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QIM EUROFISH

Vandaag de  dag  z ijn  in E uropa  ve ilighe id  en kw a lite it 
van he t voedse l be lang rijke  kw esties. D aarom  is het 
be lang rijk  om  de kw a lite it van v is, a is  één van de 
m eest kw e tsba re  en bede rfe lijke  voedse lsoo rten , op 
een hoog n iveau  in e lke  schake l van de gehe le  
g e c o m p lic e e rd e  v is k e te n  te  hou d e n , om  de 
consum en t een gezond , ve rs  e indp rodu ct van  hoge 
kw a lite it te  kunnen  garanderen .
S enso rische  w aa rnem ing  is een van de be langrijks te  
m e thoden  om  de vershe id  en kw a lite it in de v issec to r 
en in de v is in s p e c tie d ie n s te n  v a s t te  s te lle n . 
S enso rische  m e thoden, op  de  ju is te  w ijze  u itgevoerd , 
z ijn  een  sne l en a ccu raa t ins trum en t om  unieke 
in fo rm atie  o v e r voedse l te  ve rga ren . Z ij b ieden d irect 
m e tin g e n  va n  w a a rg e n o m e n  ke n m e rke n  en 
ve rscha ffen  in fo rm atie  d ie  van n u t kan z ijn  om  een 
be te r beg rip  te  k rijgen  van  de reac ties  van de 
consum en t. Tot nu toe  z ijn  senso rische  m ethoden 
doo r ve len  ech te r beschouw d a is een  m e thode  die 
s lech ts  een sub jec tieve  beoo rde ling  van kw a lite it ve r­
schafte . E uropese  v isserij onde rzoeks  institu ten  voo r 
hebben  d a a rom  een  n ieuw  ins trum en t on tw ikke ld , de 
K w a lite its ln d e xM e th o d e  (K IM ), in h e t Enge ls ook  w el 
Q ua lity  Index M ethod (Q IM ) genoem d, w aarb ij sen ­
so rische  beoorde ling  d ie  op  een sys tem atische  en 
be trouw bare  m an ie r w o rd t u itgevoerd  a is een echt 
o b je c tie v e  m e th o d e  v o o r kw a lite its b e p a lin g  kan 
w o rden  gebru ik t. De K w a lite its lndexM e thode  is een 
kwa I i te  i tsco  n tro  I e sy stee  m vo o r de  ve rshe id  van zee ­
v is , s c h a a l-  en s c h e lp d ie re n . H e t is een  v e e l­
be lovend e  m e thode  om  de ve rshe id  van v is  op  een 
sne lle  en  be trouw bare  m a n ie r vas t te  s te llen . Men 
ve rw ach t d a t d it in de  to e ko m s t b innen de  E uropese 
gem ee n sch a p  de voo rnaam ste  re fe ren tiem e thode  
vo o r he t vas ts te llen  van de vershe id  van v is  w ord t. 
V e rkoop  v ia  In ternet, he t u itvoeren  van kw a lite its - 
bew ak ingssys tem en , in fo rm a tiebeh oe fte  van k le in ­
hande la ren  en consum en ten  en tracee rbaa rhe id  zijn 
be lang rijke  zaken  d ie  he t geb ru ik  en de u itvoering  
van  K IM  zu llen  bevorderen . D aarom  hebben het 
N e d e rla n d s  In s titu u t vo o r V isse rij O n d e rzo e k  te 
IJm u iden , de  Ice land ic  F ishe ries  Labo ra to rie s  te 
R e ijk ja v ik  en  h e t D an ish  In s titu te  fo r  F ish e rie s  
R esearch  (D e p a rtm e n t o f S ea food  R esearch ) te  
K o p e n h a g e n  een  s tra te g is c h  b o n d g e n o o tsch a p  
opgeze t m et a is doe i h e t bevo rde ren  van een goed 
g e b ru ik  van  d e  K IM  m e th o d e  v o o r k w a lite its ­
beoorde ling .

M issie  van Q IM  Eurofish
De m iss ie  van Q IM  E uro fish  is een ju is t gebru ik  van 
de  K IM - kw a lite itbeoo rde lingsm ethode  a is een nuttig 
in s tru m e n t b innen  e lke  v is d is tr ib u tie  o f 
p roductieke ten  in Europa.

Doelstellingen van QIM Eurofish
Q IM  E urofish  tra ch t de  doe ls te llingen  te  bere iken 
door:

•  H e t in troduce ren  en u itvoeren  van  de  Kw a lite its ­
lndexM ethod e  (K IM ) in de be tre ffende delen van 
de v isketen.

•  N ieuw e K IM -schem a 's  vo o r de  beoorde ling  van de 
kw a lite it van  de v is  en v isp roducten  on tw ikke len  
vo lgens  goed gede fin ie e rde  experim enten .

•  H e t g e ve n  van  K IM -w o rksh o p s  en tra in in g s ­
cursussen  vo o r he t v isserijbedrijf.

•  H e t ve rbe te ren  van bestaande KIM ana ly tische  
hu lpm idde len , b ijvoorbee ld  so ftw are .

•  In fo rm atie  ve rs trekken  ove r de m oge lijkheden en 
u itvoering  van K IM  vo o r he t v isserijbedrijf.

•  V e rspre id ing  van de resu lta ten  m et KIM.

•  Het creëren  van een K IM -d iscuss iep la tfo rm  onder 
w e tenschappers , o rgan isa ties  in he t v isse rijbed rijf 
en a m b te lijk e  o rg a n is a tie s  b e tro kke n  bij de  
beoorde ling  van de v iskw a lite it.

•  H e t bevorderen  van o n de rzoek  b innen de  sam en­
hang van  KIM  m et be trekk ing  to t de ve randeringen  
van  de kw a lite it van  v is  en v isp roducten  tijdens de 
ve rsch illende  fasen  van he t p roductiep roces van 
van g s t to t consum ent.

Deze K IM -hand le id ing  is een van de  activ ite iten  d ie  
o n d e r de parap lu  van Q IM  E uro fish  is on tw ikke ld .

V oor m ee r in fo rm a tie  kun t u ons bezoeken  op  de 
Q IM  E uro fish  website (www.qim-eurofish.com).
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1. IN LE ID IN G

Deze handleiding is bedoeld voor de visserijsector: visverwerkende bedrijven, visafslagen 
en ook visonderzoek. De handleiding behandelt voornamelijk de sensorische beoordeling 
van hele vissen bewaard in ijs, maar ook de sensorische beoordeling van gekookte vis.

1.1 . De zintu igen
S e n s o ris c h e  b e o o rd e lin g  is de  w e te n s c h a p  d ie  
m ense lijke  reacties op de  kenm erken  van  voedse l 
zoa ls  d a t m e t de z in tu igen  z ich t, reuk, sm aak, gevoel 
en  gehoor, w o rd t w a a rg e n o m e n , o p roep t, m eet, 
ana lysee rt en  in te rp re teert. S enso rische  beoorde ­
lingsm e thode n  m oe ten  w e te n sch a p p e lijk  en onder 
zo rgvu ld ig  g e con tro lee rde  om stand ighe den  w orden  
u itg e vo e rd  om  de  g e vo lg e n  van  o m g e v in g , 
pe rsoon lijke  voo rkeu r etc. te  beperken. S enso rische  
beoorde ling  is een sys tem a tische  beoorde ling  van 
geur, sm aak, u ite rlijk  en s tru c tu u r van voedse l. Bij 
senso rische  beoorde ling  van v is  is he t z ich t erg 
be langrijk . W e  z ien  geb reken  zo a ls  b loedv lekken, 
bo tten  en w orm en ; he t u ite rlijk  van de v is, inc lus ie f de 
k ieuw en en ogen  geven  een d u id e lijk  beeld van de 
ve rshe id  van de vis.
G e u r van  zow e l rauw e  a is gekook te  v is  is ook 
be la n g rijk  vo o r de se n so ris ch e  b e o o rd e lin g  van 
ve rshe id . M ensen  z ijn  e rg  gevoe lig  vo o r ve rsch illende  
ve rb in d in g e n  d ie  tijd e n s  h e t b e d e rf van  d e  v is  
v rijkom en, zoa ls  zw a ve l- en  s tiks to fve rb ind ing en . Er 
be s ta a t geen  bas isgeur. E chter, g e u ren  w o rden  
beschreven  o m d a t ze  ons  aan iets anders doen 
denken. D e rha lve  kan de  g e u r van v is  ze lfs  w orden  
om schreven  a is  de  geu r van m elk o f kom kom m er, 
zo a ls  te  z ie n  is in de s c h e m a 's  van  de 
K w a lite its ln d e xM e th o d e  (K IM ) d ie  in deze  hand­
le id ing  z ijn  opgenom en.
E r z ijn  v ie r bas issm aken : zuur, zou t, b itte r en zoet. 
Sm aak bes taa t u it he t ru iken van v luch tige  sto ffen  die 
v rijkom en  van een  p ro d u c t d a t z ich  in de  m ond 
bev ind t en  de bas issm aak d ie  ve ro o rzaak t w o rd t door 
vas te  s to ffen  in de m ond.
Bij senso rische  beoorde ling  van  v is, w o rd t de  tastz in  
voo rnam e lijk  g eb ru ik t om  d e  s tru c tu u r van de v is  vast 
te  s te llen , bijv. d o o r m et h e t pun tje  van  de v in g e r op 
de v issenhu id  te  drukken  om  te z ien  o f de  v is  nog 
stevig  is o f zach t. De s truc tuu r van  he t voedse l kan 
ook  w orden  bepaa ld  doo r e rop  te  kauw en.

1.2 . Sensorische beoordeling  
in de v is industrie

S ensorische  beoorde ling  van  v is  w o rd t geb ru ik t doo r 
com m erc ië le  zeev is , schaa l- en sche lpd ie rbedrijven  
a is  onderdee l van  he t kw a lite itscon tro lebe le id  om  te 
w aarbo rgen  da t hun p roducten  aan de verw ach tingen  
va n  zow e l de kope rs  a is  de  co n tro le -in s ta n tie s  
vo ldoen . K opers van  zeev is , schaa l- en sche lpd ieren 
g eb ru iken  senso rische  beoorde ling  om  zich  ervan  te  
ve rzeke ren  d a t he t p roduct aan hun verw ach tingen  
vo ldoe t. C on tro le -ins tan ties  van zeev is , schaa l- en 
sche lpd ie ren  geb ru iken  h e t om  te bepa len o f de ze e ­
v is, schaa l- en sche lpd ie rp rod uc ten  aan de  norm en 
vo ldoen  (Botta , 1995).
V is  w o rd t m eesta l gehee l beoordee ld , voora fgaand  
aan ve rde re  ve rw erk ing  en e r z ijn  veel beoorde lings­
s y s te m e n  o n tw ik k e ld , zo a ls  de  K w a lite its ln d e x ­
M e th o d e  (K IM ). F ile ts  ku n n e n  o o k  w o rd e n  
beoordee ld  ais ze  z ijn  g e kook t en  krijgen dan een 
w aarde ring  vo o r g e u r en sm aak.
De m ethode  van senso rische  beoorde ling  is bedoeld 
om  een senso risch  panel van ge tra inde  inspecteurs  
b innen de v issec to r op  te  ze tten  om  een sensorische  
ana lyse  te  m aken van de  dage lijkse  p roductie . Om  
fo u te n  in de  se n s o ris c h e  b e o o rd e lin g  van de 
dage lijkse  kw a lite itscon tro le  te  voo rkom en  is het 
n o o d z a k e lijk  om  goed  g e d e fin ie e rd e  b e o o rd e l­
ingssys tem en  o f rich tlijnen  en norm en te  vo lgen . Om  
m et senso rische  beoo rde ling  goede  resu lta ten  te 
beha len , m oe ten  de  beoo rde laa rs  goed ge tra ind z ijn  
en  m oeten z ij du ide lijke  en beschreven  rich tlijnen  
hebben .
S tu d ie b o e ke n  o v e r se n so ris ch e  b e oo rde lin g  van 
voedse l besch rijven  vaak  w e lke  voo rz ien inge n  nodig 
z ijn  vo o r een senso rische  beoorde ling . E r bestaan 
in te rna tiona le  en nationa le  norm en en rich tlijnen  voo r 
h e t o n tw e rp  en  d e  co n s tru c tie  van se n so rische  
b eoo rde lin gsru im ten  (IS O  8589 , 1988; ISO  8586-1 , 
1993; ISO 11035, 1994; N M K L Pro. 6, 1998; en 
M e ilg a a rd  e t a l., 1999 ). D e a a n b e v e lin g e n  in d e ze
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p u b lic a tie s  z ijn  b e d o e ld  v o o r h e t b e p a le n  van 
s itua ties  w a a r senso rische  b e oo rde lin g  de h o o f­
dac tiv ite it is, b ijvoo rbee ld  in R  &  D labo ra to ria  van 
voedse lbe d rijven  en onderzoeks ins titu ten . 
S e n s o ris c h e  b e o o rd e lin g  kan op ve rs c h ille n d e  
n ive a u s  in de  v is v e rw e rk in g  p la a tsv in d e n . 
S e n so ris ch e  b e o o rd e lin g  o m w ille  van  kw a lite its - 
doe le inden  m oe t net zo  a ccu raa t en nauw geze t 
w orden  u itgevoerd  a is in R &  D labo ra to ria , m aa r de 
ve re is ten  z ijn  n ie t zo  u itgebre id , (z ie  dee l 3).

1 .3 . S en so risch e  beo orde lin g  
m et de K w a lite its ln d e x ­
M ethode

In de  a fge lopen  50 ja a r  z ijn  e r ve le  p lannen  vo o r 
senso rische  beoorde ling  van rauw e  v is  on tw ikke ld . 
Vandaag de dag w o rd t in E uropa  he t E U -systeem , 
vo lg e n s  de R ich tlijn  (E C ) N r 2 4 0 6 /9 6  van  26 
novem ber 1996 (Anon., 1996) he t m ees t g e b ru ik t en 
aanbevo len  vo o r de  kw a lite itsbeoo rde ling  van rauw e 
v is  in de  industrie  en in de  inspectieb ranche . In d it 
sys te e m  w o rd e n  d r ie  v e rs h e id g ra d a tie s  o n d e r­
sche iden : E, A  en B d ie  o ve reenkom e n  m e t d ive rse  
stad ia  van  bederf. E (E xtra) is hoogs t haa lba re  
kw alite it, te rw ijl he t n iveau beneden  B n ie t voo r 
m ense lijke  consum ptie  g e sch ik t w o rd t geach t. Deze 
m ethode  g e e ft e ch te r bepe rk te  in fo rm a tie  ove r de 
cond itie  van de vis, om da t he t n ie t soo rtge re la te e rd  is 
en derha lve  de  ve rsch illen  tussen  de soo rten  n ie t in 
ogenscho uw  neem t.
D aarom  zijn  n ieuw e en ve rbe te rde  beoorde lings­
system en vo o r de  vershe id  van  zeev is , sch e lp - en 
schaa ld ie ren  d ie  zow e l snel a is o b je c tie f z ijn , o nde r­
w erp  van on tw ikke ling  vo o r de  ve rsch ille n d e  soorten  
gew eest. De K w a lite its lndexM e thode  (K IM ) is zo 'n  
systeem  en hee ft ve rsch illende  un ieke  kenm erken . 
O o rsp ro n ke lijk  w erd  KIM  o n tw ikke ld  in A u s tra lië  
(B rem ner, 1985). De m ethode  is gebasee rd  op ken­
m e rke n d e  v e ra n d e rin g e n  d ie  in ra u w e  v is  
voo rkom en . Een score  van 0-1, 0-2, o f 0 -3  gebreken  
(index) pun ten  w o rd t gegeven  vo o r ve rande ring en  d ie  
in geu r en s tru c tu u r voo rkom en  en in he t u itw end ige  
u ite rlijk  van  ogen , hu id  en k ieuw en . De sco re s  vo o r

a lle  kenm erken  w orden  sam engeva t om  een to taa l 
score , de  zogenoem de  K w a lite its index, te  tonen . De 
w e tenschap pe lijke  on tw ikke ling  van KIM vo o r ve r­
sc h e id e n e  so o rte n  h e e ft to t  doe i om  de 
K w a lite its index linea ir te  ve rhogen  m et de  opslag tijd  
in ijs. S ensorische  beoorde ling  van gekook te  vis 
g esch ied t para lle l w aarb ij geb ru ik  w o rd t g em aak t van 
een ge tra ind  senso risch  panel d a t he t ach te ru itgang- 
proces van de  ve rsch illende  v issoo rten  vo lg t en het 
e inde  van de houdbaarhe id  bepaa lt. E r b es taa t een 
toenem end e  be langste lling  vo o r de  K w a lite its lndex­
M e thode  en vo o r ve rsch illende  soorten  z ijn  K IM - 
schem a 's  on tw ikke ld . Kabeljauw , sche lv is , rood- 
baars, koolvis, ga rna len , za lm , grie t, scho l, tarbot, 
haring en koo lv is  z ijn  reeds opgenom en  in een 
gecom pu te rise e rde  ve rs ie  on tw ikke ld  in een d o o r de 
EU gesubs id iee rd  pro ject; O n tw ikke ling  en u itvoering  
van  een  g e c o m p u te r is e e rd  se n s o ris c h  sys te e m  
(Luten, 2000). D aa rnaast z ijn  e r nog K IM -schem a 's  
on tw ikke ld  vo o r A tlan tische  m akree l, horsm akree l, 
E uropese  sard iene  (A ndrade  et a l., 1997) en  zee- 
b rasem  (H u idobro  e t al., 2001).
B eha lve  de K IM -schem a's, fo to 's  en rich tlijnen  voo r 
beoorde ling , beva t he t p rog ram m a een rege ling  voo r 
tra in in g  van beo o rd e la a rs  en he t o p s te lle n  van 
ra p p o rta g e s , b ijvo o rb e e ld  tu s s e n  ve rs c h ille n d e  
klan ten o f ove r een bepaa lde  periode . D eze  m ethode  
is g e b ru ik t vo o r tra in in g s c u rs u s s e n  en  he e ft 
bew ezen  d a t het een e ffectieve  m e thode  is voo r 
m ensen  d ie  ge e n  e rv a r in g  he b b e n  m e t het 
beoorde len  van vis . Het is ook  ze e r gesch ik t vo o r de 
tra in ing  van inspecteu rs  en pane lleden, om da t het 
dankz ij de  rich tlijnen un ifo rm ite it ve rschaft.

In deze  hand le id ing  lig t de  m eeste  nad ruk  op de in tro ­
ductie  van de K w a lite its lndexM ethode  om  de ve r­
she id  van v is  m et behu lp  van fo to 's  en rich tlijnen  te 
eva lue ren . S enso rische  beoorde ling  van gekookte  
file ts  za l ook  w orden  ge ïn troduceerd . Een dee l van 
de hand le id ing  za l de  senso rische  beoo rde lings- 
voo rz ien inge n  behande len  en de se lec tie  en tra in ing  
van de pane lleden. Tenslotte  za l de  houdbaarhe id  
van v is  w o rden  besproken.
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2. SENSORISCHE  
BEOORDELING  
VAN V IS

2.1 . D e  K w a l i t e i t s ln d e x ­
M e th o d e  ( K I M )

KIM  is g e b a se e rd  op goed  g e d e fin ie e rd e  ke n ­
m erkende ve randering en  van  rauw e v is  d ie  in het 
u ite rlijk  van  de  ogen, huid, k ieuw en, g e u r en tex tuu r 
p laa tsv ind t en op een sco resys teem  van 0 to t 3 index 
(straf) punten. De besch rijv ingen  van e lke  score  voor 
e lke  pa ram e te r w o rden  ve rm e ld  in he t K IM -schem a. 
De scores vo o r a lle kenm erken  w orden  opge te ld  om 
een to taa l senso rische  sco re  te  geven, de  zoge­
noem de K w a lite its index. H e t doe i tijdens  de on tw ik ­
ke ling van KIM  vo o r ve rsch illende  soo rten  is om  de 
K w a lite its index linea ir te  la ten  s tijgen  m et de opslagti- 
jd  in ijs. KIM heeft een aantal un ieke voordelen:

•  De beoo rde la a r m oe t a lle  pa ram ete rs  d ie  bij het 
sys teem  be trokken  z ijn  eva lue ren  (h ij/z ij kan niet 
bepa len w e lke  pa ram ete rs  he t be lang rijks t zijn).

•  KIM is een ob jec tieve  m e thode  en ve rge leken  m et 
andere  senso rische  m ethoden  is he t gem akke lijk  
om  e rm ee  te  w erken , o m d a t he t ins truc ties  bevat 
en gem akke lijk  te  begrijpen  illus tra ties .

•  O m dat de K w a lite its index  linea ir s tijg t m et de 
opslag tijd  in ijs, kan de  in fo rm atie  voo r p roductie ­
m anagem en t w orden  gebru ikt.

•  KIM is ze e r g e sch ik t om  onerva ren  m ensen te 
le ren om  v is  te  beoorde len.

•  KIM is ze e r gesch ik t om  pane lleden  te  tra inen  en 
de  p resta tie  van de pane lleden  te  contro le ren.

V oor de  vo lgende  soo rten  w orden  K IM -schem a 's  
ge toond : g rie t (R hom bus laevis), kabe ljauw  (G adus 
m orhua), d ie p w a te r ga rnaa l (P a nda lus  bo rea lis ), 
g e kw e e k te  za lm  (S a lm o  sa la r), N o o rse  ga rnaa l 
(P a n d a lu s  b o re a lis ) , s c h e lv is  (M e la n o g ra m m u s  
a e g le fin u s ), h a rin g  (C lu p e a  h a re n g u s ), g e p e ld e  
ga rnaa l (P anda lus  bo rea lis ), scho l (P leu ronectes  
p la te ssa ), ko o lv is  (P o lla ch iu s  v ire n s ), ro o d baa rs  
(S ebastes  m en te lla /m arinus), tong  (So lea vu lgaris) 
en ta rbo t (S coph ta lm us m axim us). R ich tlijnen  en 
fo to 's  w o rden  ook getoond .
Bij he t toepassen  van de K IM -schem a 's , w o rd t he t 
u ite r lijk  van  de  v is , ogen , k ie u w e n  en te x tu u r 
b e o o rd e e ld . De g e u r va n  de  k ieuw en  w o rd t 
beoordee ld  en vo o r som m ige  soorten  w o rd t ook  de 
g eu r en he t s lijm  van de huid beoordee ld . De k leur 
van  he t bloed en file ts  (o f he t sn ijv lak  bij de  s trip - 
snede) w o rd t beoo rdee ld  bij g e s tr ip te  v is. V oor 
som m ige  v issoo rten  d ie  n ie t w o rden  gestrip t, zoa ls  
roodbaars, w o rd t de on tb ind ing  van de  inw end ige  
o rganen  ook beoordee ld .

Kwaliteitsindex voor kabeljauw = 1,20 x  dagen in ijs - 0,04 

Kwaliteitsindex voor roodbaarsvis -1 ,01  x  dagen in ijs -1,4

De lineaire verhouding 
tussen de Kwaliteitsindex 
van kabeljauw en rood­
baars en opslagtijd in ijs.
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KIM-schema voor kabeljauw

Uiterlijk Huid Helder regenboogkleurend pigment 0
Nogal dof, raakt verkleurd 1

Dof 2

Textuur In rigor 0

Stevig, elastisch 1
Zacht 2

Erg zacht 3

Ogen Hoornvlies Helder 0
Opaal 1

Melkachtig 2

Vorm Bol 0

Vlak, lichtelijk ingevallen 1

ingevallen, hoi 2

Pupil Zwart 0
Opaal 1

Grijs 2

Kieuwen Kleur Helder 0
Minder gekleurd, raakt verkleurd 1

Verkleurd, bruine vlekken 2

Bruin, verkleurd 3

Geur Fris, zeewierachtig, metaalachtig 0

Neutraal, grasachtig, muf 1
Gist, brood, bier, zure melk 2

Azijnzuur, zwavelachtig, erg zuur 3

Slijm Helder 0

Melkachtig 1

Melkachtig, donker, opaal 2

Stripsnede Kleur Doorschijnend, blauwachtig 0

Wasachtig, melkachtig 1

Opaal, geei, bruine vlekken 2

Bloed Kleur Rood 0

Donkerrood 1

Bruin 2



Veranderingen die optreden in het uiterlijk van kabeljauw opgeslagen in ijs

v . :U \P

H u id : Helder, regenboogkleurend pigment

O g e n : Helder, bol zwart

K ie u w e n : Helderrode kleur, helder slijm

1 dag in ijs 
opgeslagen

H u id : Nogal dof, raakt verkleurd

O g e n : Ondoorschijnend, vlak o f lichtelijk
ingevallen Ondoorschijnende pupil

K ie u w e n : Verkleurd, bruine vlekken, 
het slijm is melkachtig

7 dagen in ijs 
opgeslagen

15 dagen in ijs 
opgeslagen

H u id : Dof, verkleurd en/of gele vlekken

O g e n : Melkachtig, ingevallen, hoi, grijze pupil

K ie u w e n : Bruin, verkleurd, het slijm is melkachtig, 
donker en ondoorschijnend



KIM-schema voor Schelvis

Uiterlijk Huid Helder regenboogkleurend pigment 0
Nogal dof, raakt verkleurd 1
Dof 2

Textuur In rigor 0
Stevig, elastisch 1
Zacht 2
Erg zacht 3

Ogen Hoornvlies Helder 0
Opaal 1
Melkachtig 2

Vorm Bol 0
Vlak, lichtelijk ingevallen 1
ingevallen, hoi 2

Pupil Zwart 0
Opaal 1
Grijs 2

Kieuwen Kleur Helder 0
Minder gekleurd, raakt verkleurd 1
Verkleurd, bruine vlekken 2
Bruin, verkleurd 3

Geur Fris, zeewierachtig, metaalachtig 0
Neutraal, grasachtig, muf 1
Gist, brood, bier, zure melk 2
Azijnzuur, zwavelachtig, erg zuur 3

Slijm Helder 0
Melkachtig 1
Melkachtig, donker, opaal 2

Stripsnede Kleur Doorschijnend, blauwachtig 0
Wasachtig, melkachtig 1
Opaal, geei, bruine vlekken 2

Bloed Kleur Rood 0
Donkerrood 1
Bruin 2



Veranderingen die optreden in het uiterlijk van schelvis, opgeslagen in ijs

1 dag in ijs 
opgeslagen

H u id : Helder, regenboogkleurend pigment

Ogen: Helder, bol zwart

K ie u w e n : Helder rode kleur, helder slijm

H u id : Nogal dof, raakt verkleurd

O g e n  Opaal, vlak o f lichtelijk ingevallen,
opalen pupil

K ie u w e n : Verkleurd, bruine vlekken, 
het slijm is melkachtig

7 dagen in ijs 
opgeslagen

H u id : Dof, verkleurd en/of
gele vlekken

O g e n : Melkachtig, ingevallen, hoi
grijze pupil

K ie u w e n : Bruin, verkleurd, het slijm
is melkachtig, donker en opaal

15 dagen in ijs 
opgeslagen



KIM-schema voor roodbaars

U iter lijk Huid Helder regenboogkleurend pigment 0
Nogal dof, raakt verkleurd 1
Dof 2

Textuur In rigor 0
Stevig, elastisch 1
Zacht 2
Erg zacht 3

Ogen Hoornvlies Helder 0
Opaal 1
Melkachtig 2

Vorm Bol 0
Vlak, lichtelijk ingevallen 1
Ingevallen, hoi 2

Pupil Zwart 0
Opaal 1
Grijs 2

Kieuwen Kleur Bloedrood 0
Doet denken aan rundvlees 1
Roodachtige gebieden 2
Roestig, donkerbruin 3

Geur Fris, zeewierachtig, metaalachtig 0
Neutraal, grasachtig, muf 1
Gist, brood, bier, zure melk 2
Azijnzuur, zwavelachtig, erg zuur 3

Slijm Helder 0
Melkachtig 1
Verkleurd, roestig, bruin, klonterig 2

Stripsnede Kleur Doorschijnend, blauwachtig 0
Wasachtig, melkachtig 1
Opaal, geei, bruine vlekken 2

Ingewanden Oplossing Geheel 0
Raakt ontbonden 1
Ingewanden ontbonden 2

K w aliteitsindex 0-23



Veranderingen die optreden in het uiterlijk van roodbaars, opgeslagen in ijs

H u id : Helder, regenboogkleurend pigment

O g e n : Helder, Bol, zwart

K ie u w e n : Bloedrode kleur, helder slijm

1 dag in ijs 
opgeslagen

10 dagen in ijs 
opgeslagen

H u id : Nogal dof, raakt verkleurd

O g e n : Vlak, lichtelijk ingevallen, opaal

K ie u w e n : Rundvleesachtig, rode gebieden 
Melkachtig slijm

H u id : Dof, verkleurd en/of gele vlekken

O g e n : Melkachtig, grijs, hoi

K ie u w e n : Roestig, donkerbruin, bruinachtig en 
klonterig slijm

18 dagen in ijs 
opgeslagen



KIM-schema voor koolvis

Uiterlijk Huid Helder, regenboogkleurend pigment 0

Nogal dof raakt verkleurd 1

Dof 2

Textuur In rigor 0

Stevig, elastisch 1

Zacht 2

Erg zacht 3

Ogen Hoornvlies Helder 0

Opaal 1

Melkachtig 2

Vorm Bol 0

Vlak lichtelijk ingevallen 1

Ingevallen 2

Pupil Zwart 0

Opaal 1

Grijs 2

Kieuwen Kleur Bloedrood 0
Doet denken aan rundvlees 1

Roodachtige gebieden 2

Roestig, donkerbruin 3

Geur Fris, zeewierachtig, metaalachtig 0

Neutraal, grasachtig, muf 1

Gist, brood, bier, zure melk 2

Azijnzuur, zwavelachtig, erg zuur 3

Slijm Helder 0

Melkachtig 1

Verkleurd, roestig, bruin, klonterig 2

Stripsnede Kleur Doorschijnend, blauwachtig 0
Wasachtig, melkachtig 1
Opaal, geei, bruine vlekken 2

Bloed Kleur Rood 0
Donkerrood 1
Bruin 2



Veranderingen die optreden in het uiteriijk van koolvis, opgeslagen in ijs

1 dag in ijs 
opgeslagen

H u id : Helder, regenboogkleurend pigment

O g e n : Helder, Bol, zwart

K ie u w e n : Bloedrode kleur, helder slijm

H u id : Nogal dof, raakt verkleurd

O g e n : Vlak, lichtelijk ingevallen, opaal

K ie u w e n : Rundvleesachtig, roodachtige gebieden 
Melkachtig slijm

7 dagen in ijs 
opgeslagen

15 dagen in ijs 
opgeslagen

H u id : Dof, verkleurd en/of geelachtige vlekken

O g e n : Melkachtig, grijs, hoi

K ie u w e n : Roestig, donkerbruin, roestig,
Bruinig en klonterig slijm



KIM-schema voor schol

Uiterlijk Huid
zowel donkere 

ais witte 

zijde

Fris, helder,metaalachtig, geen verkleuring 0
Helder maar zonder glans 1
Mat, nogal dof, lichte groen/blauwe of paarse verkleuring 2
dof, groen/blauw, paarse verkleuring 3

Slijm Helder, niet klonterig 0
Licht klonterig en melkachtig 1
Klonterig en lichtelijk geei 2
Geei en klonterig 3

Ogen Vorm Bol 0
Bol maar lichtelijk ingevallen 1
Vlak of gezwollen (zoals een ballon) 2
Vlak ingevallen in het midden 3

Helderheid Helder, zwart glanzende pupil 0
Nogal mat, zwarte pupil 1
Mat, opalen pupil 2
Melkachtig, grijze pupil 3

Kieuwen Geur Verse olie, zeewierachtig, metaalachtig, peperig 0
Neutraal, olieachtig, grasachtig, lichtelijk muf 1
Muf, brood, bier, mout lichtelijk ranzig 2
Ranzig, zuur, bedorven, zwavelachtig 3

Kleur Helder, lichtrood 0
Lichtelijk verkleurd,vooral aan het einde van de lamellen 1
Vekleurd 2
Geelachtig, bruin, grijs 3

Slijm Geen slijm 0
Helder 1
Geelachtig, licht klonterig 2
Geei, bruin, klonterig 3

Stripsnede Kleur Vers, doorschijnend, blauwachtig 0
Wasachtig, melkachtig 1
dof, lichtelijk verkleurd, geelachtig 2
Opaal, verkleurd, geei, bruin 3

Kwaliteitsindex 0-24



Veranderingen die optreden in het uiterlijk van schol, opgeslagen in ijs

1 dag in ijs 
opgeslagen

H u id : Helder, regenboogkleurend pigment

O g e n : Helder, Bol, zwart

K ie u w e n : Helderrode kleur, helder slijm

H u id : Nogal dof en mat

O g e n : Vlak lichtelijk ingevallen, nogal mat

K ie u w e n : Nogal verkleurd, geelachtig slijm

1 dagen in ijs 
opgeslagen

13 dagen in ijs 
opgeslagen

H u id : Dof, mat en verkleurd

O g e n : Ingevallen, mat en melkachtig

K ie u w e n : Verkleurd, bruinig, klonterig, geei slijm



KIM-schema voor tong

Uiterlijk Donkere Fris, helder, geen verkleuring 0
zijde Nogal dof of bleek, ietwat gekrompen huid 1

dof, bleek, ietwat groene of paarse verkleuring 2
dof, groene en paarse verkleuring, erg gekrompen huid 3

Witte Fris, helder, geen verkleuring 0
zijde Ietwat paarse, gele verkleuring aan de uiteinden van de vinnen 1

Fkauw, paarse, gele verkleuring bij de vinnen en in het midden 2
Geei en paarse verkleuring 3

Slijm Helder, niet klonterig 0
Licht klonterig en melkachtig 1
Klonterig en lichtelijk geei 2
Geei en klonterig 3

Textuur Stevig, elastisch (in rigor) 0
Minder stevig, elastisch 1
Zacht 2
Erg zacht 3

Ogen Vorm Vlak, oogkas bol 0
Lichtelijk ingevallen oogkas gekrompen 1
Ingevallen en of gezwollen, oogkas gekrompen 2

Helderheid Zwart en helder, gouden rand rond de pupil 0
Nogal mat, zwak gouden rand rond de pupil 1
Mat, paars/roodachtig 2

Kieuwen Geur Fris, zeewierachtig 0
Neutraal, metaalachtig, rubberachtig 1
Muf, zuur 2
Bedorven, zuur, zwavelachtig 3

Kleur Helder, lichtrood 0
Lichtelijk verkleurd, kieuwvel lichtbruin 1
Verkleurd, kieuwvel bruin 2
Geelachtig, groen/blauwe verkleuring 3

Slijm Geen slijm 0
Helder 1
Melkachtig, licht klonterig 2
Geei, dik, klonterig 3

Stripsnede Kleur Vers, roomwit 0
Lichtelijk geelachtig 1
Geei verkleurd 2
Geei, bruin, blauw, verkleurd 3



Veranderingen die optreden in het uiterlijk van tong, opgeslagen in ijs

H u id -d o n k e re  z ijd e : Helder, regenboogkleurend pigment 

H u id -w lt te  z ijd e : Fris, helder

O g e n : Helder, bol, zwart

K ie u w e n : Helderrode kleur, helder slijm

1 dag in ijs 
opgeslagen

8 dagen in ijs 
opgeslagen

H u id -d o n k e re  z ijd e : Nogal dof, nogal gekrompen huid 

H u ld -w it te  z ijd e : Nogal dof, ietwat paarse verkleuring

O g e n : Vlak, lichtelijk ingevallen, nogal mat

K ie u w e n : Nogal verkleurd melkachtig, en lichtelijk melkachtig slijm

15 dagen in ijs 
opgeslagen

H u id -d o n k e re  z ijd e :  Dof, mat en erg gekrompen huid 

H u id -w lt te  z ijd e :  Geei en paarse verkleuring

O g e n : Ingevallen, mat en melkachtig

K ie u w e n : Verkleurd, geelachtig, klonterig, geei slijm



KIM-schema voor griet

Uiterlijk Donkere Fris, helder, geen verkleuring 0
zijde Nogal dof en bleek 1

Groen/grijze bederfverkleuringen rond vinnen en snijranden 2
Mat, verkleurd, grijs, groene bederfverkleuringen, groene vinnen 3

Witte Vers, roomwit, bronzen gloed, heldere spiersegementatie 0
zijde Nogal dof, minder heldere spiersegmentatie 1

Ietwat groen/grijze bederfverkleuringen rond vinnen en snijranden 2
Blauw/groene aura, paarse bederfverkleuring 3

Slijm Helder, niet klonterig 0
Lichtelijk klonterig en melkachtig 1
Klonterig en lichtelijk geei 2
Geei en klonterig 3

Structuur Stevig, elastisch (in rigor) 0
rugzijde Minder stevig, elastisch 1

Zacht 2
Erg zacht, huid lijkt Ios te laten van het vlees 3

Ogen Vorm Vlak, oogkas bol 0
Lichtelijk ingevallen oogkas gekrompen 1
Ingevallen of gezwollen 2

Helderheid Zwart en helder, gouden rand rond de pupil 0
Nogal mat 1
Mat, roodachtig 2

Kieuwen Geur Fris, zeewierachtig, peper 0
Neutraal, ietwat muffe geur 1
Muf, gist, brood, zure melk 2 1
Bedorven, zuur, zwavelachtig 3

Kleur Helder, rood 0
Lichtelijk verkleurd, bruin / rood 1
Verkleurd, bruin / geei / groen 2
Verkleurd, donkerbruin, groen 3

Slijm Onbeduidende sporen helder slijm 0
Melkachtig 1
Geei, grijs, bruin, klonterig 2
Geei, groen, klonterig 3

Stripsnede Kleur Vers, roomwit 0
Lichtelijk geelachtig, wasachtig 1
Geei, bruinachtig, verkleurd 2 ;
Geei, rood / bruin, groenachtig, verkleurd 3

Kwaliteitsindex 0-28



Verandering die optreden in het uiterlijk van griet, opgeslagen in ijs

1 dag in ijs 
opgeslagen

H u id -d o n k e re  z ijd e : Helder, regenboogkleurend pigment 

H u id -w it te  z ijd e : Roomwit, heldere spiersegmentatie

O g e n : Helder, Bol, zwart

K ie u w e n : Bloedrode kleur, helder slijm

7 dagen in ijs 
opgeslagen

r

14 dagen in ijs 
opgeslagen

H u id -d o n k e re  z ijd e : Nogal dof en bleek

H u id -w it te  z ijd e : Nogal dof, minder helder spiersegmentatie

O g e n : Vlak, lichtelijk ingevallen, nogal mat

K ie u w e n : Nogal verkleurd melkachtig slijm

H u id -d o n k e re  z ijd e :  Dof, mat en verkleurd 

H u id -w it te  z ijd e : Groenachtig, paarse bederfverkleuringen

O g e n : Ingevallen, gezwollen, mat en melkachtig

K ie u w e n : Verkleurd, bruinachtig, klonterig, geei



KIM-schema voor tarbot

Uiterlijk Donkere Fris, helder, geen verkleuring 0
zijde Nogal dof of bleek, ietwat donkerder en gekrompen huid 1

Dof, bleek, vinnen zijn groenachtig en verkleurd 2
Dof, groen en paarse verkleuring 3

W itte zijde Fris, helder, wond bij de staarten is vers rood 0
Nogal mat, wond bij de staarten is geelachtig / bruinachtig 1
Mat, geelachtig, wond bij de staarten is bruin 2
Geei en paarse verkleuring 3

Slijm Helder, niet klonterig 0
Lichtelijk klonterig en melkachtig 1
Klonterig en lichtelijk geei 2
Geei en klonterig 3

Structuur Stevig, elastisch (in rigor) 0
rugzijde Minder stevig, elastisch 1

Zacht 2
Erg zach 3

Ogen Vorm Vlak, oogkas bol 0
Lichtelijk ingevallen, oogkas gekrompen 1 i
Ingevallen en of gezwollen, oogkas gekrompen 2

Helderheid Zwart en helder, gouden rand rond de pupil o !
Nogal mat, vage gouden rand rond de pupil i  !

Mat, paars / roodachtig 2
Kieuwen Geur Fris zeewierachtig 0

Neutraal, metaalachtig, rubberachtig 1
Muf, zuur 2
Bedorven, zuur, zwavelachtig 3

Kleur Helder, lichtrood 0
Lichtelijk verkleurd 1 1
Verkleurd, lichtbruin 2
Geelachtig, groen / blauw, bruin 3

Slijm Geen slijm 0
Helder 1
Melkachtig, lichtelijk klonterig 2
Geei, dik, klonterig 3

Stripsnede Kleur Vers, roomwit o !
Lichtelijk geelachtig 1 !

Geei, verkleurd 2
Geei, bruin, blauw, verkleurd 3



Veranderingen die optreden in het uiterlijk van tarbot, opgeslagen in ijs

1 dag in ijs 
opgeslagen

H u id -d o n k e re  z ijd e : Helder, regenboogkleurend pigment 

H u id -w it te  z ijd e : Vers en helder

O g e n : Helder; Bol, zwart

K ie u w e n : Helderrode kleur, helder slijm

H u id -d o n k e re  z ijd e : Nogal mat en dof 

H u id -w it te  z ijd e : Nogal mat en verkleurd

O g e n : Vlak, lichtelijk ingevallen, nogal mat

K ie u w e n : Lichtelijk verkleurd en bruinachtig melkachtig slijm

7 dagen in ijs 
opgeslagen

H u id -d o n k e re  z ijd e :  Dof, mat en bleek

H u id -w it te  z ijd e :  Geelachtig, groenachtig, verkleuring

O g e n : Ingevallen en mat

K ie u w e n : Verkleurd, bruinachtig, klonterig, geei slijm

13 dagen in ijs 
opgeslagen



KIM-schema voor haring

Uiterlijk Huid Erg glanzend 0
Glanzend 1
Mat 2

Bloed op Geen 0
kieuwlamel Erg weinig (10-30%) 1

Een beetje (30-50%) 2
Veel (50-100%) 3

Vastheid Hard 0
Stevig 1
Meegevend 2
Zacht 3

Buik Stevig 0
Zacht 1
Gebarsten 2

Geur Frisse zeelucht 0
Neutraal 1
Lichtelijk bijkomende geur 2
Sterke bijkomende geur 3

Ogen Helderheid Helder 0
Ietwat dof 1

Vorm Bol 0
Vlak 1
Verzonken 2

Kieuwen Kleur Kenmerkend rood 0
Ietwat bleek, niet-glanzend, opaal 1

Geur Fris, zeewierachtig, metaalachtig 0
Neutraal 1
Ietwat bijkomende geur 2
Sterke bijkomende geur 3



Veranderingen die optreden in het uiterlijk van haring, opgeslagen in ijs

H u id : Helder, erg glanzend,
Geen bloed op lamellen

O g e n : Helder, bol, zwart

K ie u w e n : Kenmerkend rood

1 dag in ijs 
opgeslagen

H u id : Glanzend, ietwat bloed (30-50%)
Op lamellen

O g e n : Vlak en mat

K ie u w e n : Kenmerkend rood, lichtelijk 
verkleurd melkachtig slijm

4 dagen in ijs 
opgeslagen

H u id : Mat, veel bloed (50-100%)
Op lamellen

O g e n : Grijs, ingevallen

K ie u w e n : Bleek en niet-glanzend

8 dagen in ijs 
opgeslagen



KIM-schema voor gekweekte zalm

Uiterlijk Huid/ Over de hele huid glanzend ais een parel 0
kleur De huid is minder parel-achtig 1

De vis is geelachtig, vooral bij de onderbuik 2
Slijm Helder, niet klonterig 0

Melkachtig, klonterig 1
Geei en klonterig 2

Geur Fris zeewierachtig, neutraal 0
Komkommer, metaalachtig, hooi 1
Zuur, vaatdoek 2
Bedorven 3

Textuur In rigor 0
Vingerafdruk verdwijnt snel 1
Vinger laat gedurende 3 sec. afdruk achter 2

Ogen Pupillen Helder en zwart, metaalachtig glanzend 0
Donkergrijs 1
Mat, grijs 2

Vorm Bol 0
Vlak 1
Ingevallen 2 ;

Kieuwen Kleur Rood/donkerbruin 0
Bleekrood, rose/lichtbruin 1
Grijs-bruin, bruin, grijs, groen 2

Slijm Doorschijnend 0
Melkachtig, klonterig 1
Bruin, klonterig 2

Geur Fris, zeewier 0
Metaal, komkommer 1
Zuur, schimmelig 2
Bedorven 3

Onderbuik Bloed in Bloed rood/niet aanwezig 0
onderbuik Bloed meer bruin, geelachtig 1
Geur Neutraal 0

Komkommer, meloen 1
Zuur, gistend 2
Bedorven/bedorven kool 3



Veranderingen die optreden in het uiterlijk van gekweekte zalm, opgeslagen in ijs

1 dag in ijs 
opgeslagen

H u id : Glanzend ais een parel, helder slijm

O g e n : Helder, bol, zwart

K ie u w e n : Helderrode kleur, helder slijm

10 dagen in ijs 
opgeslagen

H u id : Minder parelachtig, melkachtig en
Klontering slijm

O g e n : Donker, vlak, grijs

K ie u w e n : Bleekrood, lichtbruin, melkachtig en 
klonterig slijm

20 dagen in ijs 
opgeslagen

H u id : Geelachtig, vooral bij de onderbuik,
geei en klonterig slijm

O g e n : Mat, grijs, ingevallen

K ie u w e n : Grijs-bruin, bruin, bruinachtig 
en klonterig slijm



KIM-schema voor noorse garnaal

H e le Donkere Geen 0

garnaal kop Ietwat 1
Veel 2

Alles 3

Kleur Roze/rood 0

Lichtroze 1

Geelachtig 2
Geei, groen-, grijsachtige verkleuring 3

Geur Fris, zeewierachtig 0
Lichte geur, doet denken aan teer 1
Lichte ammoniakgeur 2

Duidelijke ammoniakgeur, zuur, bedorven 3

Viskuit Kleur Kopergroen 0

Verkleurd, verbleekt 1

Donker 2



Veranderingen die optreden in het uiterlijk van noorse garnaal, opgeslagen in ijs

H e le  g a rn a a l: Roze/rood, geen garnaal is donkerder dan de kleur op
de kop

V is k u it: Kopergroen

1 dag in ijs 
opgeslagen

3 dagen in ijs 
opgeslagen

H e le  g a rn a a l: Bleekroze, sommige hebben een donkerder kleur op de kop 
(25%)

V is k u it: Verkleurd, verbleekt

6 dagen in ijs 
opgeslagen

H e le  g a rn a a l:

V is k u it:

Geelachtig, groen-grljsachtige verkleuring, allemaal hebben een 
donkerder verkleuring op de kop (75-100%)

Donker



KIM-schema voor diepwatergarnaal

Hele Donkere Geen 0
garnaal kop Ietwat 1

Veel 2
Alles 3

Kleur Roze/rood 0
Lichtroze 1
Geelachtig 2
Geei, groen-, grijsachtige verkleuring 3

Geur Fris, zeewierachtig 0
Lichte geur, doet denken aan teer 1
Lichte ammoniakgeur 2
Duidelijke ammoniakgeur, zuur, bedorven 3

Viskuit Kleur Kopergroen 0
Verkleurd, verbleekt 1
Donker 2



Veranderingen die optreden in het uiterlijk van diepwatergarnaal, opgeslagen in ijs

H e le  g a rn a a l: Roze/rood, geen garnaal heeft een donkerder verkleuring op de
kop

V is k u it: Kopergroen

H e le  g a rn a a l: Lichtroze, lichtelijk geelachtig, vele hebben een donkere
verkleuring op de kop (50-75%)

V is k u it: Verkleurd, verbleekt

4 dageri in ijs 
opgeslagen

6 dagen in ijs 
opgeslagen

H e le  g a rn a a l: Geei, grijsachtige verkleuring, allemaal hebben ze een donkerder
verkleuring op de kop (75-100%)

1 dag in ijs 
opgeslagen

V isku it: Donker



KIM-schema voor gepelde garnaal

Geur Geur van Fris, zee 0
gepelde Geen 1
garnaal Spoortje ammoniak 2

Sterk ammoniak 3

Kleur Kleur van Roze/rode strepen 0
gepelde Roze 1
garnaal Geelachtig 2

Smaak Smaak van Zoete, frisse garnalensmaak 0
gepelde Lichte garnalensmaak, neutraal 1
garnaal Spoortje bederf, bittere nasmaak 2

Duidelijk bedorven, bittere nasmaak 3

Structuur Veerkracht Veerkrachtig 0
Niet veerkrachtig 1

Sappigheid Sappig 0
Niet sappig 1

Brokkeligheid Verbrokkelt niet wanneer men erop kauwt 0
Verbrokkelt 1

Stevigheid Stevig 0
Mals 1

Taaiheid Vleesachtig 0
Niet vleesachtig 1

K w alite itsln d ex 0 -1 3



Verandering die optreden in het uiterlijk van gepelde garnaal, opgeslagen in ijs

1 dag in ijs 
opgeslagen

K le u r: Roze /  rode strepen

6 dagen in ijs 
opgeslagen

K le u r: Geelachtig

4 dagen in ijs 
opgeslagen

K le u r:  Roze



2.2 . R ich tlijnen  voor versheidbeoordeling  van h e le  vis door 
m iddel van de K w a lite its ln d e x M e th o d e  (K IM )

Deze rich tlijnen  ge lden vo o r de ve rshe idbeo orde ling  van hele vis. V e rsch illende  e igenschappen  vo o r ve rsch illende  
soorten  w o rden  beoordee ld . U it een g e lijksoo rtige  partij, w o rden  bij vo o rke u r d rie  to t v ijf  v issen  (tien  in geva l van 
k le ine v issoo rten ) beoordee ld  vo lgens  het K IM -schem a. H e t ve rd ien t de  voo rkeu r om  de beoo rde ling  doo r m eer 
dan één inspec teu r te  la ten verrich ten .
Een ge lijksoo rtige  partij v is  m oet w orden  beoordee ld , d a t w il zeggen  van deze lfde  vangstdag . N u m m er de kisten 
op éénvo rm ige  w ijze , b ijvoorbee ld  a ltijd  van links naa r rechts en van boven naar beneden en s te l d rie  to t tien 
w ille keu rige  num m ers  vast. N eem  een  v is  u it de  d rie  to t tien  genum m erde  k isten zoa ls  bepaa ld . Z o rg  e rvoo r da t 
de  v issen u it ve rsch illende  p laa tsen in d e  k is t w o rden  gepakt (n ie t a lleen  van de bovenste  laag). B eoordee l a lle 
d rie  to t tien  v issen vo lgens de  ve rs trek te  K IM -schem a 's . A lle  e igenschappen  m oeten vo o r e lke  v is  in deze lfde  
vo lgorde  w orden  beoordee ld.

U iterlijk/textuur

Huid: De hele v is  w o rd t ge ïnspectee rd  op u ite rlijk  van  de huid en v innen . De huid van  haring opges lagen  in ijs in 
tanks  o f k is ten  is m eesta l g lanzend e r dan de  huid van haring gekoe ld  in ze e w a te r (he t ve rlie s t ee rd e r de 
schubben). D aarom  is het be langrijk  om  te  w e ten  w e lke  ops lagom stan d igheden  de v isse rsboo t heeft.

Slijm: H et u ite rlijk  van he t s lijm  op de huid w o rd t beoordee ld . S lijm  is som s m oe ilijk  te  v inden  op de huid van zalm, 
m aar m eesta l z it he t rond de rugvin.

Geur: De g e u r van  de huid w o rd t beoordee ld  doo r aan de  zenuw baan te  ru iken. A is  de v is  lange r dan  15 m inuten 
op ta fe l heeft ge legen , m oet deze  w orden  om gedraa id  en m oe t m en aan de andere  kant ru iken . De g e u r van 
haring gekoe ld  in ze e w a te r w o rd t zo e t en m u f a is he t bedorven raakt, m aa r de  bedorven  g e u r van haring gekoe ld  
in ijs tanks w o rd t ook  ie tw a t ranzig.

Bloed op de kieuwdeksels: De b loedv lekken  op  de k ieuw dekse ls  z ijn  m eesta l g ro te r en  d u id e lijke r bij haring 
gekoe ld  in tanks  o f k is ten  dan bij ha ring  gekoe ld  in zeew ater.

Textuur/stevigheid: De tex tuu r w o rd t beoo rdee ld  doo r m et een v inge r te  d rukken  (stevig , m aar n ie t te  hard) op de 
rugsp ie r en te  z ien  o f/hoe  snel he t v lees  hers te lt. A lleen  v is  in rigo r k rijg t een  index punt 0. P re -rigo r v is  is zach t/e rg  
za ch t en daa rom  k rijg t het een hoge score , m aa r a is het bekend is d a t he t een p re -rigo r v is  is, m o e t de s truc tuu r 
m et 0 w orden  beoordee ld .

Buik: De cons is ten tie  van de bu ik w o rd t beoordee ld  doo r he t tussen  tw ee  v inge rs  te  kn ijpen o f doo r het m et de 
v inge rtoppen  te  w rijven.
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Ogen

Verm ijd  he t aan raken  van de ogen m et uw  v ingers. A is  een oog is beschadigd, beoordee l dan  he t andere . O gen 
van  roodbaars z ijn  vaak  m oe ilijk  te  beoorde len  om da t he t hoornv lies  gezw o llen  kan zijn. H e t m em braan kan 
w orden  doo rgep rik t o f doo rgesneden  om  he t oog be te r te  kunnen beoordelen.

Hoornvlies: Kleur en he lderhe id  van het hoo rnv lies  w o rd t beoordee ld .

Vorm: De vorm  van de  ogen w o rd t beoordee ld  doo r rech ts treeks  va n a f de z ijkan t naa r het oog te  kijken.

Kleur: De kleur w o rd t beoordee ld  doo r d ire c t in de  pupil te  kijken.

Kieuwen

De k ieuw en w orden  beoordee ld  doo r de  k ieuw dekse ls  te  openen . A is  de  k ieuw en aan één kan t van de v is  z ijn  
ingesneden, beoordee l dan  de  k ieuw en d ie  n je t z ijn  ingesneden . A is  m eer dan een inspecteu r de v is  beoordee lt, 
raak  dan de k ieuw en n ie t aan om da t he t u ite rlijk  en s lijm  van de k ieuw en gem akke lijk  kunnen  w orden  beschad igd.

Kleur: De k leu r van de k ieuw en w o rd t beoordee ld . De k ieuw en van haring m oeten aan be ide  kanten w orden  
beoordee ld  om da t de  k leu r aan e lke  kan t anders kan z ijn , voora l van haring die in ijs opgeslagen  is in tanks  o f 
k isten. De k ieuw en van haring  gekoe ld  in ze e w a te r z ijn  m eesta l b leker om da t zij in de zee ta n k  z ijn  gew assen.

Geur: G e u r van de k ieuw en w o rd t beoordee ld  d o o r de k ieuw dekse ls  te  openen en aan de  k ieuw boog te  ru iken.

Slijm: K leu r en u ite rlijk  van he t s lijm  w o rd t beoordee ld .

Ingewanden

V is bew aard  in ijs m et de  ingew anden (ongestrip t) m oe t w o rden  opengem aakt. Het u ite rlijk  van  de ingew anden 
w o rd t beoordee ld .

Buikholte

Kleur van bloed in de buikholte: M eesta l z ijn  e r resten bloed z ich tb a a r in schoongem aakte  v is. B loed kan ook 
w orden  beoordee ld  in de s tripsnede  (v lakb ij de  k ieuw en), a is  e r geen bloed m eer in de  bu ikho lte  is ach te rgeb leven .

Geur: G e u r in de  bu ikho lte  w o rd t beoordee ld  doo r in de ho lte  te  ru iken.

Stripsnede

K leu r van file ts  w o rd t beoordee ld  bij he t sn ijv lak  bij de  s tripsnede  o f doo r de  file ts  te  beoorde len . Roodbaars m oet 
va n a f één kan t w orden  ge filee rd  om  de file ts  en ingew anden te  kunnen zien . Bij he t beoorde len  van roodbaars 
m oe t m en e r reken ing m ee houden da t roodbaars  noo it hee ft geb loed  en de  file ts  kunnen  e r w a t roodach tig  u itz ien 
hetgeen  geen  verband  hoeft te  houden m e t de  opslagtijd .
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De vo lgende  fo to 's  tonen  de spec ia le  e igenschappen  van de  ve rsch illende  v issoorten :

Textuur

Alleen vis in rigor Is s tijf en krijgt daarom de score 0 voor 
textuur. Pre-rigor vis is zacht/erg zacht, en krijgt daarom 
een hoge score,A is het bekend is dat het een pre-rigor 
vis is, moet de textuur echter met 0 worden beoordeeld.

De textuur wordt beoordeeld door met een vinger stevig 
op de rugspier te drukken.

Bekijk o f en hoe snel het vlees herstelt. A is het vlees snel 
herstelt, krijgt de textuur een score van 1 maar een 2 ais 
het vlees langzaam herstelt.

Het vlees herstelt niet en de vis krijgt een score van 3.
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Gebarsten buik

B eoorde ling  van gebarsten bu ik

D e buik is heel en stevig en 
krijgt de score 0.

spec ifiek  bij haring gedaan .

De buik is zacht en begint te 
barsten en krijgt een score 1.

Hevige gebarsten buik score 2 
wordt gegeven.

Ingewanden

De on tb ind ing  van ingew anden w o rd t beoordee ld  vo o r roodbaars.

Bij het begin van de opslag zijn 
de ingewanden nog niet aan het 
ontbinden en een score 0 wordt 
gegeven.

De ingewanden beginnen te 
ontbinden en een score 1 wordt 
gegeven.

Ingewanden zijn ontbonden en 
een score 2 wordt gegeven.
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Buikholte

R esten b loed in de  bu ikho lte  z ijn  z ich tb a a r bij schoongemaakte zalm.

Rood bloed krijgt een score 0. Geelachtig o f bruinachtig bloed krijgt
score 1.

Stripsnede

K leur van de file t aan het sn ijv lak  bij de  s tripsnede  w o rd t beoordee ld .

De kleur van filets is doors­
chijnend, blauw-achtig en krijgt 
score 0.

De kleur van filet is lichtelijk 
geelachtig, verkleurd en krijgt 
score 1.

De kleur van filet is was-achtig, 
melkachtig, opaal, geei o f bruin 
en krijgt score 3.
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2.3 . S ensorische beoordeling van g ek o o kte  file ts
V oor de senso rische  beoorde ling  van v is file ts  is he t geb ru ike lijk  om  de  file ts  te  koken en hun geu r en sm aak te 
beoorde len . De Torry-schaa l is de  m eest gebru ik te  schaa l vo o r de  beoorde ling  van de vershe id  van gekookte  vis, 
m aar senso rische  pro file ring  w o rd t ook  in onderzoeks labo ra to ria  in Europa g eb ru ik t (H yld ig  en N ielsen, 1997). De 
Torry-schaa l w o rd t ook geb ru ik t in de v is industrie  van som m ige  landen en doo r kopers van v isp roducten . De Torry- 
schaa l is een 10-pun ts  besch rijvende  schaa l on tw ikke ld  in he t Torry R esearch S tation. D eze schaa l w o rd t vaak 
genoem d a is  de  Torry-schaa l en is on tw ikke ld  vo o r m agere, m idde lve t en ve tte  v issoorten . S co res  w orden  gegeven  
van 10 (erg fris van sm aak en geur) to t 3 (bedorven). Men v ind t he t n ie t nod ig  om  sco res  o nde r de  3 te  geven, 
om da t de  v is  dan n ie t m eer g e sch ik t is vo o r m ense lijke  consum ptie . De gem idde lde  score  van 5,5 kan w orden  
g eb ru ik t a is  g rens  vo o r consum ptie . De leden van  het senso risch  pane l bespeuren dan du ide lijke  kenm erken van 
bederf, zoa ls  zu re  sm aak en sporen  van "beg innend b e de rf'.

T o rry  schem a voor versheidbeoordeling  van gekoo kte  m agere  
vis zoals kab e ljauw , schelvis  en koolvis

Geur Smaak Score

A a n v a n k e l i j k  z w a k k e  g e u r  v a n  z o e te ,  g e k o o k t e  m e lk ,  
z e tm e e la c h t ig ,  g e v o lg d  d o o r  h e t  s t e r k e r  w o r d e n  v a n  
d e z e  g e u re n

W a t e r ig ,  m e ta a la c h t ig ,  z e t m e e la c h t ig .  A a n v a n k e l i j k  
g e e n  z o e t ig h e id ,  m a a r  v le e s a c h t ig e  s m a k e n  m e t  l i c h t e  
z o e t ig h e id  k u n n e n  t o t  o n t w i k k e l i n g  k o m e n

10

S c h e lp d ie r e n ,  z e e w ie r ,  g e k o o k t  v le e s Z o e t ,  v le e s a c h t ig ,  k e n m e r k e n d 9

V e r l ie s  v a n  g e u r ,  n e u t r a le  g e u r Z o e t  e n  k e n m e r k e n d e  s m a a k  m a a r  b e p e r k t  in  in t e n s i t e i t 8

Z a a g s e l ,  h o u ts a p ,  v a n i l l e N e u t r a a l 7

G e c o n d e n s e e r d e  m e lk ,  g e k o o k t e  a a rd a p p e l S m a a k lo o s 6

M e lk f l e s g e u r e n ,  d o e t  d e n k e n  a a n  g e k o o k t e  k le r e n L i c h t  z u r i g ,  s p o o r  v a n  " b e g in n e n d  b e d e r f ' 5

M e l k z u u r ,  z u r e  m e lk ,  T M A L i c h t  b i t t e r ,  z u u r ,  " b e g in n e n d  b e d e r f ' ,  T M A 4

L a a g v c t t ig e  z u r e n  ( b i j v .  a z i jn z u u r ,  b o t e r z u u r )  r o t t e n d  
g ra s ,  z e e p a c h t ig ,  r a a p a c h t ig ,  t a l k a c h t i g

S te r k  b i t t e r ,  r u b b e r ,  l i c h t  z w a v e la c h t i g 3



T orry  S chem a voor versheidbeoordeling  van g ek o o kte  middel- 
v e tte  vis, zoals roodbaars

Geur Smaak Score

A a n v a n k e l i j k  z w a k k e  g e u r  v a n  g e k o o k t e  k a b e l ja u w  

le v e r ,  v e r s e  o l ie ,  z e t m e e la c h t ig
G e k o o k t e  k a b e l ja u w  le v e r ,  w a t e r ig ,  m e t a a la c h t ig 10

S c h e lp d ie r e n ,  z e e w ie r ,  g e k o o k t  v le e s ,  o l ie ,  k a b e l ja u w  

le v e r

O l ie a c h t ig ,  g e k o o k t e  k a b e l ja u w  le v e r ,  z o e t ,  v le e s a c h t ig ,  

k e n m e r k e n d
9

V e r l ie s  v a n  g e u r ,  n e u t r a le  g e u r Z o e t  e n  k e n m e r k e n d e  s m a k e n  m a a r  b e p e r k t  i n  i n t e n s i t e i t 8

Z a a g s e l ,  h o u ts a p ,  v a n i l l e N e u t r a a l 7

g e c o n d e n s e e rd e  m e lk ,  g e k o o k t e  a a rd a p p e l S m a a k lo o s 6

m e lk f le s g e u r e n ,  d o e t  d e n k e n  a a n  g e k o o k t e  k le r e n L i c h t  z u r i g ,  s p o o r  v a n  " b e g in n e n d  b e d e r f ' ,  r a n z ig 5

M e l k z u u r ,  z u r e  m e lk ,  T M A L i c h t  b i t t e r ,  z u u r ,  " b e g in n e n d  b e d e r f '  T M A ,  r a n z ig 4

: a a g v e t t ig e  z u r e n  ( b i j v .  A z i j n z u u r ,  b o t e r z u u r )  r o t t e n d  

g r a s ,  z e e p a c h t ig ,  r a a p a c h t ig ,  t a l k a c h t i g
S te r k  b i t t e r ,  r u b b e r ,  l i c h t  z w a v e la c h t i g ,  r a n z ig 3

T orry  schem a voor versheidbeoordeling  van g eko o kte  v e tte  vis, 
zoals schol

Geur Smaak Score

B o t e r ,  m a r g a r in e
V le e s a c h t ig ,  s c h e lp d ie r  s m a a k ,  l i c h t  b i t t e r ,  l i c h t  
k n o f l o o k  s m a a k

10

V e t t ig e  g e u r ,  p e p e r a c h t ig
V e t  d a t  d o e t  d e n k e n  a a n  h a r in g ,  m e ta a la c h t ig ,  
v le e s a c h t ig

9

V e t t i g e  g e u r ,  " g e b a k k e n "  g e u r ,  p e p e r a c h t ig G e k r u id  v le e s ,  k n o f l o o k ,  p e p e r a c h t ig 8

C a r a m e l ,  g e k o o k t e  a a r d a p p e l ,  m u f N e u t r a a l ,  l i c h t e  z o e t ig e  s m a a k 7

M e t a a la c h t ig ,  l i c h t  z u r i g
S m a a k lo o s  ( n e ig e n d  n a a r  " b e g in n e n d  b e d e r f ' ) ,  l i c h t  
r a n z ig ,  z u u r  o f  b i t t e r

6

M e lk f l e s g e u r e n ,  d o e t  d e n k e n  a a n  g e k o o k t e  k le r e n L i c h t  z u r i g ,  s p o o r  v a n  " b e g in n e n d  b e d e r f ' ,  r a n z ig 5

Z u u r  b ie r ,  T M A - a m m o n ia ,  b e d o r v e n  k a a s
B i t t e r ,  z u u r ,  s p o o r  v a n  T M A ,  r a n z ig ,  " b e g in n e n d  
b e d e r f '

4

A m m o n ia ,  e r g  z u u r ,  p u t - lu c h t S t e r k  b i t t e r ,  z u u r ,  b e d o r v e n  f r u i t ,  r a n z ig 3
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3. R IC HTLIJN EN  VOOR SENSORISCHE  
BEOORDELING VAN VIS

Sensorische beoordeling van hele vis wordt gewoonlijk gedaan door getrainde beoorde­
laars in de ontvangst- of verwerkingsruimten van visfabrieken of bij afslagen. Echter, 
sensorische beoordeling van gekookte filets voor kwaliteitscontrole moet worden gedaan 
in ruimten met speciale voorzieningen.
Het bemonsteringsysteem, methoden en procedures voor sensorische beoordeling 
moeten zeer goed zijn vastgesteld teneinde van nut te zijn in het kwaliteitsmanagement. 
Het hoofdonderwerp van deze richtlijnen is het beschrijven van de keuze aan voor­
zieningen voor sensorische beoordeling, bemonsteringsvoorbereidingen, uitvoering van 
sensorische beoordeling en selectie en training van panelleden.

3 .1 . V o o rz ie n in g e n  voor
sensorische beoordeling

Bij senso rische  beoorde ling  tijdens kw a lite itscon tro le  
w o rd t de  vo o rk e u r g egeven  aan  sp e c ia le  vo o r­
z ien ingen  o f ru im ten.
V o lgens  IS O -norm  8589: S e n so rische  A na lyse  - 
A lgem ene  R ich tlijn  vo o r he t O ntw erp  van testru im ten , 
kunnen a lgem ene  e isen be tre ffende  de sensorische  
voo rz ien inge n  w orden  geste ld :

Voorbereidingsruimte
V o o r bem onste ringvoorbe re id ing  w o rd t de  voo rkeu r 
gegeven  aan een spec ia le  kam er naast, m aar 
gesche iden  van , de tes tru im te . In iede r geva l m oe t er 
een bepaa lde  m an ie r van sche id ing  z ijn  zoda t de 
pane lleden  n ie t kunnen z ien  hoe de m onste rs  w orden 
voo rbe re id , aangezien  d it de  ve rw ach tings fou ten  kan 
verg ro ten .

Testruimte
De te s tru im te  m oet v lakb ij de  voo rbe re id ingsru im te  
z ijn .

•  Vrij van en ig  v reem de  geur. D it kan w orden  bere ik t 
d o o r een  lu c h tb e h a n d e lin g in s ta lla tie  m e t 
gea c tive e rd e  koo ls to ffilte rs  te  p laa tsen . Ind ien 
nod ig , kan een lich t pos itieve d ruk  in de tes tru im te  
w orden  gecreëe rd  om  de instroom  van lucht u it 
andere  ru im ten te  beperken.

•  De te s tru im te  m o e t v o o r a lle  p a n e lled en  
gem akke lijk  toeganke lijk  zijn.

•  Een sche id ing  tussen  pane lleden is nodig om 
a fle id ing  tijdens  de beoorde ling  te  voorkom en.

•  Law aa in iveau  w o rd t zo  laag m oge lijk  gehouden; 
onbevoe gden  m ogen n ie t b innenkom en.

•  Verlich ting  is erg be langrijk . L ich t m oet gesch ik t en 
passend zijn : dag lich t (o fw el echt dag lich t o f TL 
lich t m et een te m pe ra tuu r van >5000  K). Het 
om gev ings lich t in de  tes tru im te  zal ge lijkm atig  zijn, 
schaduw vrij en beheersbaar. In veel geva llen  
w o rd t lic h t m e t een  g e c o rre le e rd e  k le u r- 
tem p e ra tu u r van 6500 K aanbevo len .

•  E ten , d rin ke n  en roken  in de te s tru im te  is 
verboden.

•  T e s tru im te  m o e t g e m a k k e lijk  kunnen  w o rd e n  
schoonge m a ak t en gedes in fec teerd . E r w o rd t 
rege lm atig  schoonge m a ak t en gedesin fecteerd . 
M en m o e t z ich  e rva n  ve rg e w is s e n  d a t de  
schoonm aakm idde len geen geuren in de  testru im te 
achterla ten .

•  T e m p e ra tu u r en re la tie ve  v o c h tig h e id  zu lle n  
co n s ta n t b e h ee rsba a r z ijn  en zu lle n  doo r de  
beoorde laa rs  a is  aangenaam  w orden  ervaren.
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3 .2 . B e m o n s te r in g s v o o rb e -  
reiding van gekookte mon­
s te rs  en procedures voor 
sensorische beoordeling

V is file ts  w orden  in een oven gekookt, zo n d e r en ige 
toevoeg ingen  (bijv. zout). Een no rm a le  consum ptie - 
te m pe ra tuu r vo o r voedse l w o rd t g eb ru ik t en e r w ord t 
vo o r gezo rgd  da t de pane lleden de m onste rs  op  d ie  
te m pe ra tuu r geserveerd  krijgen. E lk panellid  m oet 
zovee l m oge lijk  ge lijke  de len  van  de v is  geserveerd  
k rijgen : bijv. m onste rs  van de lende  o f van  de 
s taartde len .
H et aan ta l m ons te rs  is te n m in s te  tw e e  to t drie  
happen vo o r e lk pane llid . De gekook te  m onste rs  
w orden  w arm  gehouden  to tda t zij aan de pane lleden 
w orden  gese rvee rd . Pane lleden  krijgen  e lk m onste r 
apa rt en  beg innen  m et de  geu r en dan de  sm aak. 
M arkee rs tiften  d ie  geb ru ik t w o rden  vo o r de m onsters  
m ogen deze  n ie t ve ron tre in igen  (bijv. O ost-lnd ische  
inkt). Het aanta l m onsters  d a t per ke e r w o rd t ge tes t 
m oet bepe rk t b lijven - n ie t m eer dan v ie r m onsters. 
Een s tandaa rdm o ns te r (bijv. pas gevangen vis) kan 
nod ig  z ijn  o f de voo rkeu r hebben . S poe len  tussen  
m onste rs  d o o r w o rd t aangem oed igd . W a te r m oet 
w orden  gese rvee rd  en m idde len om  he t ve rhem e lte  
schoon te  m aken (zoals eenvoud ige  ongezou ten  
crackers, appe ls  o f kom kom m er) kunnen  nod ig  zijn, 
voora l bij ranz ig , ve tte  m onsters. V ooringenom enhe id  
m o e t w o rd e n  ve rm e d e n . M o n s te rs  z ijn  a ltijd  
gecodeerd  m et num m ers die geen in fo rm atie  ove r de 
m onsters  geven. M onste rcodes m oeten  u it tw ee - o f 
d r ie c ijfe r ig e  n u m m e rs  b e s ta a n . V o lg o rd e  van 
p resen ta tie  d ien t w illekeu rig  te  z ijn  en de vo lgorde  
m oe t evenw ich tig  zijn . De pane lleden  m oe t w orden  
ve rte ld  in w e lke  vo lgo rde  zij de m onste rs  m oeten 
beoorde len.
T ijdens voo rtdu rend e  beoorde ling  van  geur, raken 
pane lleden  na en ige  tijd  ongevoe lig  vo o r g e u r om dat 
de recep to ren  in de reukz in tu igen  ve rzad igd  raken. 
D aarom  is he t be lang rijk  om  tussen  de  m onste rs  door 
te  rusten en frisse  luch t in te  adem en w a n n e e r men 
geu r aan he t beoorde len  Is. D oor d iep  te  adem en, 
w o rd t de  luch ts troom  door de reukz in tu igen  ve rg roo t 
en w o rd t he t m akke lijke r om  een g e u r te  bespeuren . 
W isse lw erk ing  tussen  de z in tu igen  kan voorkom en 
om da t he t u ite rlijk  van de m onste rs  de  beoorde ling  
vo o r sm aak kan beïnvloeden. De ve rlich ting  in de 
tes tru im te  kan ind ien  m oge lijk  w o rden  gew ijz igd . 
V oorkeu r o f  a fke e r van bepaa ld  voedse l kan de 
b e o o rd e lin g  va n  z in tu ig lijk e  w a a rn e m in g  
beïnv loeden .
H onger o f ve rzad ig ing  kunnen  ook de p resta tie  van 
de p a n e lle d e n  b e ïn v lo e d e n . D e p a n e lle d e n  m ogen

Training van sensorisch panel

daarom  to t een uur vo o r de  senso rische  beoorde ling  
n ie t e ten  o f roken.
P ane lleden  vo o r senso rische  beoorde lin g  m ogen 
tijdens  w erku ren  geen parfum  o f a fte rshave  lotion 
geb ru iken  o m d a t d it andere  pane lleden  kan storen. 
V e rkoudheden  en z iek ten  kunnen  ook de  presta tie  
va n  de p a n e lle d e n  b e ïn v lo e d e n . H e t v e rd ie n t 
aanbeve ling  om  de pane lleden  aan  he t e inde  van de 
senso rische  z itting  iets sm ake lijks  te  geven (bijv. 
choco lade ).

3 .3 . S e le c tie  en tra in in g  van  
panelleden

Bij voo rke u r zouden  zes  m ensen  b innen  een bedrijf 
m oeten w orden  opge le id  vo o r he t panel, ook  al 
hoeven  zij n ie t a llem aa l dee l te  nem en in a lle 
senso rische  beoo rde lingsz ittingen .

Panelleden Beoordelen monsters

P ersoon lijke  kenm erken  z ijn  erg be lang rijk  w anneer 
men m ensen se lec tee rt vo o r he t senso risch  panel, 
zoa ls  consc iën tieus  en nauw geze t z ijn . Zij m oeten 
o o k  b e la n g s te llin g  he b b e n  v o o r se n s o ris c h e  
b e o o rd e lin g  en  v o o r  v o e d s e l.  A fh a n k e li jk  v a n  de
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norm a le  ve rp lich tingen  van he t ind iv idu , m oe t hij o f zij 
dade lijk  b esch ikbaa r z ijn . P ane lleden  m oeten ook 
gezond  z ijn  en o v e r een  n o rm a le  g e vo e lig h e id  
(sm aak- en geu rz in tu igen) besch ikken .
P ane lleden  d ienen  te  w e ten  hoe z in tu igen  w erken 
w a t de g renzen  ervan z ijn  en zij m oe ten  le ren om  de 
sm aak en g e u r van v is  op ve rsch illende  vershe ids- 
n iveaus te  herkennen.

De tra in in g  va n  h e t se n s o ris c h  pane l d ie n t te  
beg innen  m et de beschrijv ing  van  de  p rocedure  van 
d e  se n s o ris c h e  b e o o rd e lin g , w a t e r van  de 
pane lleden  w o rd t ve rw ach t, etc. De w erk ing  en de 
g renzen  van  de  z in tu igen  w o rden  beschreven , zoa ls  
he t be lang van  d iep adem ha len  en he t rusten tussen 
de  m onste rs  doo r tijden  de beoorde ling  van geur. De 
sc h e m a 's  v o o r g e b ru ik  b ij de  b e o o rd e lin g  van 
vershe id  m oeten  zo rgvu ld ig  w o rden  u itge legd . Men 
d ie n t te  b e n a d ru kke n , d a t de  p a n e lle d e n  de 
b e oo rde lin g  n ie t d o o r hun e igen  vo o rke u r la ten 
beïnv loeden
V o o r de  tra in ing  w orden  drie  o f  v ie r v ism ons te rs  met 
ve rsch illende  vershe id  w aarvan  de opslag tijd  in ijs en 
de  behande ling  bekend is, gebru ik t. De opslag tijd  
van  de  v is  w o rd t aan de pane lleden  gem eld  voo rda t 
z ij de  v is  beoorde len  en hen w o rd t gevraagd  o f zij het 
eens kunnen z ijn  m et de  scores (indexpun ten ) die 
v o o r e lk  m o n s te r m oeten  w o rd e n  g e g e ve n . E r m ag

een d is c u s s ie  o n ts ta a n  tu s s e n  p a n e lle id e r en 
pane lleden. V ervo lgens proeven  de panelleden ieder 
a fzonderlijk  gekookte  v ism onste rs  m et ve rsch illende  
vershe id  en bij vo o rke u r drie  keer hetze lfde  monster. 
De m onsters  z ijn  voorz ien  van een num m ercode. A lle  
p a n e lle d e n  m o e te n  ve rtro u w d  raken  m e t a lle  
ve rshe idss tad ia , bijv. n ie t a lleen g ronds to f d a t tegen 
de grens van toe laa tba a r aan zit.
T ra in in g s re su lta te n  m oeten  w o rd e n  g e ëva lue e rd . 
G em idde lde  en s tandaard  a fw ijk ing  van e lk  m onste r 
m oe t w orden  berekend  en een ve rge lijk ing  tussen  de 
pane lleden, da t w il zeggen  doo r s ta tis tische  ana lyse  
(ana lyse van varia tie , b ijvoorbee ld ) m oet w orden  
gem aakt. De bekw aam he id  van de  pane lleden kan 
w o rden  gecon tro lee rd  doo r herhaa lde  beoorde ling  
van som m ige  m onste rs . H erha ling  van de tra in ing  
toon t de  bekw aam heden  van de pane lleden  aan.
H et senso risch  panel d ien t rege lm atig  te  w orden  
ge tra ind  en de  presta ties van de pane lleden m oeten 
w orden  gecon tro lee rd . M en d ien t in gedach ten  te  
hou d e n  d a t ie d e re e n  z ich  van  tijd  to t tijd  kan 
ve rg issen . M en m oet in de  ga ten  houden o f de 
pane lleden  nog vo ldoend e  ge ïn te ressee rd  z ijn  o f da t 
de  senso rische  beoorde ling  hen ve rvee lt o f verm oeit. 
Een bepaa lde aanm oed ig ing  (be lon ing o f zo ie ts) en 
in fo rm atie  ove r de  p resta tie  kunnen nodig zijn  om  de 
pane lleden  ge ïn te ressee rd  te  houden.
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4. HOUDBAARHEID  
VAN HELE V IS

4.1 . Defin itie van houdbaarheid
H oudbaarhe id  van v is  is de  tijd d a t deze  gesch ik t is 
vo o r m ense lijke  consum ptie . B ederf ten  gevo lge  van 
bacte rië le  a c tiv ite it is de voo rnaam ste  beperk ing  van 
houdbaarhe id . Een andere  oo rzaak van b ede rf kan 
ranzighe id  z ijn , voora l in ve tte  v issoo rten . Het v lees 
van  pas gevangen  v is  is vrij van bacteriën . Echter, in 
de ingew anden, de  k ieuw en en op de  huid kunnen 
a a n z ie n lijke  h o e ve e lh e d e n  bacte riën  vo o rkom en . 
W annee r de  v is  in ijs ligt, za l de  ach te ru itgang  
ve ro o rzaak t d o o r bacteriën  de eers te  dagen  van de 
o p s la g  m in im a a l z ijn . De sm a a k - en  g e u rv e r- 
b ind ingen  d ie  kenm erkend  z ijn  vo o r pas gevangen  vis 
ve rm inde ren  en ve rdw ijnen  tijdens de eerste  dagen 
van ops lag  in ijs  en he t v isv lees w o rd t tijde lijk  bijna 
sm aak loos  en geurloos. Het aanta l bac te riën  in het 
v lees  neem t snel toe, m aakt om  te g roe ien  gebru ik  
van ve rsch illende  verb ind ingen , m et a is gevo lg  naar 
ru ikende , zw a ve l-  en s tik s to fh o u d e n d e  v lu ch tig e  
s to ffen  to t de  m eeste  m ensen de v is  a is n ie t gesch ik t 
vo o r m ense lijke  consum ptie  beoorde len. 
Houdbaarheid w o rd t om schreven  a is he t aanta l 
dagen  d a t hele, ve rse  (schoongem aakte ) v is  in ijs 
kan w orden  bew aard  to tda t he t o n g e sch ik t voo r 
m ense lijke  consum ptie  is.
Geschatte opslagtijd in ijs w o rd t om schreven  a is het 
aanta l dagen  da t de v is  in ijs is opgeslagen . Met 
behu lp  van deze  resu lta ten  kan een scha tting  
w orden  g e m a a k t vo o r de  resterende houdbaarheid 
(= houdbaarhe id  m inus gescha tte  ops lag tijd ).
D enk erom  da t de reste rende  houdbaarhe id  m et 
e n ig e  vo o rz ic h tig h e id  m o e t w o rd e n  g e h a n te e rd  
va n w e g e  d e  o n ze ke rh e id  in de  sch a ttin g . 
V e rs c h ille n d e  fa c to re n  kunnen  de re s te re n d e  
houdbaarhe id  beïnv loeden. H e t is a fhanke lijk  van  de 
behande ling  van de vis. S ne lle  koe ling  na de vangst 
en  o n o n d e rb ro k e n  koude  o p s la g , v e rs c h ille n d  
v isge reedschap , b loeden en schoonm aakm e thoden  
zijn  be lang rijk  en he t se izoen  en de vangstgeb ieden  
kunnen  ook van inv loed zijn.

4 .2 . G e s c h a tte  houdbaarheid
De g e s ch a tte  h o u d b a a rh e id  van  ve rs c h ille n d e  
v issoo rten  w o rd t gegeven , ve ronders te ld  op tim a le  
b e w a a r  o m s ta n d ig h e d e n  a is  o p s la g  in ijs  z o n d e r

tem p e ra tu u r fluc tua ties . De houdbaarheid en de 
geschatte bewaarduur in ijs zijn gebaseerd op de 
resultaten van zeer goed gecontroleerde bewaar 
experimenten met verse, hele (gestripte) vis, 
bewaard in ijs, aan boord van de schepen 
verwerkt onder uitstekende productie condities 
waaronder verstaan wordt goed strippen, wassen 
en juiste verhouding van vis en ijs.

U itgebre ide  houdba arhe idss tud ies  van kabe ljauw  en 
roodbaars  z ijn  u itgevoerd  bij IFL van 1985 to t 1987 
(M a rtin sdó ttir en B lom ste rberg , 1987). De resu lta ten 
tonen  aan da t de  m axim um  ops lag tijd  van kabe ljauw  
in ijs bij 0 °C  14 dagen w as, m aar 16 dagen vo o r rood­
baars. H oudbaarhe id  van roodbaa rs  w erd  in een 
sam enw erk ingsp ro jec t van IFL and BFAFi, Federa l 
R esearch C en tre  fo r F ishe ries  in D u its land (R ehbe in  
e t a l., 1994) g e s c h a t op 18 da g e n . In een 
S cand inav ish  sam enw erk ingsp ro jec t tussen  IFL en 
v isonderzoek in s titu ten  in N oorw egen, D enem arken 
en de Faro E ilanden  (K va lite tsno rm er pâ fisk, 1992), 
w erd  de houdbaarhe id  van roodbaars  g e scha t op 16- 
18 dagen  en van koo lv is  op 18 dagen. R esu lta ten  van 
M agnússon  et a l. (1990) tonen  aan da t de hele 
kabe ljauw  vo lgens  de senso rische  beoorde ling  to t 15 
da g e n  in ijs  o p g e s la g e n  kon  w o rd e n . V o lgens  
in fo rm a tie  van  h e t To rry  R e se a rch  In s titu te  in 
S chotland, heeft kabe ljauw  in ijs een houdbaarhe id  
van 14-15 dagen  (H ow gate , 1985). N ederlandse 
ops lags tud ies  (Luten, 1993) tonen  aan d a t schol een 
houdbaarhe id  hee ft van  14 dagen in ijs.
R esu lta ten  van houdba a rhe idss tud ies  in he t EU- 
p ro je c t "O n tw ik k e lin g  en In vo e rin g  van  een 
gecom pu te risee rd  senso risch  sys teem  (K IM ) voo r 
v e rs h e id  van  v is " to n e n  a a n  d a t g e s ch a tte  
houdbaarhe id  vo o r sche lv is  op 13 dagen  w o rd t 
geraam d vo o r de  m aand m ei en 11 dagen  vo o r de 
m aand decem ber. De houdbaarhe id  vo o r kabe ljauw  
w o rd t ge raam d op 13 dagen in de  m aand m ei en 14 
d agen  in de m aand decem ber. De houdbaarhe id  voo r 
v is  w erd  bepaa ld  ais op  z 'n  e ind  lopend w a n n e e r de 
g e m id d e ld e  s e n s o ris c h e  sco re s  van  g e ko o k te  
m onste rs  5 ,5  op he t Torry-schem a hadden bere ik t 
(M a rtin s d ó ttir  e t a l., 2 0 0 0 ). G e b a se e rd  op 
senso rische  beoorde ling  van gekook te  za lm , w erd  de 
m axim um  houdbaarhe id  van za lm  vas tges te ld  op 20 
dagen  in ijs (S ve insdó ttir e t a l., 2001).
De be lang rijks te  resu lta ten  van  de ve rsch illende  
h oudba arhe idss tud ies  staan in de  tabe l o n d e r de 
gescha tte  houdbaarhe id  van v is  opges lagen  in ijs 
o nde r op tim a le  om stand igheden .
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Geschatte houdbaarheid van enige vissoorten opgeslagen in ijs

Diepwatergarnaal (.Pandalus borealis ) 6 dagen

Gekweekte zalm {Salmo salar ) 20 dagen

Gepelde garnaal {Pandalus borealis ) 6 dagen*

Griet {Rhombus laevis ) 14 dagen

Haring {Clupea harengus ) 8 dagen

Kabeljauw {Gadus morhua) 15 dagen

Koolvis {Pollachius virens ) 18 dagen

Noorse garnaal {Pandalus borealis ) 6 dagen

Roodbaars {Sebastes mentella/marinus ) 18 dagen

Schelvis {Melanogrammus aeglefinus ) 15 dagen

Schol {Pleuronectes platessa ) 13 dagen

Tarbot {Scophtalmus maximus ) 15 dagen

Tong {Solea vulgaris ) 15 dagen

* De houdbaarhe id  vo o r het pellen
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4 .3 . G e s c h a tte  re s te re n d e  gekookte  v ism onste rs .
houdbaarheid  Een linea ire  regress ie  tussen  de  K w a lite its index en 

R e su lta te n  u it d e  g e c o n tro le e rd e  e x p e rim e n te n  ops lag tijd  in ijs is berekend  voo r e lke  soo rt en 
u itgevoerd  doo r v isonderzoeks ins titu ten  in I js la n d  gotoond  in de  onders taan de  tabe llen . De regressie- 
(IFL), N ederland  (R IVO ) en D enem arken  (D IFR E S ) fo rm u les  w orden  g eb ru ik t om  de  ops lag tijd  in ijs te  
w o rd e n  g e b ru ik t om  o p s la g tijd  te  v o o rs p e lle n  voo rspe llen  na de beoorde ling  van de  kw alite its index. 
w annee r de K IM -score  is beoordee ld . H e t e inde  van De reste rende  houdbaarhe id  w o rd t gevonden  door 
de  ops lag tijd  w o rd t bepaa ld  w annee r een ge tra ind  de  v o o rs p e ld e  o p s la g tijd  va n  de g e s ch a tte  
senso risch  pane l bede rfe lijke  sm a a k  bespeu rt in de houdbaarhe id  a f te  trekken.

K ab e ljau w Schelv is
K w a lite its in d e x  = 1 ,2 0  x  d a g e n  in  ijs  -0 ,0 4  

(R 2 =  0 ,9 6 6 )

K w a lite its in d e x  = 1 ,2 3 5  x  d a g e n  in  i js  + 0 ,0 0  

(R 2 =  0 ,9 9 0 )

1 i 14 1 i 14
2 2 13 2 2 13
3 3 12 3 2 13
4 3 12 4 3 12

5 4 11 5 4 11
6 5 10 6 5 10

7 6 9 7 6 9

8 7 8 8 6 9

9 8 7 9 7 8

10 8 7 10 8 7

11 9 6 11 9 6

12 10 5 12 10 5

13 11 4 13 11 4

14 12 3 14 11 4

15 13 2 15 12 3

16 13 2 16 13 2

17 14 1 17 14 1

18 16 0 18 15 0

Roodbaars K w e e k  zalm
K w a lite its in d e x  = 1 ,0 1 0  x  d a g e n  in  ijs  -  1,41 

(R 2 =  0 ,9 4 1 )

K w a lite its in d e x  = 0 ,6 9 2  x  d a g e n  in  i js  + 1 ,5 7  

(R 2 =  0 ,9 5 3 )

1 2 16 1 0 20
2 3 15 2 1 19
3 4 14 3 3 17
4 5 13 4 4 16
5 6 12 5 6 14
6 7 11 6 7 13
7 8 10 7 9 11
8 9 9 8 10 10
9 10 8 9 11 9

10 11 7 10 13 7
11 12 6 11 14 6
12 13 5 12 16 4
13 14 4 13 17 3
14 15 3 14 19 1
15 16 2 15 20 0
16 17 1
17 18 0
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Koolvis
K w a lite its in d e x  =  1 ,0 4 0  x  d a g e n  in  ijs  +  0 ,0

1 1 17
2 2 16
3 3 15
4 4 14
5 5 13
6 6 12
7 7 11
8 8 10
9 9 9

IO 10 8
11 11 7
12 12 6
13 13 6
14 13 5
15 14 4
16 15 3
17 16 2
18 17 1
19 18 0

Haring
K w a lite its in d e x  =  2 ,3  x  d a g e n  in  ijs  +  0 ,9 7  

(R 2 =  0 ,7 4 0 )

1 0 8
2 0 8
3 0 8
4 1 7
5 1 7
6 2 6
7 2 6
8 3 5
9 3 5

10 3 5

11 4 4
12 4 4
13 5 3
14 5 3
15 6 2

16 6 2
17 6 2
18 7 1
19 7 1
20 8 0

G riet
K w a lite its in d e x  =  1 ,3 1 0 8  x  d a g e n  in  ijs  +  0 

(R 2 =  0 ,8 7 2 )

1 1 13
2 2 12
3 2 12
4 3 11
5 4 10
6 5 9
7 5 9
8 6 8
9 7 7

10 8 6

11 8 6
12 9 5
13 10 4
14 11 3
15 11 3
16 12 2
17 13 1
18 14 0

Schol
K w a lite its in d e x  =  1 ,2 8  x  d a g e n  in  ijs  +  0 

(R 2 =  0 ,8 9 )

1 1 12
2 2 11
3 2 11
4 3 10
5 4 9
6 5 8
7 5 8
8 6 7
9 7 6

10 8 5
11 9 4
12 9 4
13 10 3
14 11 2
15 12 1
16 13 1
17 13 0
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Tong
K w a lite its in d e x  =  1 ,8 5  x  d a g e n  in  ijs  +  0  

(R 2 =  0 ,9 1 )

1 1 14
2 1 14

3 2 13
4 2 13
5 3 12
6 3 12
7 4 11
8 4 11
9 5 10

10 5 10
11 6 9
12 6 9

13 7 8
14 8 7

15 8 7
16 9 6
17 9 6
18 10 5

19 10 5
20 11 4
21 11 4

22 12 3

23 12 3
24 13 2
25 14 1
26 14 1
27 15 0

Tarbot
K w a lite its in d e x  =  2 ,2 0 5  x  d a g e n  in  ijs  +  0 

(R 2 =  0 ,8 9 )

1 0 13
2 1 12

3 1 12
4 2 11

5 2 11
6 3 10

7 3 10

8 4 9
9 4 9

10 5 8
11 5 8
12 5 8
13 6 7
14 6 7
15 7 6
16 7 6
17 8 5
18 8 5
19 9 4
20 9 4
21 10 3
22 10 3
23 10 3
24 11 2
25 11 2

26 12 1
27 12 1
28 13 0
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N oorse g arn a a l D iep w ate rg arn aa l
K w a lite its in d e x  =  0 ,7 4 1  x  d a g e n  in  ijs  + 2 ,9 4  K w a lite its in d e x  =  1 ,0 3 2  x  d a g e n  in  i js  + 1 ,1 3

(R 2 =  0 ,9 6 1 )  (R 2 =  0 ,9 5 7 )

1 0 6
2 1 5
3 2 4
4 3 3
5 4 2
6 5 1
7 6 0
8 7 0

1 0 6
2 0 6
3 1 5
4 2 4
5 4 2
6 5 1
7 7 0
8 8 0

G epelde g arn aa l
K w a lite its in d e x  =  1 ,0 1 7  x  d a g e n  in  ijs  -0 ,2 7  

(R 2 =  0 ,9 9 1 )

1 1 5
2 2 4
3 3 3
4 4 2
5 5 1
6 6 0
7 7 0
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4 .4 . V erg e lijk in g  van sensorische beoordeling van versheid  van  
vis tussen de K w alite its ln dexM eth o de (K IM ) voor h e le  vissen  
en Torry schem a voor g eko o kte  vis

In houdba arhe idss tud ies  in he t E U -pro ject "O ntw ikke ling  en  Invoering  van een gecom pu te rise e rd  sensorisch  
systeem  (K IM ) vo o r ve rshe id  van v is", is een linea ire  ve rhoud ing  aangetro ffen  tussen  K w a lite its index  (KI) van rauw  
m ateriaa l en  Torry-score  van gekook te  file ts . H ie ronder vo lgen de coë ffic iën ten  van de beste  linea ire  vorm  van 
de K w a lite its index  ve rsus  de Torry sco re  vo o r zow e l sche lv is  a is kabeljauw.

x = Kwaliteitsindex y = Torry score

Schelvis - Mei

y = 10,39 - 0 ,310  x (R  = 0,98)

Schelvis - December

y = 9 ,76 - 0, 280x (R  = 0,86)

Kabeljauw - Mei

y = 10,09 - 0 ,276  x (R^ = 0,98)

Kabeljauw - December

y = 10,16 - 0 ,333  x (R^ =  0,99)

T  10

- • -Q l-M e i
- * -Q I-D e c
-•-T o rry -M e i
- * -T o rry -D e c

Bewaarduur (dagen)

V e ra n d e r in g e n  in  K w a lite its in d e x  e n  T o rry  S c o re  ti jd e n s  

o p s la g  v a n  s c h e lv is  in ijs .

20

15

10

5

o
5 10 15o

Bewaarduur (dagen)

10

9

8

7

6

-♦ -Q l-M e i
- * -Q I-D e c
-• -T o rry -M e i
-^ -T o rry -D e c

V e ra n d e r in g e n  in  K w a lite its in d e x  en  T o rry  S c o re  t i jd e n s  

o p s la g  v a n  k a b e lja u w  in  ijs .

D it gee ft aan d a t he t geb ru ik  van KIM  vo o r rauw e vis de  senso rische  beoorde ling  van  gekook te  m onste rs  kan 
ve rvangen . K IM  is sne lle r en w o rd t in een ee rde r s tad ium  van de  p roductieke ten  u itgevoerd .
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