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TABEL 3 — Temperatuur van de vis in het ruim op vaartuigen te Oostende 

door P. HOVART, E. VAN DAMVIE en W. VYNCKE. 

[n ons vorige nummer vatten wij de studie aan nopens het verband be­

treffende de oorzaken van bet bederf van vis onder invloed van de 

temperatuur. 

Bedoelde titel nemen wij over uit het Landbouwkundig tijdschrift en is 

een werk van de hand van dhr. P. Hovart, E. Van Damme en W. Vyncke. 
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Figuur 4. Verloop van de buitentemperatuur. 

2. Omgevingstemperaturen aan de 
kade en in de mi jn . 

Gel i jk lopend met de temperatuur-
ppnamen In het ruim werden ook 
de omgevingstemperaturen geno­
teerd op drie plaatsen, waar de vis 
aan temperatuur inv loed ondetihevig 
is. De vo'lgende opnamen werden, 
om het uur, per marktdag, ui tge­
voerd : 'a) de bui tentemperatuur t i j ­
dens het lossen en de verkoop (376 
waarnemingen) en b) de omge­
vingstemperatuur in de mi jn t i jdens 
het lossen en de verkoop (376 waar­
nemingen) . 

De f iguren 4 en 5 geven 'n beeld 
van de waarnemingen en brengen 
naar voren : 
1) dat de bui tentemperatuur ver l iep 
tussen 5° 5 C en 22" C, met als ge­
middeld tussen 1307 C en 17''5 C; 
2) dat het verschil tussen de uiter­
ste temperaturen in de vismi jn k le i ­
ner was, tussen 8" C en 20° C; 
3) dat de grensl i jn van de omge­
vingstemperatuur, gelegen op 5 0 % 
van de meeste waarnemingen, naar 
de kant van de maksimale tempe­
raturen lag; de meeste waarnemin­
gen waren gegroepeerd tussen 14» 
C en 18° C. Dit v indt een verk lar ing 
in het fei t dat t i jdens de periode van 
onderzoek voor de bui tentempera­
tuur en de vismi jntemperatuur res-
pekt level i |k slechts 2 weken en één 
week voorkwam met waanden onder 
de 10° C 

A lhoewe l in het onderzoek geen 
ui tzonderl i jke 'hoge temperaturen 
werden genoteerd, moet er in ver­
band met de houdbaarheid en de 
kwal i te i t geciteerd worden dat de 
vis regelmatig gedurende bepaalde 

— 1 



tijd bij 15° tot 16" C in de markt 
vertoeft zonder bescherming. 

3 Temperaturen van de vis. 

Het onderzoel< omvatte tenslotte 
een derde schal<el, nl. de opnamen 
van de temperatuur van de vis op 
de l<ade tijdens het vullen van de 
verl<oopbennen en tijdens het Vi/ach. 
ten op de verl<oop en de afname. 

a) De temperatuur van de vis op de 
kade tijdens het vullen van de ver­
koopbennen. 

Bij het sorteren van de vis in de 
vismijn is het mogelijk dat de ben­
nen met minder voorkomende soor­
ten of grootten zeer traag gevuld 
worden; het komt regelmatig voor 
dat per schip 5 tot 10 °/o van de ben­
nen 1 a 1.30 u. — en soms nog 
langer — op de kade moeten wach­
ten alvorens volledig gevuld te ge­
raken. Het traag vullen van die ben­
nen, samen met de invloed van de 
weersomstandigheden op de kade, 
geven dan ook een sterke tempe­
ratuurstijging aan deze vis. 

Om een beeld te kunnen vormen 
van deze temperatuurstijging wer­
den op een 120-tal bennen vis ge­
durende 1.30 u., om de 15 minuten, 
temperatuurpeilingen uitgevoerd. In 
totaal werden 840 waarnemingen 
opgetekend. Het verloop van deze 
opnamen wordt gegeven in figuur 6. 

Zoals duidelijk bli|kt, stegen de 
maksimale waarden van —0,5° C 
tot 1,5° C, terwijl 50% van de tem-
peratuurwaarnemingen na 1.30 u. 
zich tussen 4,5° C en 6,5° C bevon­
den. 

b) Verloop van de vistemperatuur 
in de mijn tijdens het wachten op 
de verkoop en de afname. 

In de mijn werkt de temperatuur 
op de VIS in; de vis is echter even­
eens onderhevig aan uitdroging en 
besmetting of bevuiling door op­
waaiend stof. 

Het is te verwachten dat de in-
Vloed van de temperatuur op de vis 
zal afhangen van de soort en de 
grootte van de vis, alsook van de 
wijzen van uitstalling. In het onder­
zoek werden vier kategorieën ge­
maakt, nl. grote ronde vis, kleine 
ronde vis, platte vissoorten en vis 
op de grond tentoongesteld. De sta­
dia van de temperatuuropnamen zijn 
vermeld in tabel 2 en hadden be­
trekking op de vis boven op de 
bennen (aan oppervlakte en in mid­
den van de vis) en op de vis mid­
den in de ben of op de grond 
(midden van de vis). 

Voor ieder van de vier katego-
rieèn werden per verkoopdag drie 
van de eerst geloste bennen geno­
men. Hierop werden, om het uur, 
drie waarnemingen uitgevoerd; de 
maksimale duur van een los- en ver­
koopperiode bedroeg 15 u. Over de 
ganse periode van onderzoek wer­
den per soort waarneming om het 
uur tot 210 opnamen verzameld, 
hetgeen voor ieder bekomen figuur 
tot ca 2.400 waarnemingen geeft. 
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Figuur 5. Verloop van de vismijnteraperatuur op benhoogte. 
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1. Grote ronde vis. 

Volgens de aanvoeromstandighe-
den werden de temperatuuropnamen 
uitgevoerd op kabeljauw, koolvis, 
leng of wulf, van 8 tot 12 stuks 
per ben. Bij deze grote soorten is 
het onmogelijk een goede aanslui­
ting tussen de vissen in de ben 
te bekomen, vermits telkens drie of 
meer vissen met kop of staart 
uit de ben steken. Deze vissoorten 
zijn dan ook sterk aan temperatuur, 
stijging onderhe\/ig, hetgeen blijkt 
uit de figuren 7, 8 en 9. 

Deze figuren hebben betrekking 
op 2 432 waarnemingen en zijn res-
pektievelijk de weergave van do 
bekomen waarnemingen aan de op­
pervlakte van de vis boven op de 
ben (figuur 7), in het midden van 
de vis boven op de ben (figuur 8) 
en in het midden van de vis, midden 
in de ben (figuur 9). In figuur 10 
werden de drie «50 %» grenslijnen 
ter vergelijking in één grafiek bij­
een gebracht, samen met de mak­
simale temperatuur in de mijn; 

Bij nadere ontleding van de figu­
ren kunnen volgende vaststellingen 
afgeleid worden : 

1) de maksimum temperatuur van 
de vis bedroeg na 15 uur op de 
drie verschillende waarnemingspun-
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boven op de ben. 

Figuur 7. Temperatuurverloop aan Figuur 8. Temperatuurverloop midden Figuur 9. Temperatuurverloop Fi<Tuur 10 Vergerikincr van de 
oppervlakte van vis in vis boven op de ben. midden in vis, midden 3 50 % grenslijnen van 

in ten . figuren 7, 8 en 9. 

(1) maximale mijntemperatuur 
(2) maximale vistemperaturen 
(3) grenslijn 50 % waarnemingen 
(4) minimale vistemperaturen 

ten in de ben, respektievelijk 16,5" 
C, 16° C en 12,5" C. Deze maksima-
waarden werden praktisch bereikt 
na respektievelijk 6 8 en 12 uur 
verblijf in de mijn; dit wijst op een 
snelle temperatuurstijging van de 
vis boven op de ben en een trage 
stijging midden in de ben. 

2) de grenslijn op 50 % van de 
Vi/aarnemmgen lag voor de figuren 
7 en 8 aan de kant van de maksi-
male temperatuurwaarden, wegens 
een groot percentage hoge tempe­
raturen. Voor figuur 9 lag deze 
grenslijn dichter bij de minimawaar. 
den, hetgeen duidt op een beter 
behoud van de lage temperaturen 
in het midden van de ben. 

3) de minima-waarden bereiken na 
15 uur respektievelijk 10° C, 8,5° C 
en 3,5" C. 

4) Uit figuur 11 blijkt nogmaals 
duidelijk dat de grote ronde vis 
boven op de bennen aan sterkere 
en snellere temperatuurstijging on­
derhevig was, zowel aan het opper­
vlak als midden in de vis, dan de 
vis in het midden van de ben Deze 
sterkere stijging greep hoofdzake­
lijk plaats gedurende de eerste zes 
uren na het lossen. Deze periode 
wordt voor een groot deel van de 
vis die in de vismijn verkocht wordt, 
overtroffen; het lossen van schepen 
vanaf scheepsklasse IV vergt immers 
6 uur en meer. 

2. Kleine ronde vis. 

De temperatuuropnamen werden 
uitgevoerd op verschillende soorten 
kleine ronde vis, zoals kabeljauw, 
koolvis, schelvis, wijting en rode 
poon. Het gewicht per stuk was 
steeds kleiner dan 1 kg. 

Dooi zijn grote stapelt deze vis 
zich beter in de bennen dan de 
grote ronde vis; de bovenste laag 
vormt dan ook een soort afsluiting 
tegen koudeverhes voor de onder­
gelegen vis. 

De figuren 11, 12 en 13 hebben 
betrekking op 2254 waarnemingen 
en geven achtereenvolgens het ver­
loop van de temperaturen aan de 
oppervlakte van de vis boven op de 
bennen (figuur 11), in het midden 
van de vis boven op de bennen ( f i ­
guur 12) en in het midden van de 
vis midden in de bennen (figuur 
13); in figuur 14 werden de drie 
overeenkomstige 50 % grenslijnen 
ter vergelijking opgenomen. 

De figuren tonen het volgende 
aan : 

1) In een periode van 15 uur be­
reikte de maksimum temperatuur in 
de 3 verschillende waarnemingspun-
ten op en in de bennen respektie­
velijk 16» C, 15,5" C en 9° C. Uit 
de figuren 11 en 12 blijkt dat de 
sterkste temperatuurstijging plaats 
had, respektievelijk tijdens de 5 en 
6 eerste uren na 'het lossen; na deze 
tijd werd reeds 15" en 14,5° C be­
reikt. De temperatuurstijging aan de 
oppervlakte van de grote en de klei­
ne ronde vis stemde praktisch met 
elkaar overeen (na 5 - 6 uur ca 
15" — 16" C). Bij de temperatuur 
midden in de vis op de bennen was 
de stijging voor de kleine vis in de 
beginperiode iets sneller dan voor 
de grote ronde vis : na 4 uur werd 
13,5" C bereikt in het midden van 
kleine vis en slechts 11" C bij grote 
vis; de afstand tussen de buitenop­
pervlakte en het midden van de vis, 
alsook de koudereserve per vis, v\fas 
immers kleiner bij de kleine soorten 

dan bij de grote. In het midden van 
de bennen verliep de stijging van 
de maksimumtemperaturen voor de 
kleine vis trager dan voor grote vis 
(slechts 9" C na 15 uur tegenover 
12" C na 15 uur). De stapeling bij 
kleine vis in de bennen is beter ge­
sloten dan bij grote vis en geeft 
ihierdoor een beter behoud aan de 
oorspronkelijke lage temperatuur. 

2) Zoals bij de grote ronde vis la­
gen de grenslijnen op 50 % van de 
waarnemingen voor de opnamen bo­
ven op de ben aan de kant van de 
maksimale temperaturen (figuur 11 
en 12) len voor de temperaturen 
midden in de ben aan de kant van 
de minimale temperaturen (figuur 
13). Deze grenslijnen bereikten na 
15 uur voor de oppervlakte, en 
midden-temperaturen op de ben 
respektievelijk 14° C en 13" C te­
genover slechts 5° C in het midden 
van de ben; deze laatste waarde 
bedroeg 7" C voor grote ronde vis. 
3) De minima-waarden bij de bo­
venliggende vis hadden na 15 uur 
respektievelijk 9,5° C en 6° C; aan 
de oppervlakte liepen de waarden 
aanvankelijk zeer snel op, terwijl 
de waarden in 'het midden van de 
vis een tragere stijging kenden. In 
het midden van de bennen was de 
stijging van de minima-waarden nog 
trager tijdens de ganse duur en be­
reikte na 15 uur slechts 2° C. 

4) Uit het verloop van de 50 % 
grenslijnen van de temperaturen aan 
de oppervlakte en in het midden 
van de bovenliggende vis (f ig. 14) 
blijkt, dat deze vanaf het begin 
dicht naast mekaar vielen, hetgeen 
niet het geval was bij grote vis. Dit 
is te wijten aan de grootte van de 
vis (d.w.z. de afstand tussen de 
waarnemingspunten aan de opper­
vlakte en het midden van de vis is 

kleiner bij kleine vis). Anderzijds 
lag de 50 % grenslijn van de tem­
peraturen midden in de ben bedui­
dend lager dan de 50 % grenslijn 
van de bovenliggende vis. Ook wa­
ren de waarden bij de kleine vis 
gunstiger dan bij grote vis. 

Algemeen mag worden vooropge­
steld dat voor de bovenliggende vis 
weinig verschil bestond in het tem­
peratuurverloop tussen grote en 
kleine ronde vis, maar in het mid­
den van de bennen lagen de mak-
sima- en minima-waarden na 15 uur 
voor kleine vis respektievelijk 3,5° C 
en 1,5° C lager d'an bij grote ronde 
vis. Dit wijst er op dat een afscher­
ming van de vis tegen luchtbewe-
ging reeds een merkelijke remming 
geeft ten aanzien van de tempera­
tuurstijging. 

3. Platte vissoorten. 

Voor het onderzoek van platte 
vissoorten werden heilbot, honds­
tong, pladijs, rog, schol, schotse 
schol en steensöhol in aanmerking 
genomen; het gewicht per stuk va­
rieerde tussen 0,5 en 1,5 kg. 

Daar deze vissoorten tamelijk dun 
zijn, werden geen oppervlaktetem-
peraturen gemeten in de vis boven 
op de bennen, maar enkele tempera­
turen midden in de vis en wel bo­
ven op de bennen (figuur 15) en 
midden in de bennen (figuur 16); 
figuur 17 geeft de vergelijking tus­
sen de twee 50 % grenslijnen van de 
twee opnamen. Het aantal waarne­
mingen bedroeg 2.360. 

Uit de figuren kan het volgende 
opgemaakt worden : 

Vervolg biz. 10 
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De oorzaken van het bederf van de vis en de invloed van de temperatuur 
(Vervolg van bladzijde 3) 
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Figuur 11. Temperatuurverloop 
van de oppervlakte 
van de vis boven 
op de ben. 

1) De maksima-temperaturen mid­
den in de vis op de bennen en m id ­
den in de bennen bel iepen na 15 
uur respektieveli jk 16° C en 9° C. 
De temperatuurst i jg ing in de vis op 
de bennen ver l iep het snelst gedu ­
rende de eerste 5 uur na het lossen; 
de temperatuur bereikte zelfs 14° C, 
hetgeen praktisch overeenkomt met 
deze van de grote en kleine ronde 
VIS aan de opperv lakte van de vis 
op de ben waargenomen. De ten­
dens v\/as de maksima-temperatuur 
van de platte Vis midden in de ben­
nen vi/as ge l i j k lopend met deze van 
de kleine roncte vis zoals b i j de 
kleine ronde vis, l igt de platte vis 
goed aaneengesloten in de bennen 
en word t als het ware één blok ge­
vormd 
2) De 50 % grensl i jnen van de vis 
boven en midden in de bennen be­
reikten na 15 uur respektievel i jk 
14,5" C en 6,5° C. Oe 5 0 % grens-
lij'n van platte vis boven op de ben­
nen ver l iep tot rond het t iende uur 
na lossen praktisch gel i jk met de 
overeenstemmende 50 % grensl i jnen 
van grote en kleine ronde vis. Daar­
na had een st i jg ing bi j de platte 
vis plaats tot 14,5° C, hetgeen 1,5» C 
hoger was dan b i | de twee andere 
grensl i jnen. De bekomen waarden 
stemden na 10 uur edhter overeen 
met deze gevonden aan het opper-
vla'k van grote en kleine ronde vis; 
de dunne vleeslaag bi j platte vis­
soorten bezit immers een kleine 
koudereserve en benadert de om­
standigheden van opperv lakte-waar­
nemingen. De 50 % grensl i jn van de 
waarnemingen midden in de bennen 
lag, zoals verder du ide l i jk tot ui t ing 
komt in f i guu r 22, tussen de over-
eemkomstige grensl i jnen van grote 

Figuur 12. Temperatuurverloop 
in liet midden van de 
vis boven op de ben. 

Figuur 13. Temperatuurverloop 
in het midden van de 
vis midden de ben. 

Figuur 14. Vergelijking van de 
3 50 % grenslijnen 
van figuren 11, 12 en 13. 

(1) maximale mijntemperatuur 
(2) maximale vistemperaturen 
(3) grenslijn 50 % waarnemingen 
(4) minimale vistemperaturen 
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ronde vis en kleine ronde vis 
3) De minima-waarden in de f i g u ­
ren 15 en 16 aangeduid, bereikten, 
na 15 uur 11° C en 5° C voor 
de VIS respektievel i jk op en in de 

Figuur 16. Temperatuurverloop 
van vis midden in de 
ben. 

(1) maximale mijntemperatuur 
(2) maximale vistemperaturen 
(3) grenslijn 50 % waarnemingen 
(4) minimale vistemperaturen 

bennen; deze waarden lagen 5° C 
en 3° C hoger dan m de overeen­
komstige waarnemingen van kleine 
ronde vis. De dichte stapel ing van 
platte vissoorten zou aldus niet het-
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Figuur 17. Vergelijking van de 2 
50 % grenslijking van 
figuren 15 en 16. 

zelfde effekt geven als bi j kleine 
ronde vissoorten; het is mogel i jk dat 
de ledige buikhol ten van k le ine ron­
de vis een beperkte isolatie geven. 
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