Aan de hand van een groot aantal experimentele gegevens werd een verband (lineaire 

regressie) vastgelegd tussen de KIM-score en de opslagtijd in ijs voor elke vissoort. Ook werd 

met behulp van een aantal chemische en fysische parameters de houdbaarheid bepaald. 

Wanneer de KIM score is beoordeeld, kan op die manier nagegaan worden hoelang de 

vis al opgeslagen is in ijs en kan de resterende houdbaarheid geschat worden. Let wel, de 

waarden in onderstaande tabellen zijn enkel geldig wanneer de vissen correct behandeld 

werden aan boord en de koudeketting nooit onderbroken werd. In de derde kolom van de 
tabellen vindt u de EU-score die overéénkomt met de bepaalde KIM-scores. 

Schar 
KIM score = 1.427 x dagen in ijs + 1.8363 

R2 = 0.9525 

KIM Opslagtijd in ijs Beoordeling volgens 
score (dagen) EU-schema 

1 0 E 
2 0 E 
3 1 E 
4 2 E 
5 2 E 

- -
6 3 A 
7 4 A 
8 4 A 
9 5 A 
10 6 A 
11 6 A 
12 7 A 
13 8 A 
14 9 A 
15 9 B 
16 10 B 
17 11 B 
18 11 B 
19 12 B 
20 13 B 
21 13 afgekeurd 
22 14 afgekeurd 
23 15 afgekeurd 
24 16 afgekeurd 
25 16 afgekeurd 
26 17 afgekeurd 

Tongschar 
KIM score= 1.2558 x dagen in ijs+ 0.3884 

R2 = 0.9795 

KIM Opslagtijd in ijs Beoordeling volgens 
score (dagen) EU-schema 

0 0 E 
1 1 E 
2 2 E 
3 2 E 
4 3 E 
5 4 E 
- - 1- - - --
6 5 A 
7 6 A 
8 6 A 
9 7 A 
10 8 A 
11 9 A 
12 10 A 
13 10 A 
14 11 A 
15 12 A 
16 13 A 
17 13 A 
18 14 A 
19 15 B 
20 16 B 
21 17 B 
22 17 B 
23 18 B 
24 19 afgekeurd 
25 20 afgekeurd 



Rode poon 
KIM score = 1.0528 x dagen in ijs + 1.1761 

R2 = 0.9578 

KIM Opslagtijd in ijs Beoordeling volgens 
score (dagen) EU-schema 

0 0 E 
-

1 1 E 
2 2 E 
3 3 E 

-
4 4 E 
5 5 E 
6 6 A 
7 7 A 
8 8 A 
9 9 A 
10 9 A 
11 10 A 
12 11 A 
13 12 A 
14 13 A 
15 14 B 
16 15 B 
17 16 B 
18 17 B 
19 18 B 

i. .• ". 2o.>~ .... L~ -::';'.;~:; ~ ." ... S1. 9 ~- . _," _ " ; .·.J.:· :ifti ekeurd 
.. •~;-~:2 ( · ;;.~.~!-··: :••· '.' •.;. ·20:· : ...... ;; ·;."'".:;·,': '5.àfö ékeu:rd _"." ' 

] 

·, -··· 22 r.·~>~<' :21 .•;: ,·)!i ~:}:,·; ''àfaekeurd 

Schelvis 
KIM score= 1.1142 x dagen in ijs+ 0.8134 

R2 = 0.9896 

KIM Opslagtijd in ijs Beoordeling volgens 
score (dagen) EU-schema 

1 0 E 
2 1 E 
3 2 E 
4 3 E 
5 4 E 
6 5 A 
7 6 A 
8 6 A 
9 7 A 
10 8 A 
11 9 A 
12 10 A 
13 11 A 
14 12 A 
15 13 A 
16 14 B 
17 15 B 
18 15 B 
19 16 B 
20 17 B 
21 18 B 
22 1.9 , ,, , .afaekeurd 
23 1. 20 , .·;.<;/a· iékeurd 
24 ·,. ·-' .21 '.·,1· .. a' lekeurd 

···· 2s .. . · 
22 

· . ··:y·', ·'.li 1ekeurd • ,, ·.,-., : ' .... a 
26 

--: 

23 ", "' .•. '..· a1 gekeurd ' : ... 
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Steen bolk 
KIM score = 0.8959 x dagen in ijs + 1.4119 

R2 = 0.9871 

KIM Opslagtijd in ijs Beoordeling volgens 
score (dagen) EU-schema 

1 0 E 
2 1 E 
3 2 E 
4 3 E 
5 4 E 

- - ~ - - - -
6 5 A 
7 6 A 
8 7 A 
9 8 A 
10 10 A 
11 11 A 
12 12 A 
13 13 A 
14 14 A 
15 15 A 

-- -- - --- -
16 16 B 
17 17 B 
18 19 B 
19 20 B 
20 21 B 
21 22 B 
22 23 afgekeurd 
23 24 afgekeurd 
24 25 afgekeurd 

Wijting 
KIM score= 1.4551 x dagen in ijs+ 0.7357 

R2 = 0.9629 

KIM Opslagtijd in ijs Beoordeling volgens 
score (dagen) EU-schema 

1 0 E 
2 1 E 
3 2 E 
4 2 E 
5 3 A 
6 4 A 
7 4 A 
8 5 A 
9 6 A 
10 6 A 
11 7 A 
12 8 A 
13 8 A 
14 9 A 
15 10 A 

-

16 10 B 
17 11 B 
18 12 B 
19 13 B 
20 13 B 
21 14 afgekeurd 
22 15 afgekeurd 
23 15 afqekeurd 



Zeebaars 
KIM score= 0.971 x dagen in ijs+ 0.7202 

R2 = 0.9616 

KIM Opslagtijd in ijs Beoordeling volgens 
score (dagen) EU-schema 

1 0 E 
2 1 E 
3 2 E 
4 3 E 

>---- ~-

5 4 E 
6 5 A 
7 6 A 
8 7 A 
9 9 A 
10 10 A 
11 11 A 
12 12 A 
13 13 A 
14 14 B 
15 15 B 
16 16 B 
17 17 B 
18 18 afgekeurd 
19 19 afgekeurd 

Zeebarbeel 
KIM score= 1.0224 x dagen in ijs+ 0.747 

R2 = 0.9538 

KIM Opslagtijd in ijs Beoordeling volgens 
score (dagen) EU-schema 

1 0 E 
- - - ----~ 

2 1 E 
3 2 E 
4 3 E 
5 4 E .___ 

6 5 A 
7 6 A 
8 7 A 
9 8 A 
10 9 A 
11 10 A 
12 11 A 
13 12 A 
14 13 A 
15 14 A 
16 15 B 

-

17 16 B 
18 17 B 
19 18 B 
20 19 afgekeurd 
21 20 afgekeurd 
22 21 afgekeurd 
23 22 afoekeurd 
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Hondshaai 
KIM score = 0.8222 x dagen in ijs+ 0.9583 

R2 = 0.9132 

KIM Opslagtijd in ijs Beoordeling volgens 
score (dagen) EU-schema 

1 0 E 
2 1 E 
3 2 E 
4 4 E 
5 5 A 

6 6 A 

7 7 A 
8 8 A 

8 9 A 
9 10 A 
10 11 A 
11 12 A 
12 13 B 
13 15 B 
14 16 B 
15 17 afgekeurd 
16 18 afgekeurd 
17 20 afgekeurd 
18 21 afgekeurd 

Stekelrog 
KIM score= 0.8517 x dagen in ijs+ 1.0005 

R2 = 0.9539 

KIM Opslagtijd in ijs Beoordeling volgens 
score (dagen) EU-schema 

1 0 E 
2 1 E 
3 2 E 
4 4 E 
5 5 A 

6 6 A 
7 7 A 

8 8 A 
9 9 A 
10 11 A 
11 12 B 
12 13 B 
13 14 B 
14 15 B 
15 16 afgekeurd 
16 18 afgekeurd 
17 19 afgekeurd 
18 20 afgekeurd 



Noorse kreeftjes Sint-jakobsschelp 
KIM score = 0.9974 x dagen in ijs + 1.198 

R2 = 0.9654 

KIM score= 0.8777 x dagen in ijs+ 0.2213 

R2 = 0.9887 

KIM Opslagtijd in ijs 
score (dagen) 

1 0 
2 1 
3 2 
4 3 
5 4 

6 5 
7 6 
8 7 
9 8 
10 9 
11 10 
12 11 

13 12 
14 13 
15 14 

Beoordeling volgens KIM Opslagtijd in ijs 
EU-schema score (dagen) 

E 0 0 
E 1 1 
E 2 2 
E 3 3 
A 4 4 
A 5 5 
A 6 7 
A 7 8 
B 8 9 
B 
B 
B 

afgekeurd 
afgekeurd 
afoekeurd 

Garnaal 
KIM score= 0.8265 x dagen in ijs+ 0.6054 

R2 = 0.997 

KIM Opslagtijd in ijs Beoordeling volgens 
score (dagen) EU-schema 

0 0 E 
1 0 E ,_____. 

2 2 E 
3 3 A 
4 4 A 
5 5 A 
6 7 B 
7 8 B 
8 9 afgekeurd 
9 10 afoekeurd 

Beoordeling volgens 
EU-schema 

E 
E 
E 
A 
A 
B 
B 

afoekeurd 
afoekeurd 
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