OVER DE KWALITEIT VAN DE VIS

In visserijmiddens wordt altijd
veel gesproken over «de» kwali-
teit van de vis: een nieuwe ftreiler
markt voor de eerste maal en ieder-
een is er als de kippen bij om de
kwaliteit te komen bekijken; er is
storm geweest en iedereen klaagt
over de kwaliteit; de kopers in de
miin begroeten elkaar niet met het
klassieke « het is mooi weer van-
daag » maar met « het is schone
kwaliteit vandaag », enz. Kortom,
de kwaliteit van de vis speelt een
belangrijke rol in het visserijbedrijf.
Maar... wat is feitelijk die « kwali-
teit » ? Stelt men die vraag aan tien
reders of kopers, dan krijgt men
tien verschillende antwoorden. Het
begrip viskwaliteit immers is zeer
kompleks, en kan verschillende
aspekten omvatten. Om dit nader
toe te lichten zullen we hier de
meest voorkomende betekenissen
kari bespreken.

De kwaliteit van de vis kan be-
trekking hebben op: (a) de vers-
heidstoestand (of de staat van be-
derf) van de vis. Dit is de meest
gebruikte betekenis ;

(b) de hygiénische of sanitaire
toestand van de vis : voorkomen van
gezwellen, parasieten, voor de mens
schadelijke bacterién, enz. In de
meeste gevallen is de vis hygiénisch
van zeer goede kwaliteit te noe-
men, het geen niet altijd het geval
is met andere voedingswaren ;

(c) de biologische toestand van
de vis: de inviloed van de ouder-
dom, geslachtsrijpheid enz.: ijle en
volle haring hebben niet dezelfde
kwaliteit, er bestaan « magere » en
« vette » platjes, enz.;

(d) de « tafelkwaliteit » : dit zeer
belangrijke aspeki van de viskwa-
liteit hangt niet alleen af van de
versheidstoestand en de biologische
gesteldheid, maar eveneens van de
smaak van de verbruiker. Zo zal de
ene vissoori boven de andere verko-
zen worden, zal in Frankrijk bv.
een ietwat oudere rog nogal dik-
wijls boven een zeer verse verko-
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zen worden, enz. Voor de interna-
tionale vishandel is dit van groot
belang: de smaak van de konsu-
ment is niet dezelfde in alle landen
zodat hiermede dient rekening ge-
houden te worden.

Een typisch voorbeeld hiervan is
dit in bepaalde landen van Afrika
en Azié de vis in eerder gevorder-
de staat van bederf moet zijn voor-
aleer hij van « goede kwaliteit » is.

(e) de gaafheid van de vis: het
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voorkomen van kwetsuren, kneu-
zingen, scheuren, enz. (gevijlde vis
bvb.).

(f) de bezoedeling van de vis:
zeer verse vis die met mazouf in
kontakt gekomen is, is van slechte
kwaliteit, alhoewel hij feitelijk niet
« bedorven » is.

In de meeste gevallen kunnen we
ons echter beperken tot het voor-
naamste aspekt, nl. de versheids-
toestand van de vis. De vraag is nu
hoe we deze versheid kunnen be-
palen. Hebben we te doen met zeer
verse vis, of met duidelijk bedor-
ven vis, dan zijn er geen proble-
men : de kwaliteit wordt op zicht
gemakkelijk vastgesteld. De ver-
schillende tussenstadia kunnen ech-
ter niet altijd zo gemakkelijk ge-
keurd worden vooral wanneer de
vis al dicht bij de grens van het
bederf begint te komen. In deze
gevallen is het echter nuttig te kun-
nen bepalen of de vis nog geschikt
is veor menselijke konsumptie en
voor welke verwerking (drogen,
roken, enz.) hij nog kan dienen.
Dok wanneer men proefnemingen
uitvoert om te trachten de kwaliteit
van de vis te verbeteren moet men
kunnen het bederf zo nauwkeurig
mogelijk bepalen.

De meest voor de hand liggende
techniek om de kwaliteit of de vers-
heid van de vis te bepalen is de
organoleptische keuring, m.a.w. de
keuring «op zicht». Alhoewel in
verschillende landen (bv. Groot-
Brittannié, Canada) een hoge graad
van doeltreffendheid en nauwkeu-
righeid werd bereikt door gebruik
te maken van een z.g. «taste panel»,
toch blijft deze metode subjektief
is daarenboven tijdrovend en vergt
een ploeg gespecialiseerde keur-
ders.

Om deze reden werden vanaf het
begin van het wetenschappelijk on-
derzoek over visbederf pogingen
aangewend om de kwaliteit van de
vis vast te sfellen door middel van
laboratoriumbepalingen. Men tracht



aldus hetzij voor het bederf repre-
sentatieve chemische verbindingen
op te sporen, hetzij bepaalde fy-
sische toestanden van de vis (bv.
slapheid van het vlees) nauwkeu-
rig vast te stellen en te volgen, het-
zij nog de bactoriologische gesteld-
heid te bepalen.

Over het algemeen geldt de opi-
nie dat een objektieve kwaliteits-
test moet overeenkomen met de
organoleptische keuring en t.o.v.
deze keuring dient « geijkt» te
worden. Geeft dit in de praktijk in
de meeste gevallen wel goede re-
sultaten, toch dient hier voorbehoud
gemaakt te worden. Inderdaad, bij
de organoleptische keuring worden
bepaalde faktoren (bv. uitzicht,
reuk, vastheid, enz.) beoordeeld ;
het is echter noodzakelijk gebleken
aan ieder van deze faktoren een
waardecoéfficient te geven: zo
blijkt de geur bv. belangrijker te
zijn dan de vastheid van de vis als
kwaliteitsbeoordeling.

Daar de evolutie van het bederf
tijdens de opslag van de vis soms
sterk kan variéren bv. door een
verschil in temperatuur en de di-
verse faktoren die aan de organo-
leptische keuring onderworpen
worden niet altijd op dezelfde ma-
nier beinvioed worden, kunnen ver-
schillende kombinaties van « pun-
ten » eenzelfde resultaat geven tij-
dens de organoleptische keuring.

Deze laatste mag dus niet als een
vaste referentie-standaard voor het
visbederf worden aangezien en is
het niet altijd noodzakelijk dat een
objektieve laboratoriumtest volledig
met de organoleptische keuring
overeenkomt.

In dit verband dient met een an-
der belangrijk aspekt rekening ge-
houden te worden nl. het doel
waarvoor de vis bestemd is.

Zo kan het gebeuren dat verschil-
len in kwaliteit die door een keur-
dersgroep praktisch niet konden
waargenomen worden maar wel
door een objektieve laboratoriumbe-
paling vastgesteld werden, bij de
verwerking bv. het diepvriezen van
de vis te voorschijn komen, alhoe-
wel ze van geen belang zouden ge-
weest zijn indien de vis voor on-
middellijke  konsumptie bestemd
was.

Het bepalen van de « verborgen»
kwaliteit van de vis alsmede van
de te verwachten bewaarmogelijk-
heden is een belangrijk punt in het
voordeel van de objektieve meto-
den.

In de loop der jaren werden tien-
tallen metoden voorgesteld. De
meeste zijn echter — soms na aan-
vankelijke schijnbare suksessen —
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onbruikbaar gebleken. Men dient
hierbij niet uit het oog te verliezen
dat vele faktoren hun invioed doen
galden. Zo kan het tijdens een proef
gemakkelijk voorkomen dat de
waarden voor verschillende vissen
van gelijke versheid zeer uiteenlo-
pend zijn. Dit blijkt dan soms op 'n
verschil in grootte, ouderdom, of
biologische gesteldheid te berusten.
Ook kan de plaats in het vislichaam
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invioed hebben. Verder kan de aard
van het bederf, tt.z. bacterieel,
enzymatisch of oxydatief, een rol
spelen. De meeste objektieve meto-
den echter zijn slechts in staat één
of hoogstens twee van deze soorten
bederf te volgen. Tijdens de opslag
(bv. in diepvriesfrigo) echter kan
deze aard veranderen zodat soms
een vals beeld bekomen wordt in-
dien hiermede geen rekening ge-
houden wordt.

Bij vergelijkend laboratoriumon-
derzoek kunnen verschillende van
deze moeilijkheden uitgeschakeld
worden door te werken in strikt
gelijke  proefomstandigheden en
grote zorg te besteden aan de keu-
ze van de vissen die voor een be-
paald eksperiment gebruikt worden.
Bij vergelijkend onderzoek immers
spelen de absolute waarden geen
overwegende rol en is het beko-
men verschil vooral van belang.

Bij « veldonderzoek » echter ont-
breken gewoonlijk referentiepunten
zodat men daar wel over festen
dient te beschikken waarvan de ab-
solute waarden betfrouwbaar zijn.

Ondanks al deze moellijkheden
zijn toch wel enkele bepalingen van
algemeen nut gebleken en wordt
momenteel in de meeste landen
naar nieuwe metoden gezocht die
een nauwkeurige wobjektieve kwali-
teitsbepaling zouden kunnen geven.
De onderzoekingen gaan meer spe-
ciaal in twee richtingen:

(a) het oppuntstellen van snelle,
eenvoudige, metoden die recht-
streeks in het visserijbedrijf kun-
nen aangewend worden en een viug
inzicht van de kwaliteit van de vis
kunnen geven.

(b) het oppuntstellen van objek-
tieve kwaliteitsmetoden die vooral
de eerste veranderingen in de pas
gevangen vis kunnen meten en een
inzicht in de nog te verwachten be-
waarmogelijkheden geeft.

Door het Proefstation voor Zee-
visserij worden deze problemen
sedert een tweetal jaren bestudeerd
en er werden reeds bemoedigende
resultaten bekomen. Deze resultaten
worden momenteel in de praktijk
getest.



