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Utbytte, harskning og mgrning

Sammendrag: (maks 200 ord)

Utgangspunktet for forsgkene er & ta vare pa mest mulig av selkjgttet til konsum. Vi har valgt a se naermere
pa grunnleggende egenskaper ved selkjgtt under modning og fryselagring. Biffkjgttet som ble benyttet er fra
klappmyss og grgnlandssel.

Malingene av kjgttutbytte samsvarer med tidligere malinger. Biff, sveiver og indrefilet er nok mest aktuelle
for konsum, mens restkjgttet, som var skrapet av med roterende kniv, inneholder mye beinrester og fett.

De mgrnings- og kjelemetoder som ble forsgkt, viste seg i praksis a ha liten effekt pa kjgttets marhet.
Kjgttet var mgrt uansett behandling.

Harskning er et av de viktigste kvalitetsproblem med selkjgtt. Glassering hadde ikke forventet effekt fordi
vannet var forurenset med kopper. Glassering med tilsetning av antioksidanter hadde god effekt mot
harskning. Vakuum pakking bgr utpraves. Det ble malt klart mer harskning i praver med mye fett. Det er
antydninger til mer harskning i kjett som har ligget i is og sjg, enn om det ligger pa kjalerom.

Vaeskeslipp er ogsa et betydelig kvalitetsproblem ved tining av selkjgtt. Det var mulig & redusere
vaeskeslippet ved a forbehandle kjettet i is og sjg eller i is og sjg + fosfat far kjettet legges pa kjglerom.
Videre undersgkelser bar konsentreres om harskning, veskeslipp og farge i selkjgttet.

English summary: (maks 100 ord)

The objectives of our studies were to examin the yield and some quality aspects of seal meat from Harp seal
and Hooded seal. Beef and flippers can be used for human consuption.

The largest quality problems with seal meat are lipid oxidation and drip loss when thawed. Glazing with
addition of antioxidants reduced the formation of lipid oxidation. A pre dip i sea water or sea water with
addition of polyphosphates before refrigerated in 1-2 days, reduced the drip loss when thawed.
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1 SELKJGTT TIL KONSUM

I Norge er selfangst en nzring med lange tradisjoner. Salg av skinn var den gkonomiske
baerebjelken som gjorde fangsten mulig. Mot slutten av 1980 tallet var det omfattende
boikottaksjoner mot omsetning av pelsprodukter generelt. Dette medfarte at omsetningen av
selskinn neaermest falt bort, og med dette det gkonomiske grunnlaget for selfangst. For &
opprettholde en viss fangst gir staten i dag tilskudd til bade selskutene og til mottaksanlegg.

En opprettholdelse av selfangsten ma i dag ses i lys av gnske om en helhetlig
ressursforvaltning. Uten de tilskuddsordninger som eksisterer i selnzringa hadde man ikke
hatt noen selfangst. Av selskutenes inntekt de siste arene utgjer fangstverdien en liten del,
mens subsidier star for 60-90% av inntektsgrunnlaget (Iversen 1998). | ar 2000 utgjorde
tilskuddene til fangstskutene 78-82% av inntektene. Fangsten i ar 2000 ble heller ikke stor,
under halvparten av kvota pa 33.700 dyr ble fanget. I tillegg til subsidiering av fangstskutene,
mottar ogsa anlegg pa land stgtte i millionklassen for a opprettholde mottak og til okt
utnyttelse av selprodukter.

Skal det veere liv laga for fremtidig selfangst er det opplagt at en trenger gkt verdiskapning i
neringa. Dette vil mellom annet kreve fangst effektiviserende tiltak, kvalitetsforbedrende
tiltak, gkt utnyttelse av hele dyret, nye produkter og markedsarbeid. | denne rapporten har vi
begrensa oss til a fokusere pa gkt utnyttelse gjennom & forbedre kvalitetsaspekter ved selkijgatt.

Tradisjonelt sett er selkjattet, sveiver og biffkjatt blitt tatt vare pa av fangstfolket. Dette ble
gjort ved a salte i tanner om bord. Fra gammelt av var kjgttet betraktet som fangstmennenes
eiendom og ble sett pa som et bidrag til husholdningen. Etter hvert kom ogsa salg av kjett ved
kai, men fortsatt var selkjgtt & oppfatte som en del av lgnna under selfangsten. Dermed
inngikk kijgttet fra selen ikke i omsetningen til rederiet, men ble omsatt pa privat basis. | lgpet
av de siste arene er denne praksisen endret slik at utgangspunktet er at alt tilhgrer og omsettes
av rederiet. Men fangstmannskapet har en avtalefestet rett som ivaretar tradisjonen med a
ilandfgre en del kjatt for eget bruk. Eksempel pa mannskapets "tgnna" er 50 kg saltet
kobbekjatt og 20 kg frosset biffkjatt.

Tidligere forskning pa selkjett til konsum er og vi vil i det fglgende gi en kort innfaring i noe
av det som er gjort.

Ved FTFI var det i 1983 gjort forsek med utnyttelse av selkjott / selavfall. Ryggbiff og
sveiver ble frosset ned, mens resten av skrotten med innvoller ble malt opp og syrekonservert.
Kjettet ble forsgkt utnyttet i spekepglse og farseprodukter. Tilbakemeldingene var noe ulike,
men mest negativt er at det ved langtidslagring av produktene oppstar harskning og ugnsket
lukt (Stormo, 1983).

Farst pa 1990 tallet var det gjort en del forsgk pa grenlandssel i Canada. En sa nermere pa
utbytter, mekanisk utbeining og surimiproduksjon. Forsgkene viste at ved manuell utskjering
av biffkjgtt og sveiver fra grgnlandssel var kjottutbytte 22-30%. Generelt gir elder dyr bedre
utbytte enn ungdyr. Ved a benytte "Poss deboner-PDE500" for mekanisk utbeining okte
kjettutbytte til 80-88% av skrottvekta. | kjgttet var det malt 73-75% vann, 22-24% protein, 1-
3% fett og ca 1% aske. Kjogttet som kom fra mekanisk utbeining inneholdt mer fett (3-6%), i
tillegg var det sma splinter av knuste bein i massen som gjorde at ogsa askeinnholdet gkte.
(Synowiecki, 1995 og Shahidi, 1992).



Selkjatt er veldig utsatt for harskning som skaper utvikling av ugnsket lukt av kjgttet under
lagring. Bruk av selkjett til menneskefade er begrenset av lukten og den intense markergde
fargen, som under lagring blir enda markere, tilneermet svart. Kjgttet kan gjeres lysere ved a
lage surimi og vaske med 0,5% natrium bikarbonat. Denne vaskingen reduserer ogsa den
karakteristiske sellukten til en mer fiskeaktig lukt (Synowiecki, 1995 og Shahidi, 1992).

Utvikling av harsk lukt er et av de stgrste problemene med selkjgtt. Sel og hvalkjett
inneholder mye umettede fettsyrer med dobbelbindinger som lett opptar oksygen og harskner.
Etter bare to maneders fryselagring kan det forekomme harskning i hvalkjgtt. Nar
fettinnholdet overstiger ca 2 % i hvalmuskelen blir fettet synlig. Hvalkjgtt med synlig fett
godkjennes ikke til konsum i Norge (Eikland, 1994). Ved et forsgk med fryselagring av
sveiver i inntil 19 maneder ble det ikke malt sensoriske forskjeller mellom vakuumpakket og
glasserte praver, men vakuumpakkede prgver ble vurdert som bedre i ra tilstand. Prgvene
holdt seg godt under hele fryselagringsperioden (Botta J.R. et al, 1980). Bade vakuumpakking
og glassering er kjent for & redusere harskningsutviklingen.

Selkjatt er kjent for a vaere veldig mart kjgtt. Det ser dog ikke ut til & vaere gjort noe
forskningsarbeid pa selkjgtt innen dette omradet. Imidlertid er det kjent at kvalkjett trenger
mgrning. For ferskt kjott regner man i praksis med 3-4 dagers mgrning. Rigor utviklingen i
hvalkjett er vanskelig & kontrollere, noe som mellom annet skyldes ulik ernzringstilgang og
dedskampens lengde. Kjglingen og mgarningen etter fangst skjer ved at hvalkjattet skjeeres
opp i Kjattlunser pa 20-70 kg. Kjattet blir deretter avkjelt til omgivende lufttemperatur. De
fleste fangere lar kjottet kjales i ca 24 timer for det tas ned i rommet. Temperaturen i kjottet
vil veere ca 13-14 grader. | lasterommet omgis kjgttet med en tykk iskappe. Plast legges mot
ytterside, skott og mot direkte kontakt med isen. Ved lossing er temperaturen 0-1grad i kjettet
(Eikland, 1994).

Selkjatt har en intens markergd farge i kjgttet. Ved tining er det oftest et betydelig vesketap,
hvor vesken er kraftig radfarget (ser ut som blod). Denne rgde vesken ser lite innbydende ut
og Vi vil betegne den som et betydelig problem under omsetning. Pa hvalkjgtt er dannelse av
drypp under tining starst (36-44%) nar kjattet fryses inn i pre rigor tilstand. Betydelig mindre
blir drypptapet (18-24%) nar prgven fryses inn post eller i rigor (Eikland, 1994).

Markedsmulighetene for selkjott er lite kjent. Vi anser imidlertid at selkjgtt i stor grad kan
sammenliknes med hvalkjgtt. Men markedsprisen for selkjgtt er i dag nesten bare halvparten
av prisen som oppnas for hvalkjgtt. Fiskeriforskning ved @stli (1999) har gjennomfart en
undersgkelse for a klarlegge situasjonen for hvalkjgtt i det norske markedet. Her kom det frem
en rekke forslag til tiltak. Hvalkjatt bear utvikles til et "eksklusivt produkt”. @kt omsetning i
dagligvarehandelen. Det kreves standardisering av produktene, i forhold til dagens situasjon
med mange uavhengige akterer med ulike produkt. @kt produktutvikling og markedsfaring.

| denne rapporten har vi valgt bare a se pa selkjgtt til konsum. Det er gjennomfart forsgk som
er konsentrert til grunnleggende egenskaper ved selkjgtt. Utbyttemalinger av biffkjgtt, sveive,
indrefilet og restkjett er gjort pa grenlandssel og klappmyss. Ulike magrningsmetoder og
teknikker er utfart pa biffkjett fra klappmyss, for pa se pa mulige marningseffekter. Biffkjatt
fra klappmyss er behandlet med antioksidanter, samt ulike glasseringer far innfrysing, for a se
pa effekten pa harskning. For om mulig & redusere veskeslipp etter tining er det gjort tester
med kjeling henholdsvis i sjgvann og pa kjelerom far innfrysing, samt med tilsetning av
forsfatblandinger. | forsgkene er det ikke lagt opp til & komme frem til endelige svar pa hva
som er rett & gjgre. Men er heller a betrakte som et forsgk pa a tilnzerme seg problemstillingen
ved a se pa noen grunnleggende egenskaper ved selkjatt under modning og fryselagring.



2 METODER

2.1 Gjennomfgring av forsgket

Alt prgvemateriale kommer fra et tokt i drivisen gst av Grgnland, med F/F "Jan Mayen" i
tiden juli/august 2000. Vekt og utbyttemalinger er gjort pa bade grgnlandssel og klappmyss.
Mens resten av malingene pa harskning, mgrning og veskeslipp er gjort pa biffkjatt fra
Klappmyss. Gjennomfgringen av hvert enkelt forsgk er beskrevet sammen med resultatene i
resultatdelen. Prgvematerialet var fryselagret i 14 uker ved -30°C fgr tining og analyse.
Mgrning ble malt ved bruk av Warner Bratzler’s skjerkraftmetode. Harskning ble malt med
TBAR metoden. Sensorisk vurdering av kvalitet ble gjort etter kvalitet indeks metoden
(QIM). Den instrumentelle fargen, samt vekt og vanninnhold ble kun malt for noen av
pravene. Se tabell 1. for detaljert oversikt over de ulike analysene.

2.1.1 Tining

Alle biffprgvene ble for analysering tatt ut av frysen (-30°C) for tining. Farst ble prgvene tint
i 6-7 timer ved romtemperatur. Deretter ble biffene lagret pa kjglerom (3-4°C) i 6-7 timer far
analysering.

2.1.2 Analyser

Fgr maling av vanninnhold og harskning ble hver biffpreve homogenisert pa is i 40 sekunder.
Det er viktig a jobbe ved lav temperatur for & dempe harskningsutviklingen. Lang
homogeniseringstid vil altsa fare til gkt varmeoverfaring til prevematerialet, og dermed
raskere degradering av fett til frie fettsyrer.

Tabell 1 Presisering av analyser som ble giennomfert pa praver fra hvert enkelt dyr

Analyser Mgrning QIM Vekt Instr. Farge Vann Harskning
Dyr nr. Antall praver per dyr

3 2 2 2 2

4 - 10 - 10 - 10
5 2 2 2 2

10 4 4 4 4 4
11 2 2 2 2 -
15 6 6 6 6 6
18 2 2 2 2

19 - 12 12 12 - 12
20 - 7 7 7 - 7
33 2 2 2




2.2 Analysemetoder

2.2.1 Magrhet malt etter Warner Bratzler's skjerkraftmetode

Mgrheten ble malt pa selbiff etter Warner Bratzler's skjerkraftmetode. Metoden maler den
kraft/energi en toegget kniv, som har en vinkel pa cirka 60°, trenger for & skjeere gjennom et
maleobjekt (bilde 1). Kniven ble presset vinkelrett pa fiberretningen til pravene. Hastigheten
pa bjelken var 1,04 millimeter per sekund. Veiecellen som ble brukt var pa 100 kg. Fer og
under maling ble prgven behandlet sveert skansomt og ved lav temperatur (3-5°C) fordi
struktur og marhet lett pavirkes av bearbeiding og hgy temperatur (Hildrum et al. 1994). Hver
pravebit ble lagt pa plastplate og kjglelagret inntil analysering, ca 60 minutter etter
utskjeering.

Bildel. Skisse av Warner Bratzler skjeere / presseutstyr brukt til maling av merhet pa rd og kokt
selbiff (Figur hentet fra Hildrum et al. 1994).

Teksturmalingene ble gjort pa prever med tilneermet samme sterrelse. Synlig fett og sener ble
unngatt i pravene.

For maling av marhet etter tining (pa ratt kjatt) ble 3 biter, fra samme preve, med en bredde
og hgyde pa cirka 1 cm og en lengde pa ca 10 cm, skaret ut ved hjelp av ei form. Hver bit ble
skjeert ut av biffene i muskelfibrenes lengderetning, lagt pa et plastbrett og hold kjglt ved 3-
5°C inntil maling, cirka 1 time etter utskjaering. Det ble gjort to malinger per bit, altsa 6
malepunkt per biff.

For maling av marhet etter varmebehandling, ble 2 biter med en bredde og hgyde pa cirka 3
cm og en lengde pa cirka 10 cm per prgve skaret ut. Hver preve bit ble pakket i to
vakuumposer (en liten og en stor) og varmebehandlet i vannbad, noen prgver ved 70°C i 50
minutter og noen ved 80°C i 60 minutter (forklart nedenfor). Pakkingen i to poser far
varmebehandling ble gjort for a hindre at vann lekket inn i og ut av emballasjen. Fgr maling
av skjeerkraft ble pravene lagret pa to ulike mater. Hver prave ble etter koking lagret i isvann i
20 minutter etterfulgt av 10 minutters hvile i romtemperatur med emballasjen pa, far maling. |



tillegg ble kokte prever avkjelt i 20 minutter i isvann etterfulgt av fryselagring ved -40°C.
Etter 11-12 timers fryselagring ble prgvene tint i romtemperatur i 5-6 timer fer maling av
skjeerkraft. Far maling av skjaerkraften ble det fra hver prgvebit skjert ut 3-4 prever med en
bredde og hgyde pa cirka 1 cm og en lengde pa cirka 10 cm. Fra hver pravebit ble det tatt to
malinger, 5-7 malinger per prave. Det er viktig at prgvebitene har om lag samme starrelse for
a unnga for store variasjoner mellom malingene innenfor hver enkelt prgvebit.

En detaljert beskrivelse av bearbeiding av hver enkelt prave var som fglger: Fgr koking ble
bitene (3x3x10 cm) emballert i to poser og deretter vakuumpakket. 40% av oksygenet i
emballasjen til dyr 2 ble fjernet. Prgvene fra dyr 3, 5 og 11 ble derimot pakket i 80% vakuum
mens 95% av oksygenet ble fjernet i emballasjen til pravene fra dyr 10, 15, 18 og 33. Grunn
til ulikt vakuum i emballasjen skyldes mistanke om en sammenheng mellom kokeresultatet og
innholdet av oksygen i posene. Prgvene fra dyr 2, 3, 5 og 11 ble kokt ved 70°C i 50 minutter
mens biffprgvene fra dyr 10, 15, 18 og 33 ble kokt ved 80°C i 60 minutter. De kokte prgvene
ble kjelt som vanlig i isvann etterfulgt av et hvilestadie i romtemperatur fgr analysering. |
tillegg ble kokte praver kjglt i isvann etterfulgt av direkte innfrysing ved -40°C. Prgvene fra
dyr 2 ble tint etter 2 timers fryselagring. Prgvene fra dyr 3, 5 og 11 ble derimot fryselagret ca
15 timer for tining mens biffprgvene fra dyr 10, 15, 18 og 33 ble tint etter 10-11 timers
fryselagring. Alle pravene ble tint i 5 timer i romtemperatur fer tillaging av bitene (1x1x10
cm) etterfulgt av skjeerkraftmalinger.

Emballering i farst en liten pose og deretter i en stor pose medfarte at pravene ble lite kokt,
observert som blodavrenning i posene. Forsgk med varmebehandling ved 80°C i 60 minutter
gav bedre kokeresultat enn dersom prgvene ble varmebehandlet ved 70°C i 50 minutter (utfert
pa to lags emballasje). Forsgk med emballering av prever i en pose og deretter
varmebehandling ved 70°C i 50 minutter gav bedre kokeresultat, enn pregve kokt med to lags
emballasje.

Det er viktig av bitene som blir analysert er lik stgrrelse (+ 1 mm). Dette kan gi mindre avvik
mellom malingene pa hver enkelt prave.

Bilde 2 Warner Bratzler skjaere/presseutstyr brukt til maling av marhet hos ra og kokt selbiff



2.2.2 Sensorikk (QIM)

Til forsgket ble det utarbeidet et vurderingsskjema hvor farge, lukt, konsistens og
blod/veeskeslipp ble wvurdert etter en skala fra 0-3, hvor 0 poeng anga hgyest
kvalitetsopplevelse og 3 mest negativ kvalitetsoppfatning av biffproduktene. Sensorisk
skjema blir vist i vedlegg.

2.2.3 Vekt/tinetap

For & studere stabiliteten i forhold til eventuelt drypptap etter tining av produktvariantene ble
vekten til selbiff undersgkt.

2.2.4 Instrumentell fargemaling

For hver selbiff ble den instrumentelle fargen malt pA samme underlag (et brunt brett) og med
samme lysforhold. Den instrumentelle fargemalingen ble utfert ved hjelp av Minolta Chroma
Meter CR-200. Instrumentet har et ”hode” pa 0,8 cm i diameter og ma far bruk kalibreres med
en hvit plate som fglger med instrumentet. Etter kalibrering ble displayet stilt inn for maling
av parametrene L*, a og b". L" uttrykker lyshetsverdien pa en skala mellom svart og hvitt
(O=svart, 100=hvitt), mens farge blir angitt av a- og b". a~ angir fargeaksen rod-grenn (-
a=grenn, 60=rgd), b~ angir fargeaksen gul-bl& (-60=bl4, 60=gul). Fargen ble méalt pa jevne
omrader pa biffene. Det ble tatt 10 malinger per biff.

2.2.5 Vanninnhold

For maling av vanninnholdet i selbiff prgvene ble ca 10 g homogenisert muskel veid i en
porselenskal og satt i varmeskap (WTB Binder) pa 105°C i 16-18 timer etter standardisert
prosedyre (referanse AOAC 950.46 B). Fra hver prgve ble det tatt 3 paralleller.

2.2.6 Sekundere harskningsprodukter (TBAR-metoden)

For & undersgke utviklingen av sekundeere harskningsprodukter fra selbiff ble TBAR-
metoden, som er utviklet ved Fiskeriforskning, brukt (referanse blir vist i vedlegg). 2 praver &
8 g homogenisert muskelpregve ble tatt fra hver selbiff. Videre ble det analysert pd to
paralleller fra hver prave.



3 RESULTATER

3.1 Kjgttutbytte

Malinger av kjettutbytte ble gjennomfert for & gi en vis indikasjon av hvor mye kjgtt som er
tilgjengelig fra en sel.

Etter at skinn, spekk og innvoller var fjernet har en igjen selskrotten, samt sveiver. Den totale
vekten av skrotten ble reknet som skrottvekt med sveivvekt.

Fra skrotten ble biffstykkene skjert ut og veid (bilde 3). Vektmalingene ble gjort pa
biffstykke (bifflunse) som ikke var renskaret. Pa grenlandssel var biffutbytte ca 11% av den
totale skrottvekta (figur 2), som i vekt tilsvarer 1,0-4,5 kg biff, malt pa sel med totalvekt pa
33-85 kg. Pa klappmyss var biffutbytte ca 9% av den totale skrottvekta (figur 1), som i vekt
tilsvarer 1,1-4,5kg, malt pa sel med totalvekt pa 40-107 kg. For & sikre god kvalitet pa biffen
er det nok best a renskjere biffen far den pakkes. Malinger med renskjaring av bifflunsen
viser at etter renskjeering er ca 75% rent biffkjgtt, slintrer og fettrester tilsvarer ca 15%, mens
ca 10% er sma biter av biffkjatt.

Vektmalingene (kjettutbytte) pa sveiver er gjort pa sveivene foran og er med bein (bilde 3).
For grgnlandssel og klappmyss var andelen av sveiver ca 15% av den totale skrottvekta (figur
1 og 2). | vekt tilsvarer dette 2-7 kg sveiver pr dyr. Andelen tilgjengelig kjatt pa sveivene
tilsvarer ca 50% eller 7-8% av skrottvekta.

Indrefileten ble forsgkt skjeert ut av skrotten (bilde 3). Dette var en relativt enkel og lite
tidkrevende operasjon. For bade grenlandssel og klappmyss var vekten av begge filetene
samlet pd 250-450 g som tilsvarte 1,0-1,2% av skrottvekta (figur 1 og 2).

Nar biffstykke, sveiver og indrefilet var skjeert ut, var det en del kjgtt igjen, serlig rundt
brystkasse, rygg, og pa baksveivene. For a fjerne dette kjottet ble det benyttet en elektrisk,
roterende kniv (bilde 4). Kniven opereres ved a dra den over omradet hvor en gnsker a fjerne
kjett fra beinet. Ved & benytte denne kniven i 5 minutter ble det oppnadd et utbytte pa 18-20
% av skrottvekten (figur 1 og 2), som i vekt tilsvarer 2-10 kg rest kjgtt. Av det kjattet som
var tilgjengelig med denne kniven kunne 80 % skjaeres pa ca 5 minutter, derfor ble 5 minutte
valgt som standard skjaeretid. Kvaliteten pa restkjattet er noe variabel med innblanding av
spekkrester og beinfragmenter. Beinfragmentene i restkjgttet skyldes bruk av den roterende
kniven, som skjeerer seg ned i beinet og tilferer pa denne maten beinfragmenter til restkjgttet.
Spekkrester er sarlig et problem pa ryggsiden av skrotten, mens det pa sveivene ikke er noen
betydelig innblanding av spekk.

Et alternativ til & fjerne kjottet pa brystkasse, er a skjere ut sidekjgtt (ribben) som vil tilsvare
16-18% av skrotten. Ved a benytte elektrisk roterende kniv etter at sidekjotte er fjernet er
andelen av restkjgtt redusert til anslagsvis 10-12% av skrotten.

Sammenfattende kan en si av ved a skjere biff, sveiver og indrefilet, samt a utnytte
restkjgttet, kan en oppna en anvendelsesgrad pa ca 45% av skrottvekta, bade fra granlandssel
og klappmyss. Ved a skjere ut sidekjott kan en gke anvendelsesgraden til anslagsvis 55% av
skrottvekta. Biff og sveiver omsettes i dag som konsumvare, mens sidekjgtt bare omsettes i
liten grad. Indrefilet og restkjgtt utnyttes ikke i dag. Indrefilet fra sel bgr kunne bli et
spesialprodukt, men det vil kreve god hygiene under fjerning av innvoller fra skrotten.



Utnyttelse av restkjatt til konsum er trolig mer problematisk. Innblanding av spekk vil trolig
gi gkt harskning, mens beinsplinter ikke vil vaere akseptabelt i et konsumprodukt.
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Figur 1. Kjattutbytte pa Klappmyss beregnet som % av total skrottvekt. Gjennomsnitt fra 6 dyr,

med totalvekt mellom 40 og 107 kg. Biffen er ikke renskaret. Sveiver representerer bare
sveiven foran. Restkjgtt utgjer det som kan fiernes fra resten av skrotten med eletrisk kniv
pa ca 5 minutter.
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Figur 2. Kjettutbytte pd Grgnlandssel beregnet som % av total skrottvekt. Gjennomsnitt fra 5 dyr,

med totalvekt mellom 33 og 85 kg. Biffen er ikke renskaret. Sveiver representerer bare
sveiven foran. Restkjgtt utgjgr det som kan fjernes fra resten av skrotten med eletrisk kniv
pa ca 5 minutter.



Bilde 3 Bilde av potensielle produkter fra sel. Fra venstre: Sveiv som tradisjonelt er utnyttet, bryst
som tradisjonelt blir utnyttet fra unge dyr, hele bifflunse, i tillegg til indrefilet som
tradisjonelt ikke er utnyttet.

Elektrisk,
roterende
kniv.

Bilde 4. Selskrott og restkjatt etter bruk av elektrisk roterende kniv for fierning av restkjgattet.



3.2 Magrning av biffkjatt

| utgangspunktet er selkjgtt kjent for & veaere serdeles mart kjgtt. Utgangspunktet for disse
forsgkene ligger derfor ikke i a fa et marere kjott, men & se pa mulige effekter av ulike
mgrningsmetoder. Alternative mgrningsmetoder og teknikker kan veere aktuelle ved
eventuelle omstruktureringer under behandlingen av selkjgttet. Det kan veere snakk om bedre
effektivitet, utbytte, renslighet o.s.v. ved spesielle fremgangsmater. A avdekke hvilke
teknikker/metoder som kan gi seigt Kjett er derfor viktig. Vi har valgt & se pa noen av de
faktorer som fra teorien er kjent for & pavirke marheten pa kjgattet.

Nar rigor inntrer i kjattet kan det bli fulgt av betraktelig muskelforkortning. Generelt er denne
forkortingen starst nar muskelen ligger ved haye eller lave temperaturer mens rigor inntrer.
Dette betyr at en temperatur i kjgttet pa 15-20°C nar rigor inntrer er gunstig for & oppna minst
mulig forkortning. Andre faktorer har ogsa betydning for graden av forkortning. Muligheten
for forkortning er mye stgrre nar kjgttet er skaret lgst fra beinet. En oppskjering i
porsjonstykker far rigor vil ytterligere gke muligheten for forkortning nar rigor inntrer
(Hgyem, 1996).

3.2.1 Rigor gjennomgang pa eller lgs fra bein

For a undersgke om eventuell forkortning av kjattet avhenger av om det var pa skrotten eller
skjeert lgst fra skrotten fer inntreden i rigor, ble det gjennomfert to forsgk.

| det farste forsgket 1a kjattet i 5 timer ved 12°C far det ble frosset inn. Teksturmalingene
viser ingen betydelig forskjell mellom prgvene som var skjeert lgs fra skrotten, sammenliknet
med kjgttet som var pa skrotten (figur 3). Det er en tendens til at kjgttet som var lgst under
rigor gjennomgangen er noe seigere, nar en maler pa kokte prever. Sensorisk maling etter
tining viser ingen betydelig forskjell i konsistens mellom pragvene.
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Figur 3. Teksturmaling i biffstykke som ble modnet i 5 timer (12°C) med biffen henholdsvis pa
skrotten og skjeert las fra skrotten far innfrysing. Prevene ble malt henholdsvis: Ra rett
etter tining, etter koking i 70°C i 50 min med nedkjgling i is, samt etter koking med
innfrysing og tining av pravene far maling. Dyr 3.

10



| det andre forsgket 13 kjattet i 14 timer ved 11°C far det ble frosset inn. Teksturmalingene
viser ingen betydelig forskjell mellom prgvene som var skjert lgs fra skrotten, sammenlignet
med kjgttet som var pa skrotten (figur 4). Det er en tendens til at kjettet som var lgst under
rigor gjennomgangen er noe seigere, nar en maler pa kokte praver. Malt sensorisk etter tining
er det noe hardere konsistens pa den lgse biten.

Det tok 8-10 timer fra slakt til kjgttet gikk inn i rigor. Forkortingen pa den lgse bifflunsen var
betydelig (bilde 5 og 6). Sammentrekningen pa bifflunsen som var pa skrotten ble sa kraftig at
ryggseylen bgyde seg (bilde 6).
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Figur 4. Teksturmaling i biffstykke som ble modnet i 14 timer (11°C) ) med biffen henholdsvis pa
skrotten og skjeert lgs fra skrotten. Deretter ble biffene fjernet fra skrotten og modnet
videre i 2 dggn fer innfrysing. Pravene ble malt henholdsvis: Ra rett etter tining, samt
etter koking i 80°C i 60 minutter, med innfrysing og tining av pravene fgr maling Dyr 33.

AT

Bilde 5. Bifflunse etter rigor. Den gverste var skjeert lgs far rigor gjennomgang og den nederste
var pa selskrotten under rigor gjennomgangen.
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Bilde 6. Bakpartiet av en selskrott. Biffen pa ene siden er lgsnet for & vise muskelforkortning. Hele
ryggseylen er bgyd pa grunn av muskelsammenterkning bare pa den ene siden.

3.2.2 Modning av hele lunser og porsjonsstykker

| folge teorien vil oppskjaerte stykker ha en stgrre muskelforkortning, sammenliknet med
starre kjattstykker. | dette forsgket ble hel bifflunse i tillegg til skjeerte stykker modnet i 5
timer far innfrysing. Teksturmaling av de kokte pravene viser en klar tendens til at de sma
stykkene er mgrere, enn de hele bifflunsene (figur 5). Malt sensorisk etter tining er det ingen
forskjell i konsistens.

Veks kraft (kp)
OFRL NWbDIOWGM

Figur 5. Teksturmaling i biffstykke som ble modnet i 5 timer (11°C) henholdsvis som hel bifflunse
og skjeert i stykker. Prgvene ble malt henholdsvis: R4 rett etter tining, etter koking i 70°C
i 50 min med nedkjgling i is, samt etter koking med innfrysing og tining av prgvene far
maling. Dyr 5.
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3.2.3 Modning i is og sjg, samt pa kjglerom
| praksis om bord pa fangstbatene foregar nok det meste av modningen eller mellomlagringen

av biffkjatt i is og sjgvann. Dette blir nok mer betraktet som en utblgdning og nedkjeling enn
en m@rningsprosess.

Det ble gjennomfart flere forsgk for & variere tid i henholdsvis is og sjg, og ved kjgling. |
tillegg ble en gradvis nedkjgling og direkte innfrysing av biffkjgttet testet ut.

Ved a sammenlikne direkte innfrosset kjatt med kijatt Kjglt i opp til 72 timer (figur 6 og 7),
viser teksturmalingene av kokte prgver en klar tendens til at gkt kjglelagring gir mindre mart
kjett. Ut fra disse malingene ser det faktisk ut til & vaere bedre a fryse biffen direkte etter slakt,
enn & modne den med kjgling. Malt sensorisk etter tining er det ingen betydelig forskjell i
konsistens (vedlegg dyr 10 og 11).
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Malt ra Kokt og frosset
Figur 6. Teksturmaling i biffstykke som ble frosset inn direkte, samt etter modning i 5 timer (11°C)

og deretter pa kjglerom (2°) i henholdsvis 12, 24 og 72 timer fer innfrysing. Prgvene ble
malt henholdsvis: R& rett etter tining, samt etter koking i 80°C i 60 minutter, med
innfrysing og tining av pravene fgr maling. Dyr 10.
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Figur 7. Teksturmaling i biffstykke frosset inn direkte, samt etter modning i 5 timer (12°C) og
deretter pa kjglerom (2°) i 48 timer far innfrysing. Prgvene ble malt henholdsvis: R4 rett
etter tining, etter koking i 70°C i 50 min med nedkjgling i is, samt etter koking med
innfrysing og tining av pravene fgr maling Dyr 11.
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Modning i is og sjgvann eller ved nedkjgling ser ikke ut til & skille seg vesentlig nar en tar
teksturmaling av disse pravene (figur 8). Teksturmalingene pa kokte praver viser at kjgling pa
kjelerom har en tendens til & gi litt marere biff. Malt sensorisk etter tining ble praven i "is og
sjg", samt "10°C i 5 timer og sjgvann i 19 timer" bedemt & vaere noe hardere i konsistensen
enn de andre prgvene (se vedlegg).

@ Direkte fryst

mIs og sj@ (24 timer)

Ols og sj@ (72 timer)

0 10°C (5t)+ 2°C (19t)

m 10°C (5t)+ 2°C (671)

@ 10°C (5t)+is og sj@ (19t)

Maks kraft (kp)

Kokt Kokt+fryst

Figur 8. Teksturmaling i biffstykke som henholdsvis ble direkte fryst, modnet i is og sjg i 24 timer,
modnet i is og sjg i 72 timer, kjglt i 5 timer (10°C) + 19 timer (2°C), kjalt i 5 timer (10°C) +
67 timer (2°C), kjglt i 5 timer (10°C) + 19 timer i is og sj@. Prgvene ble malt henholdsvis:
Etter koking i 80°C i 60 min med nedkjgling i is, samt etter koking med innfrysing og tining
av pravene far maling. Dyr 15.

En gradvis nedkjeling av biffen for den overfores i sjgvann ser ut til & vere gunstig
sammenliknet med & overfare biffen direkte i is og sjgvann. Teksturmalingen pa kokte praver
viser at gradvis nedkjgling gir et marere biffkjatt (figur 9). Malinger pa ratt kjgtt viser ingen
forskjell. Sensorisk maling etter tining viser heller ingen forskjell i konsistens (se vedlegg).
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Figur 9. Teksturmaling i biffstykke som ble modnet med henholdsvis direkte overfaring i is og sja(2

dagn), samt med Kjgling i 4 timer (20°C) + 7 timer (10°) + i is og sjg i totalt 2 dagn.
Prgvene ble malt henholdsvis: Ra rett etter tining, samt etter koking med innfrysing og
tining av prgvene fgr maling. Dyr 18.
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3.3 Harskning av biffen

Utvikling av harsk smak og lukt er betegnet som et viktig kvalitetsproblem ved selkjatt.
Harskning av sel og hvalkjatt skyldes oksidasjon av fettet i muskelen og er i praksis et
overflate fenomen. Harskningsreaksjonen krever tilgang av oksygen og katalyseres bl.a. av
lys, varme, salt og metallioner (Cu og Fe). Oksidasjonen av fett kan hemmes ved bruk av
antioksidanter, kjgling, utestenging av lys og a hindre oksygentilgangen.

Vi har i dette forsgket valgt & se pa effekten pa utviklingen av harskning ved bruk av
antioksidanter i glassering og med dypping, samt glassering med vann. | tillegg ble
harskningen malt ved mgrning i sjgvann og pa kjglerom. Vanligvis vil en fa sikker utvikling
av harskning etter ca 1 ars fryselagring. | dette forsgket var det ikke praktisk mulig & lagre
kjettet sa lenge. Pravene 13 fryselagret i 10 uker ved -30°C og deretter i 4 uker ved -8°C for &
provosere frem litt harskning i prgvene.

De tilsetningsstoff (antioksidanter) som er benyttet i forsegket er :

D-mix: D-mixed Tocopherols. Concentrate P-20. Eisai Co. Ltd.

Ronoxan: Ronoxan D 20. Inneholder E304, E307 og E330 i forholdet 6:2:1. ROCHE
Na Asc: Sodium Ascorbate, Granular. ROCHE

BWL.: Lakeblanding SFK 428. Fosfatblanding med Glukose, fosfater/vannbindende middel
E450, E451 og E452. Natrium-ascorbat (E301).

3.3.1 Glassering

Glassering med vann er en kjent og mye brukt metode for & hindre harskning av produktet.
Glassering gjgres ved a pafgre det frosne produktet et lag med vann, som skal virke
beskyttende. Tykkelsen av glasseringen kan reguleres med tid og mengde vann eller gjentatte
glasseringer.

Ut over & redusere harskning har glassering flere fortrinn, den reduserer uttgrking av
produktet, reduserer tap av vekt, er billig og kan tilsettes antioksidanter for a gke effekten. En
negativ effekt av glassering er at ved tining av produktet blir det mer vann som kommer fra
produktet.

| dette forsgket har vi valgt & se pa utviklingen av harskning, ved a glassere biffstykker (100-
200 gram) opp til tre ganger. Under fryselagringen 13 biffstykkene pakket i henholdsvis tette
plastpose og i apne plastpose.

I en ny forsgksrunde ble det ogsa forsgkt med tilsetning av fire ulike antioksidanter i vannet
som ble benyttet for & glassere biffen med.
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Etter & ha glassert biffen opp til tre ganger i vann og fryselagret den i 14 uker, ble harskninga
malt i produktet. Meget uventa viste det seg at bade en og to glasseringer med vann gav mer
harskning enn biffen uten glassering (figur 10). Malinger av Cu i vannet viste et innhold pa
0,3ppm som meget hagye verdier. Kopper er kjent for a katalysere harskning. Tre glasseringer
gav en forventet lavere harskningsgrad enn biffen uten glassering. Om den glasserte prgven er
pakket i tett plast eller ikke, hadde generelt liten effekt pd harskningen. Malt sensorisk og
instrumentelt ble det ikke funnet betydelige forskjeller i farge og lukt (se vedlegg).
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Figur 10. Maling av harskningsgrad (TBAR) ved ulik antall glasseringer med vann og pakking i
henholdsvis lukket og &pen plastpose. Fryselagret i 10 uker ved -30°C og deretter i 4
uker ved -8°C. Dyr 4.

I en ny forsgksrunde ble resultatene over bekreftet, ved at glassering med vann gav gkt
harskning etter fryselagring. Nar en derimot hadde tilsetning av antioksidanter i vannet far
glassering, var det som forventet ingen gkning i harskningsgrad, sammenliknet med en biff
uten glassering (figur 11). Nivaene pa harskninga er sa lave bade for biffen uten glassering og
biffene med antioksidanter i glasseringen, at en ikke kan si om tilsetning av antioksidanter vil
redusere harskningen ved lengere tids fryselagring. Malt sensorisk og instrumentelt ble det
ikke funnet betydelige forskjeller i farge og lukt (se vedlegg).
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Figur 11. Maling av harskningsgrad (TBAR) i sma biffstykker som farst 1a pa kjglerom i 1 dagn far
frysing og glassering med henholdsvis: Ferskvann, D-Mix (5%), Ronoxan (5%), Na-asc
(5%) og BWL (5%). Fryselagret i 10 uker ved -30°C og deretter i 4 uker ved -8°C. Dyr 19
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3.3.2 Kjettavskjer (rest kjatt) med lite og mye fett

Harskning er som kjent en oksidasjon av fett. Pa sel vil en del fett vaere innsprengt
(marmorert) i selve kjattet. Imidlertid vil alt kjgtt som ligger ut mot spekklaget lett fa
fettrester pa overflaten hvis det ikke er tilstrekkelig renskaret.

Selve bifflunsen er relativt enkel & renskjaere for fettrester, men med tanke pa & utnytte rest
kjettet (avskjeer) pa skrotten er det vanskelig a unnga fettrester i kjgttet.

Restkjgtt med lite fett, hvor det ikke var synlig fett og restkjgtt med mye fett, hvor det var en
del fettrester sammen med Kjgattet ble fryselagret i 14 uker. Deretter ble harskningen malt i
hele praven.

Det ble malt en klart hgyere utvikling av harskning i preven som inneholt mye fett
sammenliknet med prgven med lite fett. Malt sensorisk etter tining luktet ogsa preven med
mye fett mer harsk (figur 12).
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Figur 12. Maling av harskningsgrad (TBAR) i Rest kjatt med henholdsvis lite fettrester pa biffen og
mye fettrester pa biffen. Fryselagret i 10 uker ved -30°C og deretter i 4 uker ved -8°C. Dyr
4,

Generelt hadde flere av prevene som var kjglelagret far innfrysing, en mark oksidert side og
en rgd side. Trolig er rgdsiden den som la ned under kjglinga, mens den marke siden 1a opp
med tilgang pa oksygen. Den rgde siden var finere, saerlig med tanke pa veere mer
sammenlignbar med biff fra storfe.

Fargen ble malt instrumentelt bade den rede og den mgarke siden. P& den mgrke siden la
lysheten (L) pa ca 20 og redfargen/grennfargen (a) pa ca 2. Mens pa den rgde siden var
lysheten (L) pa ca 25 og redfargen/grgnnfargen (a) pa ca 15. Det betyr at den rgde siden som
forventet var betydelig radere, men ogsa klart lysere i fargen.
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3.3.3 Dypping i lgsning med antioksidant

Bruk av antioksidant ved & dyppe biffstykkene i 1. minutt i ulike styrker av D-mix rett for
innfrysing ble testet ut.

Konsentrasjoner med 1% og 2% D-mix lgst i vann viste seg & ha negativ effekt pa utviklingen
av harskning. Mens hgye (5%) og lave (0,5%) konsentrasjoner viste seg ikke & gi noen
forhayet utvikling av harskning, sammenliknet med den ubehandla preven (figur 13). Malt
sensorisk og instrumentelt ble det ikke funnet betydelige forskjeller i farge og lukt (vedlegg).
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Figur 13. Maling av harskningsgrad (TBAR) i sma biffstykker som farst |a pa kjglerom i 1 dggn far
de var dyppet i 1 min i henholdsvis: 5%, 2%, 1% og 0,5% D-Mix, samt at en prgve var
ubehandlet. Fryselagret i 10 uker ved -30°C og deretter i 4 uker ved -8°C. Dyr 19
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3.3.4 Harskning under modningsprosessen

Modning av selkjattet kan variere i tid og gjgres pa ulike mater. Vi har sett pa effekten av
noen mulige modningsmetoder pa graden av harskning. Ved & legge selkjgtt pa kjglerom far
innfrysing far en gkt harskning, sammenliknet med a fryse det inn direkte. Det er ikke malt
noen forskijell i harskning om biffen ligger 12, 24 eller 72 timer pa kjglerom far frysing (figur
14). Sensorisk og malt instrumentelt ble det ikke funnet betydelige forskjeller i farge. Men
ved sensorisk bedgmmelse av lukt har de lagra pravene en tendens til & lukte mer harsk enn
den direkte frosne prgven (se vedlegg).
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Figur 14.  Maling av harskningsgrad (TBAR) i sma biffstykker, modnet pa kjglerom i henholdsvis 12,
24 og 72 timer, sammenliknet med direkte innfrosset biff. Alle pravene er Fryselagret i 10
uker ved -30°C og deretter i 4 uker ved -8°C. Dyr 10.

| et annet forsgk ble det ikke malt betydelige forskjeller i utvikling av harskning, mellom
prever som var frosset direkte eller modnet i henholdsvis is og sjgvann eller pa kjslerom
(figur 15). Sensorisk ble det ikke funnet betydelige forskjeller i farge og lukt, men malt
instrumentelt var pravene i sjg litt mer ragde.
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Figur 15. Maling av harskningsgrad (TBAR) i sma biffstykker som er direkte fryst, og modnet i
henholdsvis: Is og sjg i 24 timer, Is og sjg i 72 timer, ved 10°C i 5 timer + 19 timer ved
2°C, ved 10°C i 5 timer + 67 timer ved 2°C, samt ved 10°C i 5 timer + 19 timer i is og sj@.
Fryselagret i 10 uker ved -30°C og deretter i 4 uker ved -8°C. Dyr 15
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| tillegg til & bare se pa effekten av selve modningen ble det gjort forsgk med bruk av
antioksidanter bade ved modning i kjglerom og i is og sjevann.

Prgvene som var modnet to degn pa kjelerom var generelt mindre harske enn prgvene som
var modnet i is og sjgvann (figur 16). Ved dypping i 1 minutt, far modning pa kjglerom, i
henholdsvis 5% D-mix og 2% Na-asc ble det malt et noe lavere harskningsniva,
sammenliknet med ubehandlet biffkjett. Ved modning i is og sjgvann viste D-mix seg a ha en
liten positiv effekt, sammenliknet med ubehandlet biffkjgtt. Men selv prgvene med D-mix
hadde et hgyt harskningsniva.

Maling av farge med instrumentell fargemaler viser at prgvene modnet i is og sjgvann en noe
radere i kjottet enn pravene modnet i kjglerom. I den sensoriske bedgmmingen etter tining er
prgvene modnet i is og sjg bedemt noe markere, samt at de lukter mer harsk og avgir mer
blod under tineprosessen. Malt instrumentelt er prgvene modnet i is og sjg noe mer rade i
fargen (se vedlegg).
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Figur 16.  Maling av harskningsgrad (TBAR) i sma biffstykker som ble modnet i 2 dagn med og uten
bruk av antioksidanter. Fire prgver ble modnet ved 16°C i 5 timer og deretter lagt pa
kjglerom inntil 2 dagn, far modning var prgvene: ubehandlet, dyppet i 5% D-mix i 1 min,
dyppet i2% Na-asc i 1 min, dyppet i 5% Ronoxan i 1 min. Tre prgver ble modnet i is og
sjgvann i 2 dggn: Ubehandlet, dyppet i 5% D-mix i 1 min, blandet 1% D-mix i sjgvannet.
Fryselagret i 10 uker ved -30°C og deretter i 4 uker ved -8°C Dyr 20
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3.4 Vaskeslipp under tining

Et betydelig problem med selkjott er mye blodavrenning og veaeskeslipp under tining. Selkjatt
inneholder szrdeles mye blod og fjerning av dette ved utblgdning anses & veare svert
vanskelig. Selve problemet ligger i at det er et stort veeskeslipp (vann) fra muskelen under
tiningen og at en innblanding av selv sma mengder selblod vil gi et synsinntrykk av at alt er
blod. Store mengder med rgd veske i innpakningen av selkjgattet gir et darlig fersteinntrykk av
varen.

Som ledd i a redusere veaskeslippet etter tining er det testa ut ulike metoder for & se om de har
noen effekt. Utvasking av blod ved a legge det i sjgvann er utprgvd. Lagring tert pa kjglerom
for & fa avrenning fer innfrysing er forsgkt. Binding av veskefasen med behandling av
muskelen i henholdsvis salt og fosfatblandinger far innfrysing er utprgvd. Generelt bestar
forsgkene i a redusere veskeslippet etter tining , med kombinasjoner av disse metodene.

Det ble gjennomfert to ulike forsgksrunder med behandling fer innfrysing. Prevene la
innfrosset ved -30°C i 2 maneder. Prgvene var lagt i skaler og tint ved 20°C i 5 timer og 19
timer pa kjalerom (2-4°C). Deretter ble vekt, kvalitet og vanninnhold malt.

| tillegg til dette er det tatt noen malinger av vektendring under lagringsforsgkene med
mg@rning og harskning.

3.4.1 Delforsgk 1

| forste forsgksrunde ble en selskrott kjglt ved 10°C i 3 timer far biffen ble skjeert,
temperaturen i kjettet var da 21°C. Det ble skjart ut fire like store biffstykker pa 200-250
gram og ble deretter behandlet pa falgende mater:

e Lagt i ferskvann i 10 minutter og deretter pa kjglerom til totalt 8 timer far innfrysing

e Lagt i 5% saltlake og 2,5% BWL (fosfatblanding) i 10 minutter, og deretter pa kjglerom
til totalt 8 timer far innfrysing.

e Lagtien blanding av is 0g sjgvann i totalt 8 timer far innfrysing.
e Lagt pa kjglerom i totalt 8 timer far innfrysing.

Vektendring etter tining gir et mal pa hvor mye veesketap selbiffen har. Binding av
vaeskefasen med salt og fosfater (BWL) gav klart best resultat (figur 17).
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Figur 17. Vektendring fra frosset selbiff (100%) til etter tining. Delforsgk 1.
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Kvalitetsmessig kom biten som 1 i is og sjgvann darligst ut ved a ha litt harsk lukt og noe
hard og sammentrykt muskel, i rigor (figur 18). Ved bedemmelse av blodavrenning kom
"saltlake med BWL-kjglerom" klart best ut med lite blodavrenning.
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Figur 18.

Ferskvann -
kjglerom

Saltlake med
BWL - kjglerom

Is og sjgvann
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Kvalitetsvurdering (QIM) av selbiffen etter tining. Lave QIM poeng indikerer god kvalitet,

mens 10 poeng gir darligst kvalitet. Delforsgk 1.

Vanninnholdet i selbiffen malt etter tining varierte noe mellom de ulike behandlingene. Serlig
skilte biffen som kun 1a pa kjglerom seg ut med lavt vanninnhold (figur 19). Biffen som la i is
0g sjgvann i 8 timer hadde som forventet hgyest vanninnhold.
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Figur 19. Vanninnholdet i selbiffen etter tining. Delforsgk 1.
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3.4.2 Delforsgk 2

I andre forsgksrunde ble biffen fra 3 sel benyttet rett etter slakting. Det ble skjeert ut seks like
store biffstykker fra hvert dyr, slik at tre biter var i hver gruppe, til sammen 800-900 gram.
Hver gruppe ble deretter behandlet pa falgende mater:

e Lagtien blanding av is og sjgvann i totalt 1 degn fer innfrysing.

e Lagt i 5% saltlake i 25 minutter ved 16°C og deretter pa kjglerom til totalt 1 degn far
innfrysing.

e Lagt i 5% saltlake og 5% BWL (fosfatblanding) i 25 minutter ved 16°C og deretter pa
kjglerom til totalt 1 degn far innfrysing.

e Lagti5% BWL lake i 25 minutter ved 16°C og deretter pa kjglerom til totalt 1 dagn far
innfrysing.

e Lagtved 13°C i 8 timer og deretter pa kjglerom til totalt 1 degn fer innfrysing.

e Lagtiis og saltvann (3,5%) og 1% BW.L i totalt 1 degn fer innfrysing

Under selve behandlingstiden (ett degn) skte vekten med ca 6% for selbiffene som la i
henholdsvis i "is og sjgvann” og i "is og saltvann med BWL. I tillegg gkt selbiffene som 13 i
"BWL lake og kjglerom™ ogsa med ca 3% i vekt. Pa de andre var det en liten vektreduksjon
(figur 20).
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Figur 20. Vektendring pa selbiff fra slaktetidspunkt (100%) til etter modning i 1 dagn. Delforsgk 2.
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Vektendring etter tining viser at binding av veskefasen med henholdsvis saltlake og saltlake
med BWL med en etterfalgende lagring pa kjglerom gir det beste resultatet (figur 21). Dette
bekreftes av den sensoriske vurderingen av blodavrenning.

Bare & lagre i sjgvann eller i saltvann med BWL gir ikke samme effekten. Trolig er
vannopptaket for hgyt under lagringen, slik at det er relativt mer lgst bundet vann i disse

prgvene.
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Figur 21. Vektendring fra frosset selbiff (100%) til etter tining. Delforsgk 2.

Kvalitetsvurderingene av prgvene viste ikke store forskjeller (figur 22). Men henholdsvis
saltlake og saltlake med BWL med en etterfalgende lagring pa kjglerom gav best totalkvalitet.
Dette skyldes at de ble bedgmt & ha betydelig mindre blodavrenning enn de andre prgvene.
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Figur 22. Kuvalitetsvurdering av selbiffen etter tining. Lave QIM poeng indikerer god kvalitet, mens 10
poeng gir darligst kvalitet. Delforsgk 2.
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Vanninnholdet i selbiffen malt etter tining varierte mye mellom de ulike behandlingene.
Selbiffen som 13 i saltlake og BWL pa kjglerom hadde overraskende lavt vanninnhold. Biffen
som ld i is og sjevann hadde som forventet hgyest vanninnhold (figur 23).
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kjglerom kjglerom med BWL

Figur 23.

Vanninnholdet i selbiffen etter tining. Delforsgk 2.

3.4.3 Vektendringer og modning

I noen av forsgkene hvor en malte mgrhet og harskning ble ogsa vektutviklingen fulgt fra
starten etter slaktetidspunkt og frem til etter tining av biffen.

Ved maling av vektendringen under Kkjglelagringen av biffpravene frem til etter tining,

kommer det frem at gkt Kjglelagringstid gir lavere vektutbytte etter tining, beregnet fra
slaktetidspunktet (figur 24).
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Figur 24.

Vektendring fra slaktetidspunkt til etter tining, modnet pa kjglerom i henholdsvis 12, 24 og
72 timer, sammenliknet med direkte innfrosset biff. Alle prgvene er Fryselagret i 10 uker
ved -30°C og deretter i 4 uker ved -8°C. Dyr 10.
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Vektendringer fra slaktetidspunkt, gjennom modningen til etter tining, viser klart at modning i
sjgvann gir et bedre vektutbytte, sammenliknet med modning pa kjglerom (figur 25). Direkte
innfrosne praver gir et vektutbytte midt i mellom disse. Nar biffen modnes i sjgvann er det
bedre vektutbytte ved gkende modningstid. Men nar biffene modnes pa kjeglerom er det
darligere utbytte ved gkende modningstid.
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Figur 25.  Vektendring fra slaktetidspunkt til etter tining av biffen som henholdsvis ble direkte fryst,
modnet i is og sjg i 24 timer, modnet i is og sjg i 72 timer, kjglt i 5 timer (10°C) + 19 timer
(2°C), kjglt i 5 timer (10°C) + 67 timer (2°C), kjolt i 5 timer (10°C) + 19 timer i is og sj@.
Dyr 15.

Vanninnholdet i biffene malt etter tining bekrefter vektmalingene ved at det er hgyest
vanninnhold i biffene som er modnet i is og sjgvann. Modning i sj@ i 72 timer har best utbytte
og ogsa klart hgyest vanninnhold i biffen etter tining. Biffene som er modnet pa kjglerom har
lavest vanninnhold etter tining (figur 26).
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Figur 26.  Vanninnhold i biffstykke etter tining, som henholdsvis ble direkte fryst, modnet i is og sj@
i 24 timer, modnet i is og sjg i 72 timer, Kjglt i 5 timer (10°C) + 19 timer (2°C), kjglt i 5
timer (10°C) + 67 timer (2°C), kjglt i 5 timer (10°C) + 19 timer i is og sjg. Dyr 15.

26



Bruk av antioksidanter under modningen pavirker ikke vektutbyttene i noen starre grad. Det
er modningsmetoden som har sterst betydning. Modning i is og sjgvann gir bedre vektutbytter
enn modning pa kjelerom (figur 27).
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Figur 27.  Vektendring fra slaktetidspunkt og til etter tining. Ble modnet i 2 dggn med og uten bruk av
antioksidanter. Fire prgver ble modnet ved 16°C i 5 timer og deretter lagt p& kjglerom
inntil 2 dagn, fer modning var pragvene: ubehandlet, dyppet i 5% D-mix i 1 min, dyppet
i2% Na-asc i 1 min, dyppet i 5% Ronoxan i 1 min. Tre prgver ble modnet i is og sjgvann i
2 dggn: Ubehandlet, dyppet i 5% D-mix i 1 min, blandet 1% D-mix i sjgvannet.
Fryselagret i 10 uker ved -30°C og deretter i 4 uker ved -8°C. Dyr 20
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4 DISKUSJON

4.1 Kjgttutbytte og anvendelse

Utbyttemalingene fra biff og sveiver viste et samlet utbytte pd mellom 24 og 27%. Dette
ligger innenfor tidligere malinger pa 22-30% av skrottvekten (Synowiecki, 1995 og Shahidi,
1992). Kjettet fra biff og sveiver er det som i dag er mest utnyttet til konsum. Biffen fryses,
mens sveivene saltes. Dette kjgttet vil nok ogsa nermeste fremtid veere det mest aktuelle for
konsumprodukter. Med tanke pa en starre omsetning er nok biffkjgttet lettest & omsette, men
dette krever god hygiene og hgye krav til kvalitet. Sveiver omsettes mest lokalt og vil som
saltet produkt nok ikke ha et starre markedspotensiale. Utbeining av sveivene og utnyttelse av
kjettet i fersk tilstand er mer narliggende for & skape nye produkter.

Utnyttelse av indrefileten kan nok ogsa veere et lite innslag i produktspektret. En utnyttelse av
indrefileten til konsum vil betinge veldig god hygiene under fjerning av innvoller fra skrotten.

Bruk av en elektrisk roterende kniv, for & fa tak i s mye som mulig av restkjgtt, gav
kjettutbytter opp mot 20% av skrottvekten. Detter er betydelig mindre enn det som ble
oppnadd med mekanisk utbeining (Synowiecki, 1995 og Shahidi, 1992). Imidlertid sa vi de
samme problemene med dette kjgttet som var problemet med det mekanisk utbeina Kkjgttet.
Kjattet inneholt relativt mye beinsplinter, samt at innblanding av fett ble ganske hay.
Utnyttelse av restkjgttet er derfor trolig ikke sarlig velegnet for a utnytte til konsum. Serlig
vil det hgye innholdet av fett skape et harsknings problem (se figur 12).

4.2  Magrning av biffkjatt

Som det er nevnt tidligere er selkjett kjent for & veere serdeles mert. Utgangspunktet for
forsgkene har derfor ikke veert & fremskaffe et marere kjgtt, men a se pa effekten av ulike
mgrningsmetoder og behandlingsmater. Dermed kan en unnga metoder og fremgangsmater
som gir seigt Kjatt, slik at en sikrer jevn marhet pa kjettet.

Graden av forkortning eller sammentrekning av muskelen gjennom rigor sier vanligvis noe
om seigheten av kjgttet etter mgrning (Hgyem, 1996). Ved a la kjattet vaere henholdsvis
skjeert lgst fra skrotten og pa beinet gjennom rigor, sa vi at kjett som var skjeert lgst trekker
seg sammen. Det var en tendens til at last skjeert kjgtt var noe seigere etter koking av prgvene.
Trolig har denne forskjellen ikke noen starre praktisk betydning ved en fremtidig produksjon
og konsum av selkjgatt.

Porsjonering eller oppskjering i sma stykker gir vanligvis seigere kjgtt, enn om det var
modnet i hele lunse. Forsgket med & mgrne hele bifflunser og biff skjeert i stykker, viste
tendenser til at de sma stykkene hadde bedre mgrhet. Forskjellene var sma og har trolig ikke
noen praktisk betydning.

Det ble gjort forsgk med direkte innfrysing, gradvis nedkjgling, samt variasjon av tid i
henholdsvis sjgvann og pa kjglerom.

Direkte innfrosset kjott ble faktisk malt til & vaere marere enn kjglelagret kjott. Dette kan ses i
sammenheng med at pre rigor kjett i fersk tilstand er mgrt, men vanligvis vil en ved
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innfrysing av slikt kjett oppna en tine-rigor reaksjon. Denne reaksjonen ble ikke registrert i
disse forsgkene.

@kt tid pa kjglerom viste en tendens til & gi mindre mart kjgtt. En skulle forventet en motsatt
utvikling, hvor gkt kjglelagringstid gir marere kjatt.

Modning i is og sjevann eller ved nedkjeling pa kjglerom viste seg ikke & vere vesentlig
forskjellige med hensyn pa marhet av kjgttet.

En sakte gradvis nedkjgling av biffen fer overfgring i is og sjgvann viser seg a veere meget
gunstig, sammenliknet med direkte overfering i sjgvann. Dette betinger at nedkjglingen er
trinnvis og skjer sakte. Disse resultatene stemmer godt overens med teorien om at varm
nedskjering og trinnvis nedkjgling er en gunstig fremgangsmate for mgrning (Hgyem, 1996).
Det bgr bemerkes at det kun er gjort et forsgk med sakte og trinnvis nedkjgling.

4.3 Harskning

Et av de viktigste kvalitetsproblemene med selkjgtt er harskning. Utviklingen av harsk smak
og lukt pavirkes av lys, temperatur, metallioner, emballasje, antioksidanter og handtering av
produktet.

Det ble gjort forsgk med glassering med vann, samt vann tilsatt antioksidanter. Forsgket med
glassering av vann inntil tre ganger viste overraskende en gkning av harskningsprodukter i
prgvene. Den mest narliggende forklaringen var forurensing av metallioner i vannet. Denne
mistanken ble bekreftet ved maling av Cu i vannet som viste et innhold pa 0,3 ppm, som er pa
grensen til det tillatte i vann og meget hgyt. Med glassering i dette vannet fikk en farst effekt
etter tre gjentatte glasseringer. Glassering med tilsetning av antioksidanter viste seg a gi en
beskyttende effekt. Vi kan ut fra dette si at glassering av selkjgtt i utgangspunktet er en god
metode for & hindre harskning. Men forutsetningen er at vannet er rent. Andre metoder sa som
vakuumpakking ma undersgkes naermere, og vil trolig veere en mer gunstig og sikker metode
for & beskytte produktet, samt & hemme harskningen. Fargemessig vil det trolig ogsa vere
gunstig pa ha en god emballering av produktet, slik at den friske rade fargen beholdes lengst
mulig.

Harskning er en reaksjon i fettet som er tilstede i muskelen. Kjgttavskjer med mye og lite fett
ble sammenliknet. Det er klart mer harskning i prevene med mye fett.

Med maling av harskning ved ulik behandling far innfrysing kom det frem litt ulike resultater.
| det ene forsgket var det ikke vesentlig forskjell i harskningsgrad om kjgtte var Kkjglt i is og
sjo eller pa kjglerom. Mens det i det andre forsgke kom frem klart mer harskning i kjattet som
Id i is og sjevann. Trolig henger dette sammen med at salt i sma mengder er kjent for a
katalysere harskning. Med hensyn pa a redusere harskning vil det nok veere gunstig med
modning pa kjglerom, fremfor i is og sjg, samt at kjgtte ma lagrest i kortest mulig tid far
innfrysing. Bruk av antioksidanter under modning pa kjelerom har en gunstig effekt, mens det
i is og sjevann er liten eller ingen effekt.

For a sikre mer entydige resultat burde prgvene vert fryselagret over lengere tid, men dette
var ikke praktisk mulig i dette prosjektet.
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4.4  Veaskeslipp under tiningen

I tillegg til harskning er nok veskeslipp under tining et av de starste kvalitetsproblemene med
selkjott. Veeskeslippet gir et inntrykk av mye blodslipp fra biffen og er lite apetitt fremmende.

Forsgkene viser at en forbehandling i sjgvann eller i en saltlake med fosfat far preven blir lagt
pa kjelerom, er gunstigst for & oppna minst mulig vekttap og dermed veeskeslipp under tining.
Kjett lagret i ren is og sjg blanding eller pa kjglerom uten forbehandling har stgrre vekttap
etter tining.

Generelt er det totale utbytte, beregnet fra varmt kjgtt, bedre for kjatt som er kjglt i is og sjg@
sammenliknet med Kkjett som bare ligger pa kjglerom. Kjgttet tar opp mye vekt mens det
ligger i is og sjg, men mister relativt mye av dette under tining, slik at veeskeslippet blir hayt.

Med hensyn pa utbytte er altsa nedkjeling og oppbevaring i is og sjg mest gunstig. Men med
hensyn pa a redusere vaeskeslipp er det best med en forbehandling i is og sjg eller is og sjg +
fosfat far kjegttet modnes videre pa kjalerom.

4.5 Konklusjon

For & lage konsumprodukter av selkjett er det mest nearliggende a utnytte alt biffkjett og
kjettet fra sveivene. Resten av Kijgttet fra sel er problematisk pa grunn av stor innblanding av
fett og beinrester som gir harsknings problemer.

Hvilke mgrningsmetoder og kjelemetoder som benyttes pa selkjett viser seg i praksis a ha
liten effekt pad Kkjottets merhet. Kjottet er ganske mert uansett, slik at en i
fremstillingsprosessen bgr vektlegge andre faktorer som hygiene, effektivitet, harskning og
blodavrenning.

Reduksjon i utvikling av harskning i selkjgtt under fryselagring kan gjares ved glassering i
rent vann og eventuelt tilsetning av antioksidanter. Vakuumpakking er trolig ogsa en
alternativ lgsning. Da harskningsproblemet er en av de viktigste kvalitetsparametrene pa
selkjatt, bar det gjares flere lagringsforsgk for a komme frem til en mer optimal pakkemetode.
For a redusere faren for harskning bgr modningstiden veere kortest mulig og fortrinnsvis ikke i
sjgvann. Forsgk bgr ogsa gjgres for & forbedre/bevare den friske rade fargen pa selbiffen
under fryselagring.

Utbyttemessig er modning i sjgvann mest gunstig. Men for & redusere vaeskeslippet fra biffen
under tining, ser det ut til & vaere mest gunstig a forbehandle kjgttet i is og sjgvann eller i is og
sjsvann + fosfat far kjgttet modnes videre pa kjglerom. Videre undersgkelser bar gjares for a
komme frem til en optimal behandling for a redusere veeskeslipp etter tiningen.

30



5 LITTERATURLISTE

Botta J.R. et.al. (1980). Utilization of inshore newfoundland-caught harp seal (Pagophilus
Groenlandicus): Sensory quality of frozen stored, salted, and smoked seal meat. Fisheries
and Marine Service Technical Report 916. January 1980.

Eikland, Jostein (1994). Upubl. Notat. Forandringer i hvalmuskulaturen etter dgden. Om
praktisk gjennomfaring av kontroll, pakking og merking av smahvalkjgtt. April 1994,

Hildrum, K. I., Nilsen, B. N., Gundersen, L. A. og Frgystein, T. (1994). Maling av mgrhet i
storfekjatt. INfoMAT Volum 7 (1994) Nr. 2.

Hgyem, Tore (1996). Kjgtt og kjgtteknologi. Matforsk 1996.

Iversen, Audun (1998). Selfangsten. Nye tilskuddsordninger. Fiskeriforskning rapport
15/1998.

Shahidi, Fereidoon (1992). Ouality characteristics and nutrient constituents of seal meat and
blubber, and production and technological evaluation of seal protein products. Department
of biochemistry memorial university of newfoundland St.John’s, NF, Canada, A1B3X9.
February/March 1992.

Stormo, B. (1983). Utnyttelse av selkjgtt/selavfall. FTFI rapport U24, 1983.

Synowiecki, Jozef (1995). Utilization prospects of seal meat, a by-product in regular seal
fishery. Biuletyn Morskiego Instytutu Rybackiego 1 (134) / 1995.

@stli, Jens. (1999). Hvalkjgtt i det norske markedet. Status og forslag til tiltak.
Fiskeriforskning rapport 16/1999.

31



6 VEDLEGG

6.1 Fargemalinger

Dyr 3.

Prave Lyshet (L*) Rad/grgnn (a*) Gul/bla (b*)

Pa 21,89 3,21 0,22

lgs 20,49 3,57 0,5

Dyr 4

Prave Lyshet (L*) Rad/grgnn (a*) Gul/bla (b*)

0 glassering 21,6 9,42 1,6

1 glassering 20,76 3,86 0,3

2 glassering 20,12 4,14 0,42

3 glassering 19,97 1,66 -0,21

0 glassering 20,92 2,07 -0,3

1 glassering 19,05 2,65 0,05

3 glassering 20,04 2,64 0,07

Dyr 4

Prave Lyshet (L*) Rad/gragnn (a*) Gul/bla (b*)
Lite fett (mark side) 19,31 2,29 0,06
Lite fett (Rad side) 22,22 14,61 2,88
Mye fett (mark side) 20,59 2,02 -0,22
Mye fett (Rad side) 25,02 16,85 3,45
Dyr 5

Prave Lyshet (L*) Rad/gragnn (a*) Gul/bla (b*)

Hel 20,76 4,35 0,54

Stykker 20,79 4,54 0,62

Dyr 10

Prave Lyshet (L*) Rad/grann (a*) Gul/bla (b*)
Fryst direkte 20,16 4,72 0,46

Kjgl 12 timer 19,79 4,23 0,72

Kjgl 24 timer 19,71 521 1,04

Kjgl 72 timer 20,30 4,71 0,62
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Dyr 11.

Prave Lyshet (L*) Rad/grann (a*) Gul/bla (b*)

Direkte 22,24 3,54 0,22

Kjalt 21,55 2,85 0,11

Dyr 15

Prave Lyshet (L*) Rad/grann (a*) Gul/bla (b*)
Direkte fryst 21,21 2,67 -0,17
Is og sjg (24 timer) 20,46 5,42 0,6
Is og sjg (72 timer) 20,97 4,11 0,23
10°C (5t)+ 2°C (191) 19,84 2,99 -0,11
10°C (5t)+ 2°C (671) 19,72 2,86 -0,3
10°C (5t)+is og sjg (19%) 21,25 4,4 -0,18

Dyr 18.

Prave Lyshet (L*) Rad/grann (a*) Gul/bla (b*)
Is-sjg 22,3 6,84 1,15
Kjal+sjg 21,75 4,61 0,6

Dyr 19

Prave Lyshet (L*) Rad/grgnn (a*) Gul/bla (b*)
0 glassering 20,26 2,71 -0,03
1vann 20,53 2,77 0,18

3 vann 20,25 3,68 0,32

1 D-mix 20,97 3,06 -0,02

1 Ronoxan 20,67 2,65 0,13

1 Na Asc 19,82 2,42 -0,02
1BWL 19,76 3,45 0,28
Ubehandlet 19,98 2,57 0,26

5% D-mix 215 2,56 -0,42

2% D-mix 20,86 2,95 -0,07

1% D-mix 20,19 2,72 0,24

0,5% D-mix 20,35 2,97 -0,12
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Dyr 20.

Prave Lyshet (L*) Rad/gragnn (a*) Gul/bla (b*)
Ubeh. Kjal. 21,23 2,6 -0,19
5% D-mix, Kjal. 20,68 2,91 -0,15
2% Na-Asc, kjal. 21,16 2,33 -0,09
5% Ronoxan, Kjal. 21,08 2,47 0,01
Ubeh. Is-sjg 19,37 5,49 1,38
5% D-mix, is-sj@ 22,66 5,02 0,69
1% D-mix + is-sj@ 22,43 6,4 1,62
Dyr 33

Prave Lyshet (L*) Rgd/grann (a*) Gul/bla (b*)

Pa 21,6 2,3 -0,2

Las 21,77 2,32 -0,34

6.2 Sensoriske vurderinger

Dyr 3

Prgve Lukt Farge Blod Konsistens Sum

Pa 2 1 3 0,5 6,5
Los 2 15 3 0 6,5

Dyr 4

o
5]
[oN

Prgve Lukt Farge Konsistens Sum

0 glassering
1 glassering
2 glassering
3 glassering

1 glassering
3 glassering
Lite fett
Mye fett

o

N N T = T T S S S
I3

P RPN R R NREPE NN
O O OO 0o o o o o
A W DA OWOWPHA O P>Dd

1
1
1
1
O glassering 1
1
1
1
2
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Dyr 5

Prave Lukt Farge Blod Konsistens Sum
Hel 0 1 0 0 1
Stykker 0 1 1 0 2

Dyr 10

Prave Lukt Farge Blod Konsistens Sum
Fryst direkte 0,5 1 1 0 25

Kjgal 12 timer 1 15 0 0 25
Kjgal 24 timer 1 1 1 0 3

Kjal 72 timer 2 15 1 0 4,5
Dyr 11.

Pragve Lukt Farge Blod Konsistens Sum
Direkte 1 1 1 0,5 3,5
Kjalt 0 1 1 1 3

Dyr 15

Prave Lukt Farge Blod Konsistens Sum
Direkte fryst 0 1 1 0 2
Is og sj@ (24 timer) 1 0,5 1 0 25
Is og sj@ (72 timer) 1 0,5 3 1 55
10°C (5t)+ 2°C (19¢) 1 1 1 0 3
10°C (5t)+ 2°C (671) 1 1 3 0,5 55
10°C (5t)+is og sj@ (19t) 0,5 0,5 1 1 3
Dyr 18.

Pragve Lukt Farge Blod Konsistens Sum
Is-sj@ 1 0,5 1 1 3,5
Kigl+sja 1 0,5 1 1 35




Dyr 19

Prgve Lukt

Farge

o
5]
[oN

Konsistens Sum

0 glassering
1 vann

3 vann

1 D-mix

1 Ronoxan
1 Na Asc
1BWL
Ubehandlet
5% D-mix
2% D-mix
1% D-mix
0,5% D-mix

I S e N N N e

R = T e e T T = T T O SV SN e SN
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Dyr 20

Prave

Lukt

Farge

Blod

Konsistens Sum

Ubeh. Kjgl.

5% D-mix, Kjal.
2% Na-Asc, kjal.
5% Ronoxan, Kjal.
Ubeh. Is-sjg

5% D-mix, is-Sj@
1% D-mix + is-sj@

W W NP NPEPEDN

15
15
15
15

S e N N =)

3,5
4,5
4,5
4,5

R B P P O R O

Dyr 33

Prave Lukt

Farge

Blod

Konsistens Sum

Las 1

0 4,5
1 5
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6.3 Artog vekt pa selene

Dyr nr Art Kjgnn Vekt Vekt spekk
1 Klappmyss 2 58 18
2 Kl 1 109 28
3 Kl 2 78 27
4 Kl 2 82 20
5 Kl 1 58 20
8 Grgnlandssel 1 50 20
10 Kl 1 60 28
11 Kl 2 56 25
15 Kl 1 139 47
18 Kl 2 60 20
19 Kl 2 54 16
20 Kl 1 70 26
24 Kl 1 51 20
26 Kl 1 81 32
27 Kl 2 62 21
28 Kl 2 90 28
36 Kl 1 80 26
39 Kl 1 107 34
40 Kl 2 58 25
45 Kl 2 71 30
46 Kl 2 40 15
49 Gr 1 33 15
56 Gr 1 85 43
60 Kl 2 122 54
61 Kl 2 51 20
64 Kl 2 82 29
78 Gr 1 74 22
79 Gr 2 43 16
80 Gr 1 55 20
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6.4 QIM skjema

FROSSET SELKJGTT ETTER TINING

Praove: Dato:

Prave: Etter tining

Pragven har en frisk, fersk lukt
Praven har en typisk selkjgtt lukt
Pragven lukter litt harsk

Preven lukter mye harsk

Lukt

KOMMENTAR:

0: | Praven har en frisk rgd farge
Preven har en mark red farge
2: | Praven har en gra/mgrk/oksidert farge

=

Farge

KOMMENTAR:

Praven har ingen blodavrenning
Prgven har lite blodavrenning
Praven har middels blodavrenning
Prgven har mye blodavrenning

Blodavrenning

KOMMENTAR:

0: | Praven har en fast og fin konsistens
Praven er noe hard (rigor preg) eller blgt og vassen
2: | Praven er meget hard (rigor preg) eller blgt og vassen

=

Konsistens

KOMMENTAR:

Beskrive generelt helhetsinntrykk av prgvene:
A. Positive egenskaper:
B. Negative egenskaper:

C. Totalinntrykk:
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