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Lengfilets die gedurende 1 week to t 12 maand bij -28°C werden 
opgeslagen en na ontdooien verder in ijs werden bewaard bleken 
1 tot 2 dagen (1 week vriesopslag) of 2 tot 3 dagen (3 tot 12 
m aanden vriesopslag) langer houdbaar te zijn dan de niet , 
ingevroren filets. De vertraging van het bederfproces van de vis 
werd door de lagere pH-waarden en de lagere gehalten aan totale 
vluchtige basische stikstof, trim ethylam ine en tota le vluchtige 
zuren bevestigd.
De denaturatieverschijnselen (taaiheid, verkleuringen) te wijten 
aan de diepvriesopslag zelf, bleken evenwel de lim iterende faktor 
voor de uiteindelijke kwaliteit te zijn. De taaiheid en het aantal 
bruine verkleuringen stegen vrij vlug in de diepgevroren lengfilets.

1. Inleiding
In de kom m erciële praktijk is het w egens 
de voorkeur van bepaalde konsum enten 
dikw ijls noodzakelijk ontdooide 
visserijprodukten in de distributiesektor te 
koop te  stellen i.p.v. het originele 
diepgevroren produkt zelf. De vraag over 
de kwalite it en de houdbaarheid van 
derge lijke ontdooide visserijprodukten kan 
dan ook worden gesteld.
In een vorige publikatie (Vyncke, 1983) 
werden de resultaten van proefnem ingen 
over de houdbaarheid van ontdooide in ijs 
bewaarde kabeljauwfilets (Gadus 
m orhua) weergegeven. H ieruit bleek dat 
na diepvriesopslag van 1 week to t 12 
m aand bij -28°C de ontdooide file ts 2 tot 4 
dagen langer houdbaar waren dan de 
overeenkom ende niet ingevroren vis. De 
algem ene kwaliteit van de ontdooide vis 
was zeer goed te noemen.
Er werd besloten een analoge reeks 
proeven op lengfilets uit te voeren. Deze 
verw ante v issoort komt immers dikw ijls ais 
a lternatief voor kabeljauw in de handel.

2. Experim entele m etodiek
2.1. Vis
Leng (M olva m olva) van ca 4 kg gevist in 
het W estelijk gedeelte van het Kanaal in 
de maanden januari-februari en sedert 
ongeveer 6 dagen gevangen bij het begin 
van de proeven.

2.2. Analysen
O rganoleptische keuring, pH, totale 
v luchtige basische stikstof (TVB), 
trim ethylam ine (TMA) en totale vluchtige 
zuren (TVZ) volgens de in de vorige 
publikatie opgegeven m etoden (Vyncke,

1983). D im ethylam ine (DMA) volgens 
Dyer en M ounsey (1945).

2.3. W erkwijze
De file ts werden diepgevroren, gedurende 
1 w eek to t 12 maand bij -28°C bewaard, 
ontdooid en verder opgeslagen in ijs zoals 
eerder beschreven (Vyncke, 1983). De 
proeven werden driem aal herhaald.

3. Resultaten en diskussie
De gem iddelde resultaten zijn grafisch in 
figuren 1 to t 4 weergegeven.
De organoleptische keuring (figuur 1) 
toonde aan dat het bederfproces door het 
invriezen en ontdooien duidelijk werd 
vertraagd. De niet ingevroren filets 
bereikten de acceptabilite itsgrens (score 
4-5) na 8 (±  1) dag. Dit werd 1 tot 2 dagen 
la ter bereikt wanneer de vis 1 week was 
ingevroren en 2 tot 3 dagen later voor de 3 
tot 12 maanden in diepvriesopslag 
bewaarde monsters. Tussen deze laatste 
m onsters was weinig verschil te noteren. 
Deze bevindingen kom en grosso modo 
met de voor kabeljauw bekomen 
resultaten overeen (Vyncke, 1983).
De veranderingen in het bederfpatroon 
werden door de laboratorium analysen 
bevestigd (figuur 2). De stijging van de pH, 
TVB, TM A en TVZ werd duidelijk geremd 
in ontdooide lengfilets. Zoals bij kabeljauw 
bleken deze metoden evenwel slechte 
indikatoren van de bederfgrens bij de 
ontdooide lengfilets te zijn.
Een ander beeld wordt echter bekomen 
wanneer de kwaliteitsachteruitgang te 
wijten aan de d iepvriesopslag zelf wordt 
geanalyzeerd. Een onaangename 
d iepvriesgeur en -sm aak werden niet
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Figuur 1 V erloo p van d e  organo lep tisch e scores in niet d iepgevroren (B I) en ontdooide  
lengfilets  in ijs  bew aard
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Figuur 2 V erloop van d e  pH-, TM A - en TV Z -w aard en  in d iepgevroren (B I) en ontdooide  
lengfilets  in ijs bew aard
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Figuur 3 V erloo p van d e  taa ihe idssco res  in 
d iepg evroren  lengfilets  in functie  
van de o p s lagdu ur

Figuur 4  V erloop van d e  D M A -w aarden in 
diepgevroren  lengfilets  in functie  
van de opslagduur
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gedetekteerd, m aar de taa ihe id van de 
lengfilets steeg vrij vlug (figuur 3) om na 
12 maand de gem iddelde score 4,2 («vrij 
taai») te bereiken. A lhoewel de kwaliteit 
nog acceptabel was, betekende dit toch 
dat u ite indelijk een produkt m et sterk 
verm inderde kom m erciële waarde werd 
bekomen.
Hierbij va lt op te m erken, dat tussen de 
individuele file ts in vele gevallen duidelijke 
verschillen in taaiheid te noteren waren. 
Zoals bekend, wordt taaiheid veroorzaakt 
door de denaturatie van de viseiw itten. Bij 
Gadidae w ordt deze denaturatie  door de 
vorm ing van form aldehyde uit 
trim ethylam ineoxyde (TM AO) in de hand 
gewerkt (zie recente review door 
Shenouda (1980)). Terze lfdertijd  komt 
een ekw ivalente hoeveelheid DMA vrij, 
zodanig dat het doseren van deze base 
een beeld van de kwalite itsachteru itgang 
kan geven. Het geha lte  aan DM A steeg in 
6 maand tijd vlug to t ca 5 mg N/100 g 
(figuur 4), hetgeen in goede

overeenkom st m et de taa ihe idsscores is. 
Ook h ie r dient te  worden onderstreept dat 
vrij g ro te  variaties tussen de individuele 
lengfile ts voorkwam en. De 
varia tiecoëffic iën t bedroeg gem iddeld 
35 %  voor individuele bepalingen.
V erder traden veelvu ld ig bruine 
verkleuringen op, een ander 
denaturatieverschijnse l van diepgevroren 
vis te  w ijten aan de aanwezigheid van 
bloed in de w eefsels. Dit zou erop w ijzen 
dat he t korrekt uitbloeden van leng na de 
vangst problem en kan scheppen. Dit 
verd ient wellicht verder onderzoek. Hierbij 
d ient te  worden benadrukt dat bloed dat 
een hoger gehalte aan TM AO  bevat dan 
de spieren, ook het taai worden van het 
visvlees bevordert (Shenouda, 1980).
Het gedrag van de lengfilets week hier 
du ide lijk  af van dit van kabeljauwfilets 
waar slechts een lichte verhoging van de 
taa ihe id en geen verkleuringen werden 
vastgesteld (Vyncke, 1983).

Besluit
Zoals bij kabeljauw vertraagt het invriezen, de diepvriesopslag en 
het ontdooien het bederf van de verder in ijs bewaarde ontdooide 
lengfilets. Op gebied van de algem ene kwaliteit van deze filets 
vormen echter de denaturatieverschijnselen (taaiheid, 
verkleuringen) te w ijten aan de diepvriesopslag zelf de lim iterende 
faktor. Het d iepvriezen van lengfilets blijkt problemen te geven die 
verder onderzoek wenselijk  maken.

Sum m ary

S helf life of thaw ed fillets  o f ling (M olva  
m olva) kept in ice.
Fillets o f ling w hich w e re  stored fo r 1 w eek to 12 
m onths a t -28°C and w ere  then  thaw ed and 
further kep t in ice had a longer she lf life o f 1 -2 
days (1 w eek freezer s to rage) o r 2-3 days (3 to 
12 m onths freezer s torage) than  the  non frozen 
fillets. The decrease in spo ilage  ra te was 
confirm ed by the low er pH -va lues and the lower 
am ounts o f total vo la tile  bases, trim ethy lam ine  
and total vo la tile  acids.
However, de te rio ra tion  in tex tu re  and colour 
due tot the freezer s to rage  itse lf appeared to  be 
the lim iting facto r fo r the  end quality.
Toughness and the  num ber o f brown 
disco loura tions increased ra ther rap id ly in 
deepfrozen ling fille ts.
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