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Inleiding.

Garnalen zijn een z e e r  bederfe lijk  produkt die in de d istributie- 
sektor m eesta l m et een kon serveerm iddel worden behandeld, ten einde 
de houdbaarheid voldoende te verlengen. D eze problem atiek  werd in een 
v roeg ere  publikatie reeds behandeld ( l ) .  In B elg ië  is  0 ,8  % benzoëzuur 
(of de N a-, K -  en Ca-zouten ervan) toegelaten (M. B. van 30 augustus 
1976). In Nederland is 1 % benzoëzuur en sorbinezuur en in Duitsland 
(B .R . ) 0 ,4  % benzoëzuur, 0 ,2 5  % sorbinezuur en 0 ,2  % parahydroxyben- 

zoëzu re  esters  (PHB) o f hun zouten toegelaten.

In de m eeste  gevallen wordt benzoëzuur gebruikt. Sorb ine­
zuur heeft echter het voord ee l m inder tox isch  te zijn  dan benzoëzuur.
De "a ccep teerb a re  dagelijkse innam e" (m g /kg  lichaamsgewicht) v oor  s o r ­
binezuur, benzoëzuur en PHB bedraagt (2) :

- Sorbinezuur : max. 12, 5 mg
- Benzoëzuur : max. 5 mg
- PHB : max. 2 mg

De vraag kan dan ook gesteld  worden o f  men er geen belang 
bij zou hebben het benzoëzuur geheel o f  gedeeltelijk  door  sorbinezuur te 
vervangen.

In B elgië  is sorbinezuur echter m om enteel niet in garnalen 
toegelaten. In halfkonserven van vis (max. 0, 3 %) en in v i s -  en garnaal- 

kroketten (max. 0, 05 %) is dit wel het geval. Het is daarenboven in een 
groot aantal andere levensm iddelen toegelaten.

Over het technologisch  voord ee l om  sorbinezuur in garnalen te 
gebruiken, zijn weinig gegevens beschikbaar. Ludorff et al. (3) en Stüven
(4) meldden gunstige resultaten wanneer m engsels  van sorbinezuur en 
PHB werden gebruikt. Roskam  (5) stelde vast dat 1 % sorbinezuur een 
duidelijk houdbaarheidsverlengend effekt had, v oora l  wanneer de garnalen 

v r i j  sterk gezouten werden.



Ten einde een beter inzicht te verkrijgen  in het nut sorb in e- 
zuur te gebruiken voor  de konservering van garnalen werd besloten een 
reeks vergelijkende proeven  uit te voeren. Deze proeven  bleven tot 
ongepelde garnalen beperkt. Naast sorbinezuur werden ook kalium sorbaat, 
benzoëzuur en m engsels  sorbinezuur en kalium sorbaat met benzoëzuur in 
het onderzoek betrokken.

E xpérim entale m etodiek.

1. Garnalen : waren sinds ca 12 uur gevangen en volgens de gewone
w erkw ijze aan boord  gekookt. Het zoutgehalte en het w ater- 
gehalte van het garnalenvlees bedroegen respektievelijk  

1 ,7  en 76 %.

2. Analysen : - Amm oniak : met de versnelde  m ikrodiffusiem etode (6).
- Totaal aantal bakteriën (TAB) : door uitplating op Trypton 

g lucose  extrakt agar en inkubatie gedurende 72 u bij 22* C.

3. O rganoleptische keuring : de garnalen w erden door een groep  van
3-4  personen volgens volgend schema gekeurd :

5 : z e e r  goed 
4 : goed 
3 : middelmatig 
2 : op de rand van het bederf 
1 : slecht
De m inimum aanvaardbare s co r e  w erd  op 3 gesteld.

4. W erkw ijze  : de garnalen werden in zes  partijen verdeeld  :
M onster 1 : blanko (onbehandeld)
M onster 2 : + 0 ,3  % sorbinezuur (Hoechst)
M onster 3 : + 0, 4 % kalium sorbaat (id. )
M onster 4 : + 0 ,8  % benzoëzuur (M erck)
M onster 5 : + 0 ,4  % benzoëzuur + 0 ,1 5  % sorbinezuur
M onster 6 : + 0 ,4  % benzoëzuur + 0 ,2  % kalium sorbaat



De gebruikte hoeveelheden sorbinezuur en kalium sorbaat komen 
overeen  met hetgeen voor  het ogenblik in halfkonserven van vis in België 
toegelaten is .

De ongepelde garnalen werden zorgvuldig  met de k on serv eer -
m iddelen verm engd en in bokalen van 1 1 bij 2° C (+ 1 °C) bewaard. Om
de 3-4  dagen w erden m onsters  v oor  analyse genomen. Z ij  werden voora f 
gepeld.

Resultaten en diskussie.

Figuur 1 geeft de resultaten van de organoleptische keuringen 
weer. Hieruit blijkt dat benzoëzuur de sterkste konserverende werking 
had. Met dit zuur bleven de garnalen 27 dagen goed t. o. v. 6 dagen voor  
de blanke (s co r e  3).

V oor  sorbinezuur was de houdbaarheid 23 dagen, hetgeen ook
op een duidelijk konserverend effekt wijst. Met kalium sorbaat en de twee
m engsels  kon serveerm iddelen  werden m inder gunstige resultaten bekomen. 
De houdbaarheidsverlenging bedroeg hier slechts 7 dagen.

De resultaten van de am m oniak- en TAB-bepalingen bevestigen 

de organoleptische keuring. V ooral de evolutie van de ammoniakwaarden 
toont duidelijk de versch illen  in konserverend effekt aan.

E r valt op te m erken, dat de h ier bekom en houdbaarheidster- 
mijnen kunnen variëren  met de eigen kwaliteit van de garnalen. Hierbij 
speelt de behandeling aan boord  (vooral het kook proces  en het zoutgehalte) 
een determ inerende rol (1).

B esluiten.

Uit de h ier uitgevoerde proeven  bleek 0, 8 % benzoëzuur de 
sterkste werking te vertonen. Wanneer evenwel een ietwat k ortere  houd­
baarheid k o m m erc iee l  aanvaardbaar is kan ook 0, 3 % sorbinezuur worden



gebruikt. De voordelen  van dit zuur liggen dan voora l op het vlak van 
de volksgezondheid daar het m inder toxisch  is. V erdere  proeven  zouden 
m oeten uitwijzen o f  een hogere koncentratie aan sorbinezuur de houdbaar­
heid nog kan opdrijven. De p r ijs  van sorbinezuur is  2 -2 , 5 maal hoger 
dan deze van benzoëzuur, m aar door de k leinere koncentratie is dit 
i. v. m. kostprijsberekeningen geen bezwaar.

K alium sorbaat en m engsels  benzoëzuu r-sorb inezu ur o f kalium - 
sorbaat zijn  anderzijds niet aan te raden wegens hun te beperkt kon- 
serverend  effekt.
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Legende bij de figuren.

(a) blanko
(b) 0, 3 % sorbinezuur

(c) 0 ,4  % kalium sorbaat
(d) 0 ,8  % benzoëzuur
(e) 0 ,4  % benzoëzuur + 0 ,15  % sorbinezuur
(f) 0 ,4  % benzoëzuur + 0, 2 % kalium sorbaat.
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