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In huidig nummer gaan wij ver­
der met deze studie welke wij 
ontlenen aan het jongste num­
mer van het Landbouwkundig 
Tijdschrift. 

Tabel 7 — Temperatuurwaamemini-
gen van kreeftjes in de vismijn 
(Oostende). 
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(a) Begin- en e indtemperatuur in de vismijn genoteerd gedurende de beschouwde periode 
(b) VK : volledige kreeftjes 

OK : ontkopte kre^ft 'es 
(c) B : tempera tuur gemeten in boveste lagen van de ben 
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§ ENKELE AANBEVELINGEN 

De faktor temperatuur is voor de 
houdbaarheid en de kwal i te i t van 
de vis van ui tzonderl i jke betekenis : 

" een doelmat ige remming van het 
bacterieel enzymatisch en autolytisch 
afbraakproces, in de weefsels van 
de vis is slechts mogel i jk door een 
lage temperatuur. De ui tgebreide 
temperatuurstudie die werd doorge­
voerd, wi jst 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 koel ing van de verkoophal le. 
b ) De konstrukt ie van een lagere 

verkoophal le. 
c) Een betere vóór-sorter ing t i jdens 

het stuwen van de vis in het 

ru im. 
d) 'Het gebru ik van eventueel ander 

verpakkingsmateriaal (bv . kisten 
m a lumin ium en plastiek) dan 
stenen bennen. 

e) Het afi jzen 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. 

?. In de pakhuizen. 

a) Het afi jzen van de vis in de ben­
nen dadel i jk bi j de aankomst in 
het pakhuis. 

b) Een mechanisering van het f i l e ­
ren en het debiteren van de vis. 

c) Het zo snel mogel i jk onderbren­
gen van de bewerkte vis. 

b) Voor garnalen : 

1. In de v ismi jn. 

a) Het aanpassen van het t i jdst ip 

van verkoop te Oostende, 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 recipiën­
ten (plast iek, a l um in ium) . 

2. In de inr icht ing. 
a) Het niet meer uitstallen van de 

garnalen in de bewerkingsloka­
len. 

b) Een snelle verwerk ing (pel len, 
enz.) 

c) Een snelle opslag in een koel-
plaats. 

c) Voor kreeftjes : 

a) Het inkorten van het verb l i j f van 
de kreeftjes in de vismi jn. 

b) Een uitstal l ing van de kreeftjes in 
ander verpakkingsmateriaal dan 
de bennen. 

c) Het spoelen met koud water 
(minder dan 10" C) . 

d) Het afi jzen van de kreeftjes. 
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Einde 

GROOTSE SLEEPHOPPER VAN 

WEST-EUROPA IN ZEEBRUCSE HAVEN 

VERCADERINC KOMMISSIE T.W.O.Z. 

Vorige weel< deed de grootste sleephopper-zuiger van West-Europa, nl. 
de «Atlantique» van de Dragages Decloedt, de Zeebrugse hiaven aan voor 
baggerwerl<en. 

Deze reus lieeft een lengte van 106,60 m voor 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 dienf nog gezegd dat de «Atlantique» gebouwd werd onder de 
kontrole van het bureau Veritas, en gekwalificeerd staat in de hoogste 
klasse. 

Dinsdag as. 27 oktober te 14u30 
komt de Kommissie voor Toegepast 
Wet'^nschappelijk Onderzoek m de 
Zeevisserij andermaal bi jeen m de 
vergaderzaal van het Stadhu ? te 
Oostende. 

De dagorde luidt als volgt 

- Bespreking over het prototype 
vissersvaartuig van de heer 
Snauwaert, in verband met de 
verdiepte k ie l . 

- Uiteenzett ing van de heer Ho 
vart, d i rekteur van het Proef 
station voor de Zeevisserij over 

zi jn deelneming aan het Tech­
nologisch Visseri jkongres te 
Scheveningen. 

Bespreking van het eerste ver­
slag van de werkgroep «Be­
handel ing Vis» over de ver­
pakk ing van vis. 

Voorstel l ing van tiet tweede 
verslag over de verpakk ing var 

Laatste bespreking over de 
werkzaamheden van de Werk-
« Oesterteelt » en « Visverwerk-
ende Bedri |ven», naat aanleiding 
van de uiteenzett ingen ge­
houden op 8 /6 /1964 . -B 
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