DE OORZAKEN VAN HET BEDERF VAN DE VIS
EN DE INVLOED VAN DE TEMPERATUUR

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

fn huidig nummer gaan wij ver-
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(a) Begin- en eindtemperatuur in de vismijn genoteerd gedurende de beschouwde periode

(b) VK : volledige kreeftjes
OK : ontkopte krezfties

(c) B : temperatuur gemeten in boveste lagen van de ben
M : temperatuur gemeten in middenste lagen van de ben

§ ENKELE AANBEVELINGEN

De faktor temperatuur is voor de
houdbaarheid en de kwaliteit van
de vis van uitzonderlijke betekenis :
een doelmatige remming van het
bacterieel enzymatisch en autolytisch
afbraakproces, in de weefsels van
de vis is slechts mogelijk door een
lage temperatuur. De uitgebreide
temperatuurstudie die werd doorge-
voerd, wijst uit dat aan deze faktor
een grotere aandacht moet worden
besteed.

Een lagere temperatuur zou onder
de -huidige omstandigheden beko-
men kunnen worden door :

a) Voor vis:

1. Bij het lossen en de verkoop.

a) Een koeling van de verkoophalle.

b) De konstruktie van een lagere
verkoophalle.

c) Een betere védr-sortering tijdens
het stuwen van de vis in het

ruim.

d) Het gebruik van eventueel ander
verpakkingsmateriaal (bv. kisten
in aluminium en plastiek) dan
stenen bennen.

e) Het afijzen van de vis.

f) Het sneller lossen en verkopen
van de vis.

g) Het niet meer uitstallen van de
vis op de grond.

h) Het aanvoeren van vis in kisten.

2. In de pakhuizen.

Het afijzen van de vis in de ben-
nen dadelijk bij de aankomst in
het pakhuis.

Een mechanisering van het file-
ren en het debiteren van de vis.
c) Het zo snel mogelijk onderbren-
gen van de bewerkte vis.
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b) Voor garnalen:
1. In de vismijn.

a) Het aanpassen van het tijdstip

van verkoop te Qostende, reke-
ning houdend met de belangen
van de aanvoerders en kopers.
b) Een betere bescherming van de
bennen met garnalen.
c) Het gebruik van andere recipién-
ten (plastiek, aluminium).

2. In de inrichting.
a) Het niet meer vuitstallen van de
garnalen in de bewerkingsloka-

len.

b) Een snelle verwerking (pellen,
enz.)

c) Een snelle opslag in een koel-
plaats.

¢) VYoor kreeftjes :

a) Het inkorten van het verblijf van
de kreeftjes in de vismijn.

b) Een uitstalling van de kreeftjes in
ander verpakkingsmateriaal dan
de bennen.

c) Het spoelen met koud water
{minder dan 10° C).

d) Het afijzen van de kreeftjes.
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GROOTSE SLEEPHOPPER VAN
WEST-EUROPA IN ZEEBRUGSE HAVEN

VERGADERING KOMMISSIE T.W.0.Z.

Dinsdag as. 27 oktober te 14u30
komt de Kommissie voor Toegepast
Wetenschappelijk Onderzoek in de
Zeevisserij andermaal bijeen in de
vergaderzaal van het Stadhus te
Qostende.

De dagorde luidt als volgt:

— Bespreking over het prototype
vissersvaartuig van de heer
Snauwaert, in verband met de
verdiepte kiel.

— Uiteenzetting van de heer Ho-
vart, direkteur van het Proef
station voor de Zeevisserij over

zijn deelneming aan het Tech-
nologisch Visserijkongres te
Scheveningen.

Bespreking van het eerste ver-

slag van de werkgroep «Be-
handeling Vis» over de ver-
pakking van vis.

Voorstelling van het tweede

verslag over de verpakking var

Laatste bespreking over de
werkzaemheden van de Werk-
« Qesterteelt » en « Visverwerk-
ende Bedrijven», naar aanleiding
van de uiteenzettingen ge-
houden op 8/6/1964. -B

ALLEENVERDEL

traaglopende of
snellopende

4 VAN METERENKAAI

zijn stevigheid
zijn langdurigheid

nv.eugene herhosch

R*VOOR BELGIE

Vorige week deed de grootste sleephopper-zuiger van West-Europa, nl.
de «Atlantique» van de Dragages Decloedt, de Zeebrugse haven aan voor
baggerwerken.

Deze reus heeft een lengte van 106,60 m vcor een breedte van 7,20 m
en een diepgang van 7,65 m en werd gebouwd op de Nederlandse scheeps-
werf J. & K. Smit te Kinderdijk. Het vaartuig is volledig geakklimatiseerd
op een temperatuur van 24° C. De voortstuwing geschiedt bij middel van
2 schroefmotoren van 2.300 PK ieder, terwijl er een even sterke motor
instaat voor het pompen. Verder zijn er nog 2 hulpmotoren ingebouwd van
248 PK. Het laadvermogen van de «Atlantique» bedraagt 4.800 m3, terwijl
de omvang van de sleepzuigbuis 20 m3 bedraagt en deze van de steek-
zuigbuis 22 m3. De bemanningsverblijven zijn voorzien voor 44 man, maar
kunnen desnoods nog verruimd worden.

Tenslotte dient nog gezegd dat de «Atlantique» gebouwd werd onder de
kontrole van het bureau Veritas, en gekwalificeerd staat in de hoogste
klasse.
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ENKELE REFERENTIES AAN DE KUST

Hektrawler ,NARWAL" (Z.565) — Sleepboot ,Brugge”

Vissersvaartuigen : N.788, Z.161, Z.538, Z.563, Z.599.
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