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Sammendrag: (maks 200 ord)

Det er gjennomfart forsgk med 4 ulike kjglemetoder pa torsk. Torsken er Kjglt i 11 dagn ved & "ise i
kasser", kjelt i kar med "slurry is", "is og sjgvann" og "is og ferskvann". Utbytter og kvalitet ble malt
under kjglelagringen og ved produksjon av filet og saltfisk.

Kjelelagringen ga en kraftig vektgkning pa torsk kjelt i "is og ferskvann”, "slurry" og "is og sjgvann",
mens fisk iset i kasser endret lite i vekt. Etter 11 dagns kjelelagring ble det ikke malt betydelige
kvalitetsforskjeller, men inntil dag 4 hadde “’slurry” og “is-sjgvann” hgyere kvalitet.

Saltfiskutbyttet etter 4, 7 og 11 dggn var gjennomgaende best for fisk iset i kasser. Det var ingen
entydig effekt pa skinne- og filetutbyttet. Bade ved kjglelagring og tining av filet var det et stgrre
vekttap pa torsk i is-vann blandinger, enn pa torsk iset i kasser.

Beregner en utbytte fra torsken kommer opp av havet er totalutbyttet best for torsken iset i is-vann
blandinger. Konklusjonen er at torsk lagret i is-vann blandinger gker sterkt i vekt under lagring, og den
mister bare noe av vektgkningen ved produksjon av filet og saltfisk. Totalutbyttet for fisk lagret i is-
vann blandinger blir derfor hgyere enn for torsk lagret i kasser.

English summary: (maks 100 ord)

Cod were chilled in four ways using ice slurry, chilled sea water (CSW), chilled fresh water (CFW) and
icing in boxes, during 11 days. The weight of individual fish increased from 7 to 13 % in ice-water mixes,
while icing in boxes gave a small increase, 1 % at day 11. When producing full salted split cod at day 4, 7
and 11, and calculating yield based on weight at day of production, the boxed fish had the highest yield,
because storage in water mixes results in loss of much of the weight increase during production. When
calculating yield based on weight at day zero, the fish iced in boxes had the lowest yield. Also when
producing fillets, the fish iced in boxes had the lowest yield based on weight at day zero. This means that
the weight increase during chilling in water mixes are not fully lost during processing, resulting in increase
in total yield for these three groups.
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FORORD

Prosjektet "Kjeling av fersk fisk- effekt pa vekt og kvalitet" er gjennomfart av
Fiskeriforskning med brukerstyring fra Norges rafisklag, (NR) og Fiskerinaringens
landsforenig, (FNL). Det ble etablert en styringsgruppe for prosjektet med to medlemmer fra
hver organisasjon, Willy Godtliebsen og Thor Wold fra NR, Freddy Sgrensen og Hjalmar
Johansen fra FNL, Nils Kr. Sgrensen og Sjurdur Joensen fra Fiskeriforskning.
Styringsgruppen har fungert godt.

Den praktiske gjennomfgringen av prosjektet er gjennomfart med god medvirkning fra bade
NR og FNL. Levering av levende fanget fisk til prosjektet var i godt samarbeide med Thor
Wold. Flekking og filetering foregikk pa bedriften Hjalmar Johansen & Co. AS pa
Sommargy, hvor vi fikk serdeles god hjelp. Under den praktiske gjennomfgringen av
forsgkene har Arvid Johansen (NR) deltatt aktivt og veert en god hjelp i hele forsgksperioden.

Ved FISKERIFORSKNING har Reidun Dahl og Guro Eilertsen bidratt vesentlig i
gjennomfgringen av prosjektet.

Prosjektet har veert finansiert som et brukerstyrt forskningsprosjekt av Norges forskningsrad
og brukerne, representert ved organisasjonene Norges rafisklag og Fiskerinzringens
landsforening, med 50% hver.
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1 INNLEDNING

1.1 Mal

Hovedmalet er & fremskaffe ny kunnskap om hvordan valg av kjgleteknologi og kjgleregimer
(lagringstid) om bord pa fiske- og feringsfartgy innvirker pa vektutvikling og kvalitetsendring
i slayd torsk.

Et sekundart mal er & dokumentere hvilke konsekvenser endringene i rastoffet under
kjglelagring om bord og pa land, har for produktutbytte og -kvalitet ved produksjon av fersk
og frosset filet og saltfisk.

1.2 Problemstilling

Kjelelagring av hvitfisk om bord pa bat foregikk i mange artier ved a ise fisken i fiskekasser. |
de siste 10-15 arene har det veert en overgang til at flere og flere kjaler fisken pa alternative
mater. Utvikling innen fartgyteknologien har altsa medfart at flere bater benytter tanker eller
spesiallagde containere, hvor en legger fisken ned i en blanding av henholdsvis is og sjgvann,
is og ferskvann eller "slurry-is" (flytende issgrpe laget av sjgvann). | tillegg kan "slurry™ isen
benyttes i kasser hvor vannet renner av kassen. | kystfiske blir lagringstiden kort, men det er
ogsa utviklet container-lgsninger for tralere der lagringstiden kan vare betydelig. Faring av
fisk i brennbat eller containere mellom fiskemottak og produksjonsbedrift er ogsa en kjent
problemstilling.

Batene star altsa fritt til & kjglelagre fisken som:
e Iset med ordineer is i kasser

e Iset med "slurry-is" i kasser

e Iset i container/tank med is og sjgvann

e Iset i container/tank med is og ferskvann

e Iset i container/tank med "slurry-is"

Effekten av disse Kjglelagringsmetodene pa vektutvikling og ikke minst kvalitet under
ferskfiskomsetningen er lite dokumentert. Undersgkelser som er gjort og utsagn fra industrien
tyder pa at det kan vare stor forskjell bade i vekt og kvalitet pa fisken avhengig av valget av
kjgleteknologi ombord pa farteyet.

Fiskeridirektoratets Kvalitetsforskrift for Fisk og Fiskevarer setter en grense pa maksimalt tre
dagn for lagring av fisk i is og vann om bord pa fartgy. Er fisken lagret tre dggn i vann om
bord kan denne lagringsmaten ikke benyttes videre pa land. Fra industrien har vi utsagn om at
slik lagring av fisk over lengre tid (mer enn 4-5 dager) har vist seg a fare til utvikling av sur
lukt, som i verste fall medfarer at fiskebruket ma vrake fangsten. Arsaken til dette kan vere at
manglende omrgring farer til anaerobe forhold i containerne.



Temperaturen 1 fisken ved de ulike kjglelagringsmetodene vil ha betydning for kvalitet i
forhold til lagringstid. Det er kjent at fisk lagt i "slurry-is" er kaldere (-2°C) i kjernen enn fisk
lagt i kasser med is. Slurry isen ma lages slik at laken ikke blir sa kald at fisken fryser

Dersom fisken ligger i naerveer av salt (3% i sjgvann) vil det ha betydning bade for kvalitet og
vektutvikling. Ved lengere tids lagring vil det kunne registreres saltopptak ogsa i stor, rund
fisk. Det er kjent at sma fisk tar opp salt raskere, noe som er et problem ved transport av f. eks
kolmule til fiskemelproduksjon.

Tidligere forsgk rapportert ved Fiskeriforskning viste stor forskijell i vektendring pa torsk som
ble kjalelagret ved vanlig ising i kasser og fisk som ble kjglelagret i is og sjgvann eller i is og
ferskvann. Torsken som var lagret i is og sjgvann eller is og ferskvann gkte i vekt under
lagringstiden. Etter en ukes lagring hadde fisken gkt 6-10 % i vekt. Imidlertid hadde ikke
vanninnholdet inne i muskelen gkt tilsvarende og fisken tapte raskt den gkte vekta nar den ble
tatt ut av is/vann blandingen og lagret videre iset i kasser. Dette kan tyde pa at vannopptaket
bare skjer i og under skinnet, og dermed ikke har stor betydning for muskelvekta.

Salting av den kjalelagra fisken viste at saltfiskutbyttet var omvendt korrelert med gkningen i
vekt under Kkjglelagring. | hvilken grad lagringsmaten pavirket kvaliteten pa rastoffet og
saltfisken ble ikke undersgkt. Andre forsgk ved Fiskeriforskning har vist at ogsa ved ordinaer
ising i kasser kan lagringstiden ha stor betydning for saltfiskutbyttet, men da som et resultat
av fiskens rigor-status.

Sammenfattet betyr dette at vekten og sannsynligvis ogsa kvaliteten pa rastoffet vil vere ulik
alt etter kjelemetode og lagringstid, noe som igjen vil pavirke produktutbytte og -kvalitet.
Hvor mye fisken har endret vekt under kjalelagringen om bord og hvilken betydning dette har
for produksjonsutbyttet kan ha betydning i forhold som:

Prisfastsetting

Eventuell innfgring av "vanntrekk"

Kvoteberegninger.

Utbytte og marginer for fiskebruket.

| et slikt bilde er det rimelig at det lett kan oppsta uoverensstemmelser mellom fiskebaten som
leverer fisken og industrien som kjgper rastoffet og skal bearbeide det videre.

Med dette prosjektet skal en sgke & fa en bedre avklaring pa disse problemstillingene og a
gjere resultatene kjent i naeringa.

1.3 Tidligere resultat

Det har tidligere selvsagt veert arbeidet mye med aspekter rundt kjgling av fisk. Det meste av
dette har vart knyttet til ising i kasser. De siste arene har imidlertid kjglingen av fisken
ombord gatt mot bruk av containere med henholdsvis is og sjgvann, is og ferskvann og slurry
isblanding. Pa disse kjglemetodene er det gjort fa systematiske forsgk for a klarlegge effekten
pa kvalitet og vektutvikling. Vi vil i det fglgende legge fram noen av resultatene fra disse
tidligere forsgkene.



Fordelen med containerfaring er farst og fremst at mekanisk press pa fisken utjevnes, samt at
varmetransporten kan gkes (Rayrvik, 1979).

Farst pa 1980 tallet gjennomfart Fiskeridirektoratet (Tertnes, G., Losnegard, N og Langmyhr,
E.) en rekke forsgk for & undersgke kvaliteten av sei lagret i kjelt sjgvann og i is. Disse
rapportene er sammenfattet i en rapport / melding av Losnegard, N (1992). Tanklagring i kjglt
sjpvann (RSW) er sammenliknet med ordiner islagring. Totalkvaliteten pa hel fisk var
gjennomgaende hgyere for islagret fisk, enn for tanklagret fisk. I en kvalitetsvurdering gjort
ved sensorisk testing, var det en generell tendens til at fisk i sjgvann ble vurdert som best,
mens fisk i ferskvann fikk lavest poengsum (Reyrvik, 1979). Disse generelle tendensene
stettes imidlertid ikke av de kjemiske malingene. Nar rastoffet var lagret veldig lenge (10-12
dagn) viste bade smaksprevingen og de kjemiske malingene at fisken i sjgvann var klart
darligere enn fisk i is og ferskvann og fisk iset i kasser (Reyrvik, 1979). Forsgk pa sei viste
ingen forskjell i utviklingen av totalt flyktig nitrogen (TVN) mellom islagret og tanklagret
fisk. Det var ingen utvikling i TVN de farste 9 degn, etter 13 degn var det en liten gkning.
Det er registrert noe utvasking av TVN i vannet, etter f. eks. 9 daggn er 22% av den totale
mengde TVN malt i sjgvannet, mens resten er i fiskekjottet (Losnegard, 1992).

Vektgkningen under kjglelagringen var for torsk i sjgvann og is pa ca 0,42 kg/100 kg dggn
eller ca 4% etter 10 dagn. Fisken i is og ferskvann gkte med 0,75kg /100kg dagn eller ca 8%
etter 10 dggn. Fisk iset i kasser hadde en reduksjon i vekt pa ca -0,17kg/100kg dagn eller -
1,5% etter 10 dagn (Reyrvik, 1979). Nyere forsgk utfert ved Fiskeriforskning viser klare
forskjeller i vektutvikling pa torsk under kjglelagringstiden. Fisk i is og ferskvann blanding
gker mest (7-10%) i vekt under kjglelagringen i opptil 11 dggn. Fisk i is og sjgvann gker ogsa
mye (5-9%), men klart mindre enn fisk i is og ferskvann. Fisken som var lagret i slurry hvor
laken var avsilt og fisk lagret iset i kasser hadde sma vektendringer (Sgrensen, et al 1998).
Sei lagret i RSW gker i vekt opp til 8%, mens det i fisken pa is registreres et vekttap pa 0-4%
(Losnegard, 1992).

Ved videre fremstilling av fisken til filet, renskaret, pakket og frosset vises en tendens til at
differansen i vektutbytte som oppstar under Kkjglelagringen, jevner seg ut under
fremstillingsprosessen. Dette tilskrives at lgst vann som er tatt opp, forsvinner under
bearbeidelsen. Selv om forskjellene jevner seg ut er det slik at f. eks. filetutbytte samsvarer
med de forskjellene som kom frem under kjglelagringen. Det hgyeste utbytte males for fisk i
ferskvann, og lavest for fisk iset i kasser (Rgyrvik, 1979). Disse resultatene stemmer ikke
overens med resultatene fra maling av drypp- og pressvann fra sei, der det noe overraskende
er registrert et starre tap pa islagret fisk, enn pa tanklagret fisk. Dette er tilfelle for fisk som er
kjolelagret mer enn 3 degn og er gjort bade pa fersk fisk og etter fryselagring / tining
(Losnegard, 1992).

Ved fremstilling av saltfisk kom det frem at saltfiskutbyttet beregnet etter 11 dggns lagring,
ble klart pavirket av kjglelagringsmetodene. Saltfiskutbyttet ble betydelig lavere pa fisk som
var kjglelagret i is og ferskvann, og fisk i is og sjgvann, sammenliknet med fisk iset i kasser
(Serensen et. al 1998).

Under filetering spaltet tanklagret sei mindre enn ordingrt islagret fisk. Ved sensorisk testing
av seien ble det registrert antydning (malt: 0,25-0,4% salt) til saltsmak i fisken etter 3 dggn i
RSW, etter 6 dagn er det tydelig (malt: 0,45-0,77% salt) saltsmak i seien (Losnegard, 1992).



1.4  Prosjektet

Deltakerene i prosjektet er Fiskeriforskning, Norges Rafisklag (NR) og Fiskerinaringens
Landsforening (FNL). Fiskeriforskning star som sgker og prosjektansvarlig. FNL og NR har
viktige roller som brukere av resultatene i prosjektet og som formidlingskanaler til fiskefartay
og industribedrifter.

Problemstillingene er viktige for hele fiskerinaeringen og ikke bare enkelte aktgrer. Videre
undersgkelser ber derfor vaere apne og tilgjengelige for alle i naeringen. En organisering med
aktiv brukermedvirkning fra Norges Rafisklag (NR) og Fiskerinzringens Landsforening
(FNL) er derfor viktig for & fremskaffe objektiv, omforent basiskunnskap og a gjgre denne
Kjent i neringen.

Vart mal er gjennom kontrollerte forsgk & fremskaffe objektiv dokumentasjon som bidrar til &
avklare effekter av ulike kjglemetoder og lagringsregimer (tid/temperatur, om-ising fra
is/vann til kasser, etc.) pa vekt- og kvalitetsendringer i rastoff og produkter. Som
modellrastoff vil vi benytte kjglelagret torsk. For & relatere endringer i rastoffet til
produktutbytte og -kvalitet, vil det bli utfart forsgk med produksjon av kjglt og frosset filet og
saltfisk.



2 GJENNOMF@RING AV FORSGK

Snurrevad fanget torsk ble fart levende til Havbruksstasjonen i Karvika og levert der 29/3-00.
Fisken var gytende og vekten slgyd og hodekappet var 1-2,5 kg. Fisken ble plassert i en merd
0g oppbevart der til uttak 3/4-00.

Fisken ble havet og blggget ned i kar med sjgvann. Dette ble gjort i puljer pa ca 100 fisk om
gangen. Pa land ble fisken slgyd, hodekappet og godt renset.

Fiskene ble individmerket, dyppet i ferskvann med is og deretter hengt opp etter sporden for
avrenning i 3-5 minutter. Vekta ble registrert for fisken ble fordelt til kjglemetodene med 50
fisk om gangen. Dette ble gjort til alle fiskene var fordelt pa kjglemetodene. To av gruppene
hadde 160 fisk, mens to grupper hadde 175 fisk. Dette skyldes tilfeldigheter i fordelingen av
fisken

2.1 Kjglemetodene
Fisken var fordelt til falgende kjglemetoder:

e Is-sjg, som er ising i kar med is og sjgvann. Slgyd og hodekappet torsk ble holdt kjalt i en
blanding av is og sjgvann i et 1000 liters plastkar. Til sasmmen 160 torsk ble kjglelagret pa
denne maten. Etter 1, 4, 7 og 11 degns lagring ble samtlige fisk veid etter avrenning, 5
fisk ble tatt ut til analyser og 30 fisk til flekking og filetering.

e Is-kasse, som er ising i vanlige fiskekasser. Slgyd og hodekappet torsk ble holdt kjalt ved
a ise fisken i vanlig fiskekasser, med flakis pa bunnen og pa toppen. Til sammen 160 torsk
ble kjglelagret pa denne maten. Etter 1, 4, 7 og 11 dagns lagring ble samtlige fisk veid
etter avrenning, 5 fisk ble tatt ut til analyser og 30 fisk til flekking og filetering. (160 stk)

e Is-fersk, som er ising i kar med is og ferskvann. Slgyd og hodekappet torsk ble holdt kjalt
i en blanding av is og ferskvann i et 1000 liters plastkar. Til sammen 175 torsk ble
kjolelagret pa denne maten. Etter 1, 4, 7 og 11 dagns lagring ble samtlige fisk veid etter
avrenning, 5 fisk ble tatt ut til analyser og 30 fisk til flekking og filetering.

e Slurry, som er ising i kar med knust is med salttilsetning. Slgyd og hodekappet torsk ble
holdt kjglt i en blanding av knuste iskrystaller og en saltlake slik at totalt saltinnhold ble
ca 3%. Til sammen 175 torsk ble kjglelagret pa denne maten i et 1000 liters plaskar. Etter
1, 4, 7 og 11 deggns lagring ble samtlige fisk veid etter avrenning, 5 fisk ble tatt ut til
analyser og 30 fisk til flekking og filetering.

Under hele kjglelagringstiden stod fisken pa kjglerom (2-4°C) inne pa Fiskeriforskning.

Dag 2 ble det tilfart mer is til alle kar og kasser. | slurryen ble det ogsa tilfart mer slurry is
som hadde et hgyere saltinnhold enn tidligere, slik at det totale saltinnholdet gikk noe opp og
dermed falt temperaturen. Saltinnhold malt etterpa var i Is-sjg 1,67% og i Slurry 2,46%. Etter
11 degn var saltinnholdet malt til 0,8% i Is-sjg, 1,4% i Slurry og 0,07% i Is-vann. Under hele
kjgletiden ble det jevnlig tilfart mer is slik at fisken var godt kjglt.



2.2  Saltfisk- og filetproduksjon

Ved hvert uttak (1, 4, 7 og 11 dagn) ble 30 fisk fra hver kjglemetode tatt ut for a falge videre
gjennom prosessen til henholdsvis saltfisk og filet. Maling av utbytter og kvalitet var sentralt i
dette arbeide.

De 30 fiskene ble fraktet til Hjalmar Johansen AS (Sommargy) for flekking og filetering.

15 fisk ble flekket (Baader 440) og saltet. Vekt og kvalitet (QIM Saltfisk, 5 stk) ble registrert.
Fisken ble pickelsaltet i 2 dagn og terrsaltet videre til den var saltmoden etter 27 daggn.

15 fisk ble filetert. Vekt og kvalitet (QIM filet, 5 stk) ble registrert. Filetene ble delt i to
gruppe med henholdsvis hgyre og venstrefilet. Farste gruppe ble veid og lagt i en bakke og
satt pa kjglerom i 1 degn og veid pa nytt. Andre gruppe ble skinnet og lagt i en bakke og
frosset inn. De frosne filetene ble tint og veid etter 1 maneds fryselagring.

Awvik- Ved farste uttak (dag 1) pa Sommargy hadde vi problemer med vekta. Dette medfarte
at malingene av vekt pa filetene til kjgling og frysing ble gjort pa nytt etter ca 4 timer, slik at
vanntap i dette tidsrommet ikke er registrert. Vektprobleme medfarte ogsa at fisken til salting
matte veies i bulk, i stedet for pa hvert individ.

2.3 Simulert ferskfisk omsetning

Det ble gjennomfart et forsgk for a simulere ferskfisk omsetning. Ved uttak dag 4, ble 10 fisk
fra hver kjelemetode veid og deretter iset i vanlige fiskekasser. Den videre kjglelagringen
(ytterligere 6 dager) var i disse kassene. Vektregistreringer ble gjort etter dag 5, 6, 8 og 10 for
hver kjglemetode.

2.4  Analysemetoder

2.4.1 Vekt og kvalitet

e VEKT. Vekta pa slgyd og hodekappet fisk ble malt individuelt pa samtlige fisk etter 0, 1,
4,7 og 11 dagn (se vedlegg). Ogsa her ble fisken farst dyppet i en blanding av ferskvann
og is far den ble hengt opp etter sporden for avrenning i ca 5 min far vektregistrering. For
hvert uttak ble det 30 fisk mindre i hver gruppe. Pa de andre utbyttemalingene ble vekta
ogsa malt pa individniva. Vektendringen pa fileten etter henholdsvis kjgling og tining ble
gjort i bulk.

e QIM. Kvalitetsvurdering ved hjelp av QIM ble gjort pa 5 fisk i hver kjglemetode etter 0,
1, 4, 7 og 11 dagns kjeling. Pa fileten ble det gjennomfart QIM maling pa 5 fileter rett
etter filetering. Pa den flekka fisken ble det gjennomfart QIM maling pa 5 fisk rett etter
flekking og pa saltmoden fisk (QIM skjema ligger i vedlegg).



2.4.2 Kjemisk analyser

Ved hvert uttak ble det tatt ut 5 fisk for analyse. Filetering ble gjort etter standard prosedyre,
som var a filetere og skinne en og en fisk og legge muskelen fra hgyre fileten direkte opp i en
pose som ble lukket direkte. Prgven ble deretter tatt inn pa laboratoriet for standard
homogenisering av de 5 filetene til en felles prave.

VANNINNHOLD. Vanninnhold (g/100g) ble bestemt etter metode AOAC 950.46,
beregnet som vekktap etter tgrking ved 105°C over natten.

ASKEINNHOLD. Askeinnhold (g/100g) ble bestemt etter metode AOAC 923.03,
beregnet som vekktap etter forasking av prgven ved 550°C over natten.

SALTINNHOLD. NaCl innholdet ble bestemt etter metode AOAC 937.09, ved at
klorid-ionene i saltet felles fullstendig som AgCI ved tilsetting av et overskudd AgNOs.
Restmengden AgNO; bestemmes ved a titrere med NH;CNS med FeNH4(SOg4), som
indikator.

PROTEIN. Proteininnholdet ble bestemt etter metode AOAC 981.10. Prgven oppsluttes
ved 420 = 3°C i Tecator oppslutningsblokk. Destillasjonen ble utfart ved bruk av
KJELTEC AUTO 1035.

TVN. TVBN (Total Volatile Basic Nitrogen) separeres fra fiskemuskel ved a tilsette
MgO, som er svakt basisk. MgO gker pH, NH;" (ammonium) omdannes til NH;
(ammoniakk) som er flyktig. Ved vanndampdestillasjon blir NH; utvunnet av fiskekjottet
og samlet opp i en 4% borsyrelgsning. Ammoniakken bindes til borsyra som
ammoniumborat. NHz mengde bestemmes ved titrering med 0,05 eller 0,1 N HCI.



3 RESULTAT

3.1 Kjglelagringen

Med unntak av fisk iset i kasser er det en betydelig vektgkning under kjglelagringen.
Vektgkningen er klart sterst pa fisk som er lagret i is-ferskvann, serlig en gkning pa 3,5%
etter 1 degn ma sies a veere stor (figur 1 og tabell 1). Standardavvikene pa middelverdiene for
hvert uttak er sma.
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Figur 1. Vektutvikling under kjglelagring, med uttak dag 0, 1, 4, 7 og 11. Slgyd hodekappet torsk
ble iset i kasser (Is-kasse) n i starten = 160, lagt i kar med is slurry lake (Slurry) n i starten
= 175, lagt i kar med is og ferskvann (Is-fersk) n i starten = 175, og lagt i kar med is og
sjgvann (Is-sj@) n i starten = 160. For hvert uttak ble n redusert med 30 stk.
Tabell 1. Vektutvikling under kjglelagring, med uttak dag 0, 1, 4, 7 og 11. Standard avvik er angitt i
parentes.
Dag 0 Dag 1 Dag 4 Dag 7 Dag 11
Is-kasse 100 99,42 (0,59) |100,07 (0,83) |100,76 (0,97) [101,07 (1,34)
Slurry 100 101,3 (0,81) |105,55(1,96) |109,09 (1,87) [110,05 (1,58)
Is-fersk 100 103,58 (1,14) |107,56 (1,68) |110,64 (1,83) [112,73 (1,68)
Is-sj@ 100 100,73 (0,83) |103,76 (1,38) |107,06 (1,54) [107,33 (1,28)




Vanninnholdet for fiskemuskelen i is-fersk ser ut til & gke under kjglelagringen. De andre
kjglemetodene hadde ikke noen entydige endringer i vanninnhold. Dette tyder pa at det ikke
er noe betydelig vannopptak i muskelen pa fisken som ligger i slurry og is-sje (figur 2). Den
individuelle variasjon mellom fiskene ikke er registrert da det er malt pa samleprave.
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Figur 2. Vanninnholdet i fiskemuskelen under kjglelagring, med uttak dag 0, 1, 4, 7 og 11. Slgyd
hodekappet torsk ble iset i kasser (Is-kasse), lagt i kar med is slurry lake (Slurry), lagt i
kar med is og ferskvann (Is-fersk) og lagt i kar med is og sjgvann (Is-sjg). Malingene er
gjort pd en samlet prgve av fem fileter ved hvert uttak.

Den relative andelen av protein i fiskemuskelen ser ut til & bli redusert under lagringa for is-
fersk og slurry. Det er ikke noen entydig utvikling i fiskemuskelen som er kjglt i is-sjg og is-
kasse (figur 3).
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Figur 3. Proteininnholdet i fiskemuskelen under kjglelagring, med uttak dag 0, 1, 4, 7 og 11. Slagyd
hodekappet torsk ble iset i kasser (Is-kasse), lagt i kar med is-slurry lake (Slurry), lagt i
kar med is og ferskvann (Is-fersk) og lagt i kar med is og sjgvann (Is-sj@). Malingene er
gjort pa en samlet prave av fem fileter ved hvert uttak.



Bade malingene av saltinnhold og aske viser at kjglemetodene med salt til stede har et opptak
av salt i fiskemuskelen under kjglelagringen (figur 4 og 5). Det var et noe hgyere opptak i
slurry enn i is-sjg, som kan forklares ut fra et hgyere saltinnhold i slurry blandingen.
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Figur 4. Askeinnholdet i fisken under kjglelagring, med uttak dag 0, 1, 4, 7 og 11. Slgyd hode-

kappet torsk ble iset i kasser (Is-kasse), lagt i kar med is-slurry lake (Slurry), lagt i kar

med is og ferskvann (Is-fersk) og lagt i kar med is og sjgvann (Is-sjg). Malingene er gjort
pa en samlet prgve av fem fileter ved hvert uttak.

Tabell2  Samletabell for protein, vann og aske.

Dag 0 Dag 1 Dag 4 Dag 7 Dag 11
Is-sj@ 100,9 100,4 100,5 100,3 100,7
Is-fersk 100,9 99,6 100,3 100,2 99,5
Is-kasse 100,9 99,4 99,8 100,5 100,3
Slurry 100,9 100,4 100,2 99,9 99,4
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Figur 5.

Saltinnholdet i fiskemuskelen under kjglelagring, med uttak dag O, 1, 4, 7 og 11. Slgyd
hodekappet torsk ble iset i kasser (Is-kasse), lagt i kar med is-slurry lake (Slurry), lagt i

kar med is og ferskvann (Is-fersk) og lagt i kar med is og sjgvann (Is-sjg). Malingene er
gjort pa en samlet prgve av fem fileter ved hvert uttak.
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Noe uventa er det ingen gkning, eller forskjell, i utviklingen av TVN i fiskemuskelen pa noen
av kjglemetodene (figur 6). Med QIM bedgmming av fisken viste det seg a veere en reduksjon
av kvaliteten under lagringa (figur 7). Kvaliteten holdt seg noe bedre de farste dagene i fisken
som la i slurry og is-sjg, men denne forskjellen var utliknet etter 7 dagn.

20 -
D 15 —o— Is-fersk
§ —a— Slurry
> 10 )
o —a—Is-s|o
E 5+
—x—Is-kasse
O I I !
0 4 8 12
Dager

Figur. 6.  TVN-innholdet i fiskemuskelen under kjglelagring, med uttak dag 0, 1, 4, 7 og 11. Slgyd
hodekappet torsk ble iset i kasser (Is-kasse), lagt i kar med is-slurry lake (Slurry), lagt i
kar med is og ferskvann (Is-fersk) og lagt i kar med is og sjgvann (Is-sjg). Malingene er
gjort pa en samlet prgve av fem fileter ved hvert uttak.
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Figur 7. Fiskekvaliteten malt ved QIM bedgmming av fisken under kjglelagring, med bedgmmelse

dag 0, 4, 7 og 11. Slgyd hodekappet torsk ble iset i kasser (Is-kasse), lagt i kar med is-
slurry lake (Slurry), lagt i kar med is og ferskvann (Is-fersk) og lagt i kar med is og
sjgvann (Is-sj2).
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Temperaturen i fisken som 13 i is-fersk og is-kasse 1a ca 1°C hgyere enn fisken i is-sjg og
slurry (figur 8) som begge er saltlgsninger. Temperaturen i is-sjg var lav pa grunn av

saltinnholdet og fordi en fikk god kjeling da isen som ble benyttet var ganske knust, i
motsetning til ordinar flak is.
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Figur 8. Temperatur i fisken under kjglelagring, med malinger dag 1, 2, 4 , 7 og 11. Slgyd
hodekappet torsk ble iset i kasser (Is-kasse), lagt i kar med is-slurry lake (Slurry), lagt i
kar med is og ferskvann (Is-fersk) og lagt i kar med is og sjgvann (Is-sj2).

Kjelelagringen i is-ferskvann gjorde at fisken fikk et lysere preg pa skinnet, samt at buken ble
veldig fyldig og muskelsegmentene var fremtredende (bilde 1). Kjglelagring i slurry og is-sj@
gjorde at fisken hadde et fint glinsende preg pa skinnet, samt at fiskene virka stiv
sannsynligvis fordi de var delvis frosne (-0,5 til -1°C). Kjglelagringen i is-kasse hadde de
kjente effekter pa fisken sa som trykkmerker fra is og gulning av nakken.

Bilde 1. Fisken etter 5 dagers kjglelagring. Fra venstre: is-fersk, slurry, is-sjg og is-kasse.
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3.2 Filetering

Det ser ikke ut til & vaere noen entydig sammenheng mellom kjglemetode og filetutbytte (figur
9). Fisk i is-kasse hadde et bedre filetutbytte jo eldre rastoffet var. Sammenliknet med de
andre kjglemetodene hadde 7 og 11 dagers rastoff ogsa et godt filetutbytte. Fisk i slurry hadde
et stabilt filetutbytte under hele lagringsperioden.

Bemerk at bade filetutbytte og skinneutbytte er for filet med grebein, noe som ikke er vanlig i
ordinger produksjon.
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Figur 9.  Filetutbytte for filet med grebein, pa torsk som var kjalelagret i 1, 4, 7 og 11 d@gn. Slgyd
hodekappet torsk ble iset i kasser (Is-kasse), lagt i kar med is-slurry lake (Slurry), lagt i
kar med is og ferskvann (Is-fersk) og lagt i kar med is og sjgvann (Is-sj2).

Skinneutbytte, som er vektendring fra fer til etter skinning, viste ikke klare sammenhenger
mellom kjglemetoder eller lagringstid (figur 10).
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Figur 10. Vektendring fra filet med skinn (100%) til skinnet filet. Malt pa torsk som var kjglelagret i
4, 7 og 11 dagn. Slgyd hodekappet torsk ble iset i kasser (Is-kasse), lagt i kar med is-
slurry lake (Slurry), lagt i kar med is og ferskvann (Is-fersk) og lagt i kar med is og
sjgvann (Is-sja).
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Etter filetering ble halvparten av filetene lagret kjalt over natta far ny registrering av vekt. Det
var da et starre drypptap i fisken som var Kjglt i slurry, is-fersk og is-sjg, sammenliknet med
fisk iset i kasset som tapte lite vekt under kjglelagringen (figur 11). Drypptapet for filetene i
is-vann blandingene gkte jo lengere rastoffet var lagret.

Vektendring etter kjaling (%)

Figur 11.
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Vektendring pa filet med skinn, fra filetering (100%) til etter kjglelagring (2-4°C) i 1 degn,
lagret i en fiskebakke. Malt pa rastoff av torsk som var kjglelagret i 1, 4, 7 og 11 degn.
Slgyd hodekappet torsk ble iset i kasser (Is-kasse), lagt i kar med is-slurry lake (Slurry),
lagt i kar med is og ferskvann (Is-fersk) og lagt i kar med is og sjgvann (Is-sj@).

Den andre halvdelen av filetene ble etter skinning frosset og ny vektregistrering gjort etter
tining av filetene. Det ble malt et generellt starre drypptap i fisken som var Kjglt i slurry, is-
fersk og is-sjg (figur 12). Drypptapet ser ut til & gke jo lengere rastoffet er lagret.

Vektendring etter tining (%0)

Figur 12.
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Vektendring etter tining av fileter uten skinn. Vektendring pa filet uten skinn, fra filetering
og skinning (100%) til etter frysing og tining. Malt pa rastoff av torsk som var kjglelagret i
1, 4, 7 og 11 dagn far filetering og frysing. Slgyd hodekappet torsk ble iset i kasser (Is-
kasse), lagt i kar med is-slurry lake (Slurry), lagt i kar med is og ferskvann (Is-fersk) og
lagt i kar med is og sjgvann (Is-sjg).
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Det var liten forskjell mellom kjglemetodene med hensyn til kvalitet pa fileten (figur 13).
Kvaliteten i fileten var gjennomgdende noe bedre fra fisk som 14 i slurry eller is-sjg,
sammenliknet med fisk som I i is-fersk og is-kasse.

—o— Is-fersk
—a— Slurry

—h— |S-Sjﬂ

—<—Is-kasse

Dager

Figur 13. Kvalitet (QIM) malt rett etter filetering pa torskefilet som var kjglelagret i 1, 4, 7 og 11
dggn. Slgyd hodekappet torsk ble iset i kasser (Is-kasse), lagt i kar med is-slurry lake
(Slurry), lagt i kar med is og ferskvann (Is-fersk) og lagt i kar med is og sjgvann (Is-sj@).

Kjeling av fisken i slurry og delvis ogsa i is-sjg viste seg gi en filet som holdt lav temperatur i
fileten selv etter filetering og lagring i bakke en halv time i ca 16°C (figur 14). Disse
forskjellene kom dog ikke til syne nar fisken var kjglt i lang tid (11 degn).
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Figur 14.  Temperaturen pa fileten en halv time etter filetering, lagret ved 16°C og malt pa torsk som
var kjglelagreti 4, 7 og 11 dagn. Slayd hodekappet torsk ble iset i kasser (Is-kasse), lagt i

kar med is-slurry lake (Slurry), lagt i kar med is og ferskvann (Is-fersk) og lagt i kar med is
og sjgvann (Is-sjg).
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3.3 Salting

Ulike kjglemetoder og kjalelagringstid ser ikke ut til & ha noen entydig effekt pa flekkeutbytte
(Figur 15).
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Figur 15. Flekkeutbytte pa torsk som var kjglelagreti 1, 4, 7 og 11 degn. Slgyd hodekappet torsk
ble iset i kasser (Is-kasse), lagt i kar med is-slurry lake (Slurry), lagt i kar med is og
ferskvann (Is-fersk) og lagt i kar med is og sjgvann (Is-sjg).

Fisk iset i kasser ser gjennomgaende ut til a ha best saltfiskutbytte. Mens fisk iset i ferskvann
ser ut til & ha darligst saltfiskutbytte (figur 16). Det er en tendens til omvendt korrelasjon
mellom saltfiskutbytte og vektutviklingen under kjglelagringen (se figur 1).
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Figur 16.  Saltfiskutbytte pa torsk som var kjalelagret i 1, 4, 7 og 11 dggn. Saltmodnet i 26-27 daggn.
Slgyd hodekappet torsk ble iset i kasser (Is-kasse), lagt i kar med is-slurry lake (Slurry),
lagt i kar med is og ferskvann (Is-fersk) og lagt i kar med is og sjgvann (Is-sjg).
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Vanninnholdet i den saltmodne fisken var ganske likt, men kjgling i is-freskvann sa ut a gi ca
1% hgyere vanninnhold (figur 17). Det lave vanninnholdet etter saltmodning for kjgling i
slurry i 11 degn kan ikke forklares med annet enn malefeil ved uttak av prave.
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Figur 17. Vanninnholdet pa saltmoden fisk, som var saltet etter henholdsvis 1, 4, 7 og 11 dggn, og
saltmodnet i 26-27 dagn. Slgyd hodekappet torsk ble iset i kasser (Is-kasse), lagt i kar
med is-slurry lake (Slurry), lagt i kar med is og ferskvann (Is-fersk) og lagt i kar med is og
sjgvann (Is-sjg).

Det ble ikke malt betydelige kvalitetsforskjeller verken etter flekking eller saltmodning ved a
benytte et forenklet QIM-skema for bedemmelse av kvaliteten. Kvaliteten pa samtlige partier
var gjennomgaende god (figur 18 og 19). Unntaket var dag 1 for fisk i is-sjg etter
saltmodning, hvor fisken var noe misfarget.
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Figur 18. Utvikling av kvalitet (QIM) under kjglelagring, malt pa nyflekket fisk, fgr salting. Slayd
hodekappet torsk ble iset i kasser (Is-kasse), lagt i kar med is-slurry lake (Slurry), lagt i
kar med is og ferskvann (Is-fersk) og lagt i kar med is og sjgvann (Is-sjg).

17



N
o
|

> 151 O Is-fersk

c

cé)_ 10 & m Slurry

é O Is-sjg

@ s O Is-kasse
O _

Dagl Dag4 Dag7/7 Dag11l

Figur 19.  Kuvalitet (QIM) pa saltmoden fisk, som var saltet etter henholdsvis 1, 4, 7 og 11 dagn.
Saltmodnet i 26-27 dggn. Slgyd hodekappet torsk ble iset i kasser (Is-kasse), lagt i kar
med is-slurry lake (Slurry), lagt i kar med is og ferskvann (Is-fersk) og lagt i kar med is og
sjgvann (Is-sja).

Samlet kvalitetsvurdering etter saltmodning:

Etter at samtlige partier var saltmodne ble det tatt en kvalitetsvurdering hvor alle partiene ble
sammenliknet med hverandre. Ved & sammenlikne kjglemetodene (1, 4, 7, og 11 dagn
samlet), kom fisken som var i is-sjg best ut, mens fisk i slurry kom darligst ut. Generelt var
fisken i bade is-vann og is-sjg preget av en lys overflate. Fisk som var iset i kasser hadde klart
gulere nakker enn de andre partiene. Fisk som var iset i slurry hadde en markert blodstripe
ved rygg. Noen av fiskene som var iset i is og sjgvann hadde ogsa tendens til blodstripe ved

rygg.

Nar samtlige partier ble sammenliknet med hensyn pa dager i kjgling for salting, kom det noe
uventa en entydig trend til at totalt utseende ble bedre jo eldre fisken var fgr salting. Altsa var
11 dagers fisk bedre enn 1 dagers fisk uavhengig av kjglemetode.

3.4 Ferskfiskomsetning

Ved a legge fisken fra samtlige kjglemetoder over til is-kasse etter 4 dggn, ble det en klar
vektreduksjon i slurry, is-fersk og is-sjg i den videre lagringen (figur 20). Fisk i is-sjg og
slurry gikk etter totalt 10 dggn under startvekta og ogsa lavere enn fisk som 13 i is-kasse hele
kjglelagringstida.
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Figur 20.  Vektendring etter at fisken legges over til ising i kasser. Slgyd hodekappet torsk ble iset i
kasser (Is-kasse), lagt i kar med is-slurry lake (Slurry), lagt i kar med is og ferskvann (lIs-
fersk) og lagt i kar med is og sjgvann (Is-sj@). Etter 4 dager ises fisken (n=10) i kasser og
kjglelagres videre.

3.5 Fordeling av vann

Ved samtlige kjglelagringsmetoder er det malt et hgyere vanninnhold i buken enn i resten av
fileten (figur 21). Det er bare is-fersk som skiller seg ut med et generelt hgyt innhold av vann
bade i buk og restfilet etter 7 dggns kjgling. Bukens andel av fileten tilsvarer i disse forsgkene
ca 21% av den totale filetvekten.
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Figur 21. Vanninnholdet pa 7 dagers kjglelagret fisk. Malt i henholdsvis buklappen og pa restfileten
(loins og spord). Slgyd hodekappet torsk ble iset i kasser (Is-kasse), lagt i kar med is-

slurry lake (Slurry), lagt i kar med is og ferskvann (Is-fersk) og lagt i kar med is og
sjgvann (Is-sjg).
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Bukpartiet pa is-fersk sa ut til a ta opp mye vann under kjglelagringen, sammenliknet med
fisk 1 is-kasse. Dette kom til uttrykk ved at muskelsegmentene i buken var oppsvulmet og
sveert synlige pa fisken i is-fersk (se bilde 2).

ISE7 / _- > —

HASSER S e WS FERSUVANINP
S- DAGER. 5 DAGER
Bilde 2. Viser bukpartiet pa kjelelagret fisk i Is-kasse og Is-fersk etter 5 dager.

Det ble observert at en del vann la rett under bukhinna (bilde 3). Ved en test pa 10 stk 10
dagers gammel fisk fra is-fersk og fra slurry, kom det frem at dette vannet utgjorde ca 0,7%
av vekta (Figur 22).

Bilde 3.  Viser opphoping av blodvann rett under hinna i buken.
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Figur 22.  Vekttap malt pa 10 dagers kjglelagret fisk etter at den er hengt i 15 minutter, henholdsvis
uten behandling (standard) og etter uthulling av bukhinnen fgr den var hengt opp. Vekt
far opphenging=100%. Slgyd hodekappet torsk ble lagt i kar med is-slurry lake (Slurry) og
i kar med is og ferskvann (Is-fersk).

Som et estimat pa vannbindingsevne ble fileter fra hver gruppe hengt opp i tau og vektapet
registrert (figur 23). Fisk i is-kasse holder best pa vannet i muskelen. Fisken i slurry og is-sjg
hadde ca 2% starre vekttap, beregnet fra opprinnelig vekt. Fisk i is-ferskvann hadde ca 2,5 %
starre vekttap enn fisk iset i kasser.
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Figur 23.  Vektendring etter at 5 fileter fra hver gruppe hengt i et tau med en tett pose rundt, slik at
drypp rant ned i bunne av posen. Alle fiskene var kjglelagret i 7 dggn, filetene hang i 22
timer ved 2-4°C
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3.6 Beregning av totalutbytter i saltfiskproduksjonen

Med utgangspunkt i utbyttetallene fra dette forsgket er det gjort noen beregninger pa totale
utbytter i saltfiskproduksjonen.

Ved & beregne flekke- og saltfiskutbyttet ved produksjon basert pa rastoffvekt ved uttak fra
kjegling, far vi et prosessutbytte i saltfiskproduksjonen (figur 24). Dette viser klart (dag 4, 7 og
11) at utbyttet er hgyest fra fisk som er iset i kasser, lavest er utbyttet fra fisk i is-fersk.
Resultatet tyder pa at prosessutbyttet i saltfiskproduksjonen er omvendt korrelert med
gkningen i vekt under kjglelagringen. Prosessutbyttene for dag 1 er generelt klart lavere enn
de andre. Dette tilskrives rigor effekten under salting, hvor fisk i rigor far et klart darligere
utbytte under salting enn post rigor fisk.

Ved a ta hensyn til bade kjglelagringen og prosessutbyttet i saltfiskproduksjonen, far vi et
utbytte beregnet fra fisken kommer opp av sjgen til den er ferdig saltmoden (figur 25). Her
viser det seg at fisk som er iset i kasser har darligste utbytte. Generelt korrelerer dette utbytte
godt med vektutviklingen under kjglelagring, det vil si at kjglelagringen pavirker utbyttet
mest.
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Figur 24. Beregnet prosessutbytte i saltfiskproduksjonen (flekkeutbytte og saltfiskutbytte), med
beregninger basert pa det tidspunktet fisken er tatt ut fra kjgling (100%), etter henholdsvis
1, 4,7 og 11 dager. prosessutbytte= ((100*flekkeutbytte)*saltfiskutbytte) / 100
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Figur 25. Beregnet totalutbytte med kjglelagring, flekkeutbytte og saltfiskutbytte. Beregnet fra
blodfersk fisk, far kjglelagring (100%) og at fisken produseres rett etter kjgling i 1, 4, 7 og
11 dager. Totalutbytte = (((100*kjglelagring)*flekkeutbytte)* saltfiskutbytte) / 100
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Ved & se pa differansen mellom prosessutbytte i saltfiskproduksjonen og totalutbytte
medregnet kjglelagringen far vi frem den forskjellen som skyldes ulik kjglelagring (figur 26).
Dette blir altsa den utbytte forbedringen som oppnas av selve kjglelagringen av fisken far den
gar i produksjon. Rigor effekten kommer ikke frem her.

Utbyttet for fisken som ligger i is-fersk, slurry og is-sj@ gker kraftig i kjglelagringstiden, noe
som kan ses i sammenheng med at vektgkningen under Kkjglelagringen ikke tapes fullt ut
under prosesseringen.

~ O Is-fersk
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Figur 26.  Beregnet utbytte endring som oppnas av selve kjglelagringen av fisken. Totalutbytte (figur
25) der slaktetidspunkt angis som 100% minus prosessutbytte (figur 24) hvor
produksjonsdag angis som 100%.

Prosessutbyttet i saltfiskproduksjonen basert pa vekt ved produksjonsdag kan sammenfattes
med at a kjgpe og produsere fisk som allerede er lagret i is-sjg, is-fersk og slurry gir darligere
utbytte enn a kjgpe fisk iset i kasser.

Imidlertid blir det totale utbytte i saltfiskproduksjonen bedre ved & kjelelagre fisken i
vannlgsninger. Selve kjglelagringen i is-kasse har liten effekt pa totalutbyttet, nar en ser bort
fra rigoreffektene.

Altsd har reduksjonen i saltfiskutbytte ved a produsere fisk lagret i vannlgsninger liten
betydning i forhold til vektgkningen under kjglelagringen. | praksis betyr det at den som
lagrer rastoffet far utbyttegevinsten. Er det bare fiskeren som lagrer fisken er de vinnere, er
det bare produsent som lagrer fisken er de vinnere. En VINN-VINN situasjon er at fiskeren
lagrer fisken i X dager og produsent lagrer fisken i Y dager begge parter far da del i
utbyttegevinsten X+Y ved a kjgle i is-fersk, slurry og is-sjg far den produseres til saltfisk.
Som Kjent sier kvalitetsforskriftene at fisk ikke kan lagres i is-vann blandinger lenger enn 3
dagn.
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3.7 Beregnet totalutbytte pa kjglt filet

Med utgangspunkt i utbyttetallene fra dette forsgket er det gjort noen beregninger pa utbytter i
filetproduksjonen med kjgling av fileten i 1 dagn.

Ved & beregne filet- og lagringsutbyttet ved produksjon basert pa rastoffvekt ved uttak fra
kjgling, far vi et prosessutbytte (figur 27). Dette viser (dag 4, 7 og 11) at utbyttet er best fra
fisk som er iset i kasser. Prosessutbyttet for fisken i slurry, is-fersk og is-sj@ har en tendens til
a vere lavere jo eldre rastoffet er, noe som kan forklares utfra vektendringen under
kjglelagringa (figur 11).

Ved a ta hensyn til bade kjglelagringen av rastoffet og prosessutbyttet i filetproduksjonen, far
vi et totalutbytte fra fisken kommer opp av sj@en til den er ferdig (figur 28). Her viser det seg
at fisk i is-sjg og is-kasse har darligste utbytte. Generelt korrelerer dette utbyttet godt med
vektutviklingen under kjglelagring av rastoffet, som betyr at kjglelagringen av rastoffet
pavirker utbytte mest.
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Figur 27.  Beregnet prosessutbytte i filetproduksjonen (filetutbytte og lagringsutbytte), beregningene
er basert pa det tidspunktet fisken er tatt ut fra kjgling (100%), etter henholdsvis 1, 4 , 7
og 11 dager. Prosessutbytte = ((100*filetutbytte)*utbytte etter kjaling i 1 dagn) / 100
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Figur 28. Beregnet totalutbytte med kjglelagring, filetutbytte og lagringsutbytte. Beregnet fra blod-
fersk fisk, far kjglelagring (100%) og at fisken produseres rett etter kjgling i 1, 4, 7 og 11
dager. Totalutbytte = (((100*kjglelagring)*filetutbytte)* utbytte etter kjaling i 1 dagn) / 100
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Ved & beregne differansen mellom prosessutbyttet i filetproduksjonen og totalutbyttet
medregnet kjglelagringen av rastoffet far vi frem den forskjellen i utbyttet som skyldes ulik
kjglelagring (figur 29). Dette blir altsa den utbytte forbedringen som oppnas pa grunn av
selve kjglelagringen av fisken fer den gar i produksjon. Rigor effekten kommer ikke frem her.

Utbyttet for fisken som ligger i slurry, is-fersk og issjg gker kraftig i kjglelagringstiden, noe
som kan ses i sammenheng med vektgkningen under kjglelagringen.
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Figur 29. Beregnet filetutbytte endring som oppnas av selve kjalelagringen av fisken. Totalutbytte

(figur 28) der slaktetidspunkt angis som 100% minus prosessutbytte (figur 27) hvor
produksjonsdag angis som 100%.

3.8 Beregnet totalutbytte pa skinnet filet etter, frysing og tining

Med utgangspunkt i utbyttetallene fra dette forsgket er det gjort noen beregninger pa totale
utbytter i filetproduksjonen med skinning, frysing og tining av fileten.

Ved & beregne filet- og skinneutbyttet, samt tinetapet ved produksjon basert pa rastoffvekt ved
uttak fra kjeling, far vi et prosessutbytte (figur 30). Dette viser ingen klare trender, men en
tendens til at utbyttet er best fra fisk som er iset i kasser.

Ved a ta hensyn til bade kjglelagringen av rastoffet og prosessutbytte i filetproduksjonen,
samt tining, far vi et utbytte beregnet fra fisken kommer opp av sjgen til den er ferdig tint filet
(figur 31). Her er det ikke noen klare sammenhenger, men en tendens til at fisk i slurry og is-
fersk har de beste utbyttene.
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Figur 30. Beregnet prosessutbytte i filetproduksjonen (filetutbytte, skinneutbytte og tinetap), med
beregninger basert pa det tidspunktet fisken er tatt ut fra kjgling (100%), etter henholdsvis
1, 4,7 o0g 11 dager. Prosessutbytte = (((100*filetutbytte)*skinneutbytte)*tinetap) / 100
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Figur 31. Beregnet totalutbytte med kjglelagring, filetutbytte, skinneutbytte og tinetap. Beregnet fra
blodfersk fisk, far kjglelagring (100%) og at fisken produseres rett etter kjgling i 1, 4, 7 og
11 dager. Totalutbytte = ((((100*kjglelagring)*filetutbytte)* skinneutbytte)*tinetap) / 100

Ved a se pa differansen mellom prosessutbyttet i filetproduksjonen + tining og totalutbytte
medregnet kjglelagringen av rastoffet far vi frem den forskjellen i utbytte som skyldes ulik
kjglelagring (figur 32). Dette blir altsd den utbytteforbedringen som oppnas fra selve
kjglelagringen av fisken far den gar i produksjon. Rigor effekten kommer ikke frem her.

Utbyttet for fisken som ligger i slurry, is-fersk og issjg gker kraftig i kjglelagringstiden, noe
som kan ses i sammenheng med vektgkningen under kjglelagringen av rastoffet.
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Figur 32. Beregnet utbytteendring av filet som oppnas av selve kjalelagringen av fisken. Total-
utbytte (figur 31) der slaktetidspunkt angis som 100% minus prosesstbytte (figur 30) hvor
produksjonsdag angis som 100%.
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4 DISKUSJON

4.1 Kjglelagringen

Vektendringer under kjglelagringen av slayd, hodekappet torsk, viser klare og store forskjeller
mellom de fire kjglelagringsmetodene. Serlig er det viktig & legge merke til vektgkningen i
is-ferskvann pa over 3% etter 1 dggn.

Fisken i is-ferskvann har den klart sterst vektgkning i kjglelagringsperioden pa inntil 11 dagn.
Deretter kommer henholdsvis slurry og is-sjgvann, mens is-kasse ligger pa + 1%. Fisk iset i
kasser hadde som forventet ikke noe spesiell effekt pa vektutvilkingen i lagringsperioden.

Resultatene fra disse forsgkene stemmer godt overens med tidligere resultat (Sgrensen et al
1998 og Rayrvik, 1979). | denne forsgksrunden er det generelt registrert en noe sterre
vektekning pa fisken som var lagret i vannlgsninger, enn tidligere malt. Vektgkningen er
serlig stor i starten av lagringa. Av "kvalitetsforskrift for fisk og fiskevarer" gar det frem at
fisk som kjales i vann tillates ikke oppbevart i vann utover 3 dggn. Dermed er det denne
tidsperioden som i praksis er aktuell for oppbevaring av fisken i kjglt vann.

De kjemiske malingene i fiskemuskelen pa fisk fra is-ferskvann viser at vanninnholdet i
muskelen gker i takt med vektgkninga i fisken, samtidig som det relative proteininnholdet gar
ned. Malingene bekrefter altsa at i det minste en del av vektgkninga skyldes gkt opptak av
vann i muskulaturen.

Fisken som var lagret i henholdsvis slurry og is-sjgvann hadde ogsa en betydelig vektekning,
men de kjemiske malingene i muskelen kan ikke forklare en sa stor vektgkning. De kjemiske
malingene tyder altsa ikke pa at det er noen betydelig gkning i vanninnhold i muskulaturen.
Dette gjer at ytterligere forsgk bar gjennomfares for a fa klarhet i hvor vannet tar veien. Det
er tre muligheter, vannet tas opp i skinn, muskel eller beinstrukturen. Ut over dette kan vannet
veere "last" under hinner eller mellom skinn og muskel.

Med utgangspunkt i teorien om at tilsetning av sma mengder salt vil gi vektgkning og gkt
vannbindingsevne, er det vanskelig a forklare at fisken i is-ferskvann har en starre vektgkning
enn fisken i slurry og is-sjgvann. Vi vet imidlertid ogsa at fisken har salter lgst i vevsvaesken,
noe som farer til at ferskvann tas opp for & jevne ut saltkonsentrasjonen i fisken og mot
omgivelsene og kan gi vektgkning. Forskjellene mellom slurry og is-sjgvann kan forklares ut
fra teorien om gkt saltinnhold, ved at det ble malt et hgyere saltinnhold i muskelen fra fisk i
slurry, enn fra fisk i is-sjgvann. Det var malt en forskjell i temperatur pa 1°C i fisken mellom
is-fersk og de med salt. Dette kan ha pavirka opptaket av vann i muskelen.

Kvalitetsmessig kom det frem en del forskjeller mellom fiskene lagret med de ulike
kjolelagringsmetodene. Malingen av TVN i fiskemuskelen viste ikke noen gkning eller
forskjell mellom kjglemetodene under hele kjalelagringstiden. Det ble heller ikke registrert
noen spesiell utvikling av lukt i noen av lakene. Informasjoner fra industrien har ellers veert at
det utvikles en stygg lukt ved lagring i vann utover 4-5 dager, noe som trolig skyldes
anaerobe forhold i karet. | dette forsgk hadde vi jevnlig omrgring i karene samt tilfering av ny
is. Yiterligere forsgk med kjglelagring uten omrgring i karene ber derfor utferes for a
avdekke eventuell utvikling av lukt.
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Kvalitetsbedgmmelse ved hjelp av QIM viste at fisken lagret i slurry og is-sjg ble bedgmt til &
ha bedre kvalitet i den farste delen av kjglelagringsperioden, enn fisken i is-ferskvann og is-
kasse. Men etter 7 degn var denne forskjellen stort sett borte og det var ikke noen stor
forskjell mellom kjglemetodene. Maling av kvalitet er vanskelig ettersom
kvalitetsparametrene kan bli vektlagt ulikt og de er ofte farget av subjektive vurderinger. Men
likevel kan en si at tidligere malinger (Losnegard, 1992 og Reyrvik, 1979) stemmer godt
overens med resultatene fra disse malingene. Det starste avviket er at Rgyrvik (1979) fant at
fisk lagret veldig lenge (10-12 dager) i is-sjgvann ble bedemt som darligere enn andre
lagringsmater, nar man smakte pa fisken og malte den kjemisk.

Ved en subjektiv vurdering av forskjeller mellom fiskene lagret med ulike kjglemetoder, kom
det frem noen sa&rpreg med hver av metodene (se bilde 1). Fisk i is-ferskvann var preget av
lyst skinn og at buklappene var veldig fyldige med fremtredende muskelsegment. Fisk i slurry
hadde et fint og glinsende preg pa skinnet, samt at den var stiv og nesten frossen. Fisk i is-
sjevann likna pa fisken i slurry, men var ikke like stiv, noe som kan forklares med en litt
hayere temperatur. Fisken i is-kasse var saerpreget med trykkmerker pa skinnet fra isen og
gule/brune nakker.

Temperaturmalingene i fisken var som forventet, bortsett fra at temperaturen i is-sjgvann var
noe lavere enn forventet med bruk av ordinar is. Dette skyldes at den ordinzere isen som ble
benyttet var veldig knust og med en stor andel sma krystaller som bidrar effektivt til & senke
temperaturen. Samtidig var mengden is ikke s stor og temperaturen kunne fortsatt holdes
under null grader.

4.2  Filetering

Under arbeidet med filetering og skinning ble det benyttet fisk med grebein. Dermed gikk
fisken ikke gjennom nakkekutter som i ordinaer produksjon. Nakkekutter burde veert benyttet
ettersom grebeinet viste seg a skape spredning innad i gruppene under filetering og ikke minst
undre skinningen.

Under fileteringen ble det stor spredning i filetutbyttene. Lagringen av rastoffet ser ut til 4 ha
en effekt pa fisk i is-kasse, hvor filetutbyttet gker med kjglelagringstiden. Pa de andre
kjglemetodene har alder pa rastoffet ikke entydige effekter pa filetutbyttet. Generelt er det
ikke noen entydig sammenheng mellom kjglemetoder og filetutbytte. Dette samsvarer tildels
med det Rayrvik (1979) fant, hvor differansene i vektutbytter under kjglelagring jevner seg ut
under fremstillingsprosessen. Likevel fant han at filetutbytte samsvarte med de forskjeller
som kom frem etter kjglelagring, med et hgyt filetutbytte for fisk lagret i is og ferskvann, og
tilsvarende lavt for fisk iset i kasser.

Kjelemetodene eller kjglelagringstiden hadde ingen klar og entydig effekt pa skinneutbytte.
Resultatene spriker i alle retninger. Dette kan som nevnt forklares ut fra stor grad av
tilfeldigheter under skinningen av fileten med grebein. Pa noen fileter ble grebein og store
deler av buken revet vekk sammen med skinnet, noe som pavirket utbyttene i stor grad.

Etter filetering ble halvdelen av filetene med skinn kjglelagret i 1 degn for & se pa
vektendringene etter kjglelagring. Fisken i is-kasse skilte seg fra de andre metodene ved at
den bare hadde et lite vektap under kjglelagringen uavhengig av hvor lenge rastoffet var
lagret. Derimot hadde filetene fra fisk lagret i slurry, is-fersk og is-sj@ et gkende vekttap jo
eldre rastoffet var. Dermed er det en negativ korrelasjon mellom kjglelagringen av fisken og
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den etterfalgende kjelingen av fileten. Disse resultatene stemmer ikke med malinger gjort pa
sei, hvor det var registrert et starre tap pa sei lagret i kasser, enn pa tanklagret sei. (Losnegard,
1992)

Skinnfrie fileter ble frosset inn ved -30°C i 1 maned og deretter tint for & se pa vektendringer
etter tining. Ogsa her skilte fisk i is-kasse seg ut ved generelt & ha minst vekttap, serlig pa
lagret rastoff. Vekttapet eller drypptapet var generelt noe gkende jo lengere rastoffer var
kjglelagret i fisk som var kjglt i slurry, is-fersk og is-sja@. Heller ikke disse malingene stemmer
overens med det Losnegard (1992) fant pa sei, med starre drypptap pa sei iset i kasser.

Etter filetering ble kvaliteten pa filetene vurdert. Gjennomgaende var kvaliteten noe bedre pa
fileten som kom fra fisk lagret i slurry og is-sjg, sammenliknet med filet som 14 i is-fersk og
is-kasse. Dette kan ha sin arsak i at temperaturen var lavest i slurry og is-sjg gruppene.

Malinger av temperaturen i filetene etter at de var lagert i en halv time ved 16°C var
interessante. Filetene som kom fra fisk i slurry holdt stadig en meget lav temperatur. Denne
effekten var ikke sa tydelig pa rastoff som var Kjglt i 11 dggn. 1 tillegg til slurry hadde is-sjg
ogsa en tendens til & ha samme effekt, ogsa her ble effekten svekket jo lengere rastoffet var
lagret. Dette viser at filet som har lav temperatur taler lengere tid i produksjonslokalet, enn
filet med normale temperaturer, fra is-kasser og is-ferskvann. God kjgling av fisken, gjerne til
litt under null grader, er derfor viktig fordi fisken da samler et kuldereservoar.

4.3 Salting

De ulike kjglemetodene og kjglelagringstidene ser ikke ut til & han noen entydig effekt pa
flekkeutbyttet.

Saltfiskutbyttet for dag 4, 7 og 11 ser gjennomgaende ut til & veere best fra fisk i is-kasse.
Mens fisken Kjglt i is-fersk har det darligste saltfiskutbyttet. Resultatene viser en klar tendens
til negativ korrelasjon mellom saltfiskutbytte og vektutvilkinga under kjglelagringen. Disse
resultatene stemmer helt med det som tidligere er gjort med salting av rastoff fra ulike
kjalelagringsmetoder (Serensen et al, 1998). Resultatene fra dag 1 skiller seg ut ved at fisk i
is-fersk har klart best utbytte. Det er umiddelbart ingen forklaring pa dette, men det kan
tenkes at det er en hurtigere rigorgjennomgang pa denne fisken. Videre kan det vaere en effekt
av den store vektgkningen som skjer allerede i lgpet av farste dggns lagring.

Etter saltmodning er vanninnholdet i gruppene ganske likt, men fisk kjglt i is-fersk gir ca 1%
hgyere vanninnhold i saltfisken. Dette tyder pa at noe av vannet som ble tatt opp under
kjglelagringa holdes igjen i fisken selv etter at den er saltmoden.

Kvalitetsbedemming (QIM) av henholdsvis nyflekket fisk og saltmoden fisk viste at det
gjennomgaende var god kvalitet pa samtlige grupper. Ved direkte sammenlikning av de
saltmodne partiene kom det imidlertid frem noen karakteristiske forskjeller. Fisk i is-sjg og til
dels is-fersk kom bra ut ved at den var preger av en lys overflate. Fisk i is-kasse skilte seg ut
med meget gule nakker. Fisk i slurry kom darligst ut og var karakteristisk med en markert
blodstripe ved rygg pa over halvparten av saltfisken. Denne markerte blodstripa ved ryggen
var ogsa tilstede pd noen av fiskene som var kjglt i is-sjg. Lagringen i slurry og is-sjg ga
lavest temperatur i fisken, noe som kan ha pavirket graden av blod som rekkes ut av
fiskekjottet. Med hensyn pa alder pa rastoffert far salting kom det uventa en generell tendens
til at den
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eldste fisken hadde den beste saltfiskkvaliteten uavhengig av kjelemetode. Det eldste rastoffer
var bedgmt til & ha et lysere preg pa fisken, noe som er en viktig kvalitetsparameter.

4.4  Ferskfisk omsetning

For & gi et bilde pa hva som skjer med vekta pa fisken hvis den skal omsettes fersk, ble fisk
(n=10) fra samtlige kjglemetoder lagt over i is-kasse etter 4 dggn. Fisken som fra fer 13 i is-
kasse fikk som forventet samme utvikling i vekta som i det store kjalelagringsforsgket. Mens
fisken i slurry, is-sjg og is-fersk hadde en klar vektreduksjon etter at de ble over i is-kasse.
Dette betyr at ved eksport av ferskfisk ma en kjenne til forhistorien pa fisken for & kunne
beregne riktig overvekt for at fisken skal ha korrekt vekt nar den er fremme pa markedet.

4.5 Fordeling av vann

En sa kraftig vektgkning av fisken slik det er registrert under kjglelagringen, ma bety at det er
en gkning i vanninnholdet i noen deler av fisken. Det var tidlig observert at fisken som 13 i
vannlgsning under kjglelagringen svulma opp i bukene. Maling av vannfordelinga i buk og
restfilet pa 7 dagers gammelt rastoff viser klart at det er mer vann i bukene enn i restfileten pa
samtlige kjolemetoder. Fisk kjglt i is-fersk skiller seg ut med generelt hgyt innhold av vann
bade i buk og restfilet. Fisken Kjglt i is-sjg og slurry skiller seg bare i liten grad fra fisk i is-
kasse. Basert pa vare malinger, kan vektgkningen for is-sjg og slurry vanskelig forklares ut fra
gkt vanninnhold i muskelen.

Helt lgst vann synlig undere svarthinna i bukhulen tilsvarer ca 0,7% av vekta. Dette ble bare
malt pa fisk i slurry og is-fersk.

Dermed har vi ikke klart & pavise hvor det vannet som gir vektgkning i is-sjg og slurry er
lokalisert. Opptak av vannet kan ogsa vare i skinnet og i beinstrukturen. Det er ogsa mulig at
starre mengder vann ligger lgst mellom skinn og muskelmasse.

4.6 Beregnede totalutbytter

Det ble gjort tre ulike beregninger. Farst ble prosessutbyttene beregnet basert pa vekt rett etter
at rastoffet er tatt ut fra kjeling etter ulik lagringstid. ekt ved produksjonsdag, 1, 4, 7 og 11
degn, er 100%. Dernest kobla en sammen dette prosessutbytte med vektendring under
kjglelagring slik at en fikk et totalutbytte fra fisken kom opp av sjgen, der slaktetidspunktet er
100%. Til sist ville en trekke ut utbytteendringen som kom fra selve kjglelagringen, som ble
gjort ved a se pa differansen mellom totalutbytte og prosessutbytte.

For saltfisken representerer:
Prosessutbytte: Flekke- og saltfiskutbytte
Totalutbytte: Kjglelagrings-, flekke- og saltfiskutbytte

For kjalt filet representerer:

Prosessutbytte: Filetutbytte og lagringsutbytte (filet)
Totalutbytte: Kjglelagrings-, filet- og lagringsutbytte (filet)
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For tint filet representerer:
Prosessutbytte: Filetutbytte, skinneutbytte og tinetap
Totalutbytte: Kjglelagrings-, filet- og skinneutbytte, samt tinetap

Prosessutbyttene som ble malt pa fisken rett etter kjgling (100%) viste en generell tendens til
at fisk fra is-kasse kom best ut under prosessen. Dette tyder pa et starre vanntap fra fisken
som la i is-fersk, is-sjg og slurry. Generelt kan en si at fisk som ligger i is-fersk, is-sjg og
slurry mister mer vekt under prosessen frem til saltmoden fisk, lagring av filet og tining av
filet, sammenliknet med fisk iset i kasser.

Ved a ta hensyn til kjglelagringen, blir totalutbyttet beregnet fra tidspunktet fisken kommer
opp av sjgen. Det viser seg at is-fersk fisken generelt har det hgyeste utbyttet, mens is-kasse
har lavest utbytte. Med andre ord har kjglelagring av fisk i is-fersk, is-sj@ og slurry en gunstig
effekt pa utbyttet, nar beregningene baseres pa tidspunktet fisken kommer opp av sjgen, det
vil si totalutbyttet.

Utbytteendringen som skyldes selve kjglelagringen kunne ses i direkte sammenheng med
vektakningen av rastoffet under kjglelagringen. Dette betyr at beregnet fra dag 0 vil det veere
klare utbytteforbedringer totalt sett ved a lagre fisken i is-fersk, is-sj@ og slurry for den
produseres. Jo lengre lagring desto starre blir utbytte gkning.

Dermed er det slik at selv om fisken som ligger i is-fersk, is-sjg og slurry mister mer vekt enn
fisk iset i kasser under selve prosessen frem til saltmoden fisk eller lagring av filet og tining
av fileten, vil det meste av vektgkninga som kom under kjglelagringa ligge igjen i fisken.
Med hensyn pa totalutbyttet er det derfor gunstig med noe lagring i is-vann blandinger.

Det ma igjen presiseres at Kvalitetsforskriftene ikke tillater lagring i is-vann lengere enn 3
degn.

Resultatene i dette arbeidet viser at dersom det er god omrgring i karene, oppstar ingen
problem med darlig lukt som matte fremkomme pa grunn av oksygenmangel (anaerobe
forhold) i karene. En lav fyllingsgrad i karene, samt tilfgring av ny is vil i praksis vare viktig
for & unnga negativ pavirkning av lukt utvikling. Tilfarsel av is vil fortynne saltvann
blandinger og derved heve frysepunktet for blandingen.
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6

VEDLEGG

6.1 Vektmalinger av is-kasse under kjglelagring
Nr 03.apr| O4.apr| 07.apr| 10.apr| 14.apr
Dag0O| Dagl| Dag4| Dag7| Dag1ll
51 1351 1343 1351 1355 1366
52 1471 1467
53 1996 1995 2011
54 1279 1268 1278 1288 1278
55 1048 1063
56 1261 1261
57 1413 1401 1412 1430
58 1037 1034 1038 1053
59 1131 1118
60 1401 1388 1387 1398
61 1311 1312 1320 1334
62 1050 1038 1047 1051
63 1341 1340 1348 1367
64 1330 1320
65 1511 1512 1513 1526 1528
66 1723 1696
67 679 674
68 921 907 909 917
69 1800 1777 1808 1807 1817
70 1031 1023 1035 1047
71 927 923 931 934 936
72 1790 1792
73 1706 1701 1708 1729
74 1497 1490 1501 1501 1488
75 1904 1894
76 1427 1400 1407
77 1278 1263 1274
78 1496 1471 1474
79 1144 1140 1151
80 1572 1570 1579
81 1172 1164 1174 1190 1182
82 1092 1095 1105
83 1653 1630 1637
84 1803 1803 1812 1836
85 849 849 859
86 1233 1227 1242
87 2087 2088 2109
88 1123 1114 1117
89 1010 991 992
90 879 853 868 863 857
91 1403|n.d.
92 1997 1986 2000
93 1077 1067 1081 1080 1070
94 1305 1280 1278
95 1794 1769 1777
96 1762 1730 1771 1750 1761
97 1476 1463 1475
98 932 927 935
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99 790 786 796

100 1116 1112 1127
351 900 886 890 891 887
352 2380 2388 2406
353 1684 1670 1670
354 3056 3046 3052
355 1792 1785 1806 1824 1842
356 2720 2712 2727 2735 2761
357 1761 1734 1747 1756 1756
358 2203 2188 2205 2204 2220
359 2230 2225 2243 2259
360 1734 1737 1765 1768 1782
361 2483 2456 2475 2469
362 2669 2653 2693 2681 2680
363 2297 2290 2306 2321 2324
364 1694 1694 1723 1724 1751
365 1242 1239 1252 1264
366 2558 2552 2559
367 1737 1721 1738 1759
368 2432 2416 2426
369 1601 1585 1595
370 2251 2244 2271 2273
371 1403 1390 1406
372 1135 1129 1143 1159 1162
373 2120 2112 2119
374 1220 1212 1231 1236 1248
375 3783 3701 3716 3743
376 3344 3333 3352 3392
377 2868 2855 2870 2879
378 1951 1951 1967
379 2844 2823 2832 2850
380 3497 3492 3527 3502 3510
381 3822 3812 3833 3837
382 1509 1505 1519 1531 1532
383 1026 1023 1038 1042 1042
384 2473 2474 2498
385 2167 2151 2161
386 2787 2780 2816 2826 2843
387 2200 2189 2204 2211
388 1339 1332 1356 1377 1385
389 2144 2144 2166 2176
390 2697 2687 2685 2703 2726
391 703 706 707
392 1792 1789 1804 1828 1828
393 2499 2478 2497 2517
394 1381 1381 1408 1415 1423
395 3292 3298 3311
396 1448 1437 1445
397 1980 1964 1990 1997 1999
398 1930 1923 1931 1942




399 1598 1595 1623 1616 1630
400 4004 3987 3989 4012 4005
501 1241 1235 1245 1251

502 1983 1983 2000 2004

503 3387 3368 3371 3374

504 2509 2496 2496

505 1624 1616

506 3082 3058

507 2302 2291 2308 2318

508 1658 1651 1661 1676 1705
509 1839 1829

510 1955 1940

511 2057 2033 2036 2033 2036
512 3138 3131 3138 3149 3159
513 1973 1961

514 1647 1636

515 3630 3614 3610

516 1592 1584 1591 1602 1605
517 2094 2071

518 3661 3640 3651 3660

519 1134 1128

520 2378 2322 2307

521 2350 2315 2315 2314

522 2443 2444

523 2157 2155 2167 2173

524 1701 1693

525 1442 1442

526 1628 1621

527 2754 2738 2751

528 1494 1493 1499

529 2041 2017 2021 2027 2036
530 1329 1324

6.2 Vektmalinger av Is-sjg under kjglelagring

Nr 03.apr| O4.apr| O07.apr| 10.apr| 14.apr
Dag0O| Dagl| Dag4| Dag7| Dag1l
151 1840 1853 1930 1970 1967
152 1417 1424 1477 1517
153 1123 1147 1200
154 1536 1542 1619
155 1193 1204 1254
156 1529 1537 1591 1621 1637
157 1510 1519 1570 1619 1636
158 2267 2285 2365
159 1940 1958 2047 2096
160 1164 1171 1229
161 1250 1265 1310
162 1491 1502 1560 1618
163 2197 2207 2271
164 1488 1489 1504 1614
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531] 1587| 1582 1593] 1598 1610
532| 1741 1739

533 1347| 1342] 1349] 1351

534] 2050] 2020] 2019 2020

535 1309 1298

536] 1891 1874

537| 3301] 3286

538| 3501 3492] 3489

539| 3333] 3288

540| 1882 1881

541 1543 1545 1553

542| 1755| 1753 1757| 1765

543| 1795 1783

544] 1699 1684

545 944 943

546  4150| 4140| 4157 4200] 4191
547 922 916 923 935 945
548] 2077| 2065

549 1541| 1538| 1544

550| 1524| 1528| 1538

730| 2467| 2469 2465

731| 2833] 2789

732] 2626] 2598| 2608] 2607

733|  1493] 1486

734]  2136] 2103] 2112

736] 2220] 2211] 2217

737] 2172| 2167| 2168

742] 3220] 3208] 3226

743] 1156 1157|n.d.

749] 1893| 1864 1859

165 873 858 906 934

166 974 977| 1028| 1051 1047
167 774 786 823 832 829
168| 1170 1171 1206

169 1414| 1430 1476| 1500 1516
170 1201 1308] 1360

171| 1570 1587 1675 1735

172| 2007| 2016 2099

173| 1601 1610] 1685

174| 1236 1236 1283

175| 1179 1195 1220

176] 2093 2008 2171 2260

177| 2239] 2250 2302

178 843 856 889

179| 1647 1658 1700

180 1806 1820 1870




181 1579 1596 1645

182 1778 1792 1837

183 1634 1684 1730 1765 1754
184 1525 1543 1626

185 1806 1811 1891 1951

186 1659 1684 1725 1752 1799
187 1269 1283 1318

188 1241 1251 1315

189 1383 1387 1419 1447 1458
190 1627 1637 1685

191 1363 1367 1415 1442

192 1185 1198 1225 1274 1270
193 1545 1559 1624 1665 1681
194 1929 1945 1995 2106

195 1814 1842 1907 1958 1969
196 1579 1593 1634

197 1705 1710 1753 1807

198 1360 1378 1413

199 1688 1705 1739 1774 1775
200 1638 1649 1698 1789 1785
201 1541 1533 1585

202 1752 1768 1824

203 1857 1885 1923 1957 1992
204 1979 1974 2025

205 1824 1841 1892

206 1358 1364 1415

207 1513 1538 1593 1636

208 1365 1375 1422 1463 1480
209 1157 1170 1212 1266

210 1200 1211 1244

211 1274 1288 1317 1354 1362
212 1506 1509 1556

213 2031 2042 2081

214 2104 2117 2171

215 1883 1905 1992 2077

216 1822 1839 1914 1971

217 2030 2045 2098

218 2224 2247 2298 2371

219 2110 2113 2131 2206 2232
220 2151 2172 2231 2277 2285
221 1485 1501 1548

222 887 899 936 962 959
223 1332 1335 1382 1389 1411
224 1907 1921 2007

225 2527 2553 2645 2677

226 1201 1202 1234 1293

227 2207 2215

228 2099 2105 2187 2278

229 1301 1316

230 1406 1421

231 2231 2261 2332

232 2796 2814 2869

233 1702 1707 1745

234 2804 2797 2853

235 2354 2359 2404 2534
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236 1884 1902

237 2439 2474 2514 2600

238 2254 2282 2321 2387 2425
239 1085 1100 1154 1199

240 1681 1687 1740

241 1595 1602 1652 1739

242 2266 2284 2340 2413 2445
243 1375 1384 1440 1488 1480
244 1847 1841 1880

245 710 720 762 765 769
246 1500 1514 1575

247 1264 1265 1312

248 2305 2331 2335 2408 2426
249 2394 2406 2481 2565

250 989 998 1012 1064 1065
251 1173 1180

252 1644 1668

253 1528 1550 1581

254 1528 1550 1587 1609 1595
255 1811 1817

256 1923 1931 1981 2026 2048
257 1255 1272

258 1273 1280

259 1930 1957 1979 2049

260 1670 1686 1717 1793 1805
261 1708 1730

262 2034 2050

263 1505 1501 1523 1590

264 2264 2267 2272 2377

265 1184 1187

266 2255 2275 2332 2380 2392
267 2031 2053 2140 2225

268 1690 1702 1748 1830

269 1227 1235 1267 1298

270 1347 1358 1394

271 1785 1794 1832 1893 1931
272 1514 1527 1559 1613

273 1861 1888 1957 2001

274 2595 2627 2671 2757 2796
275 1473 1497

276 1580 1601

277 2819 2833 2882 2956 2993
278 2641 2654

279 1878 1899

280 1321 1335

281 1580 1583

282 1889 1900 1953 2010 2040
283 2152 2161

284 1701 1711

285 2226 2234

286 2175 2218 2239 2344 2308
287 2957 2967

288 1589 1597 1598 1699 1712
289 3492 3501

290 2507 2516 2563 2658




201 1839 1852

292 1895 1899 1928 2011

293 1777 1784 1808 1883

294 2226 2235

295 1763 1776

296 1992 2010

297 1982 2008

298 1149 1148 1169

299 1516 1522 1528 1579 1633
300 2676 2691

6.3 Vektmalinger av Is-fersk under kjglelagring

Nr 03.apr| O4.apr| 07.apr| 10.apr| 14.apr
Dag0O| Dagl| Dag4| Dag7| Dag1ll
101 1298 1368
102 1554 1623 1668 1707
103 1631 1703 1754 1811
104 1432 1475 1551
105 1253 1295 1353
106 1458 1508 1570 1623 1669
107 1849 1921
108 1204 1252 1319 1343
109 1437 1504 1568 1633
110 1019 1080 1134 1161 1188
111 1392 1457 1531 1572 1597
112 1404 1470 1524 1575
113 1155 1211 1294
114 1924 1978 2058
115 1860 1909 1991
116 1652 1708 1799 1824
117 1307 1375
118 1897 1983 2037
119 1226 1292 1338
120 1993 1999 2066
121 2058 2143 2209 2265 2333
122 1626 1710
123 1210 1261
124 1016 1059
125 1898 1963 2035
126 1759 1814
127 1903 1949 2020 2050 2138
128 1831 1884 1949
129 1177 1210 1251 1291 1355
130 1206 1261 1326
131 1078 1120 1151
132 1103 1155 1213
133 1528 1623 1652 1656 1675
134 1246 1298 1370
135 1655 1726
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702 2149 2165

703 3252 3276

704 1220 1223

705 3360 3380

706 1960 1964

707 1393 1305

708 1442 1461 1495 1575 1560
716 2438 2453

717 2512 2623 2667 2758 2799
724 1836 1841 1881

136 1401 1480

137 1267 1322 1349

138 1640 1696 1740

139 1799 1866 1925 1987 2017
140 1546 1587 1636 1689 1742
141 1363 1424 1473

142 1368 1431 1489 1524 1588
143 1093 1142 1175 1213 1248
144 1216 1260 1304 1344

145 1317 1365 1429 1475

146 1185 1241

147 883 930 973 993

148 1480 1544 1612 1647 1707
149 1552 1596 1663 1708

150 1381 1439 1474 1527 1537
301 2030 2116 2178 2276

302 1820 1884

303 2316 2395

304 1387 1442 1521

305 1165 1213 1261

306

307 2145 2335 2369 2399

308 2753 2824 2933 2968 3058
309 2377 2442 2559 2608

310 2140 2210

311 1874 1930 2003

312 2337 2422

313 1662 1724 1824 1887

314 1488 1553 1630 1668

315 2150 2212 2311 2366

316 2585 2655 2783 2865

317 1027 1092

318 1999 2051 2113 2183

319 2060 2118 2210 2254 2317
320 2088 2187

321 2436 2520 2561

322 2235 2338




323 2035 2148 2216 2287

324 1541 1604

325 1840 1921 1957 2027 2086
326 1724 1781 1857 1919 1966
327 3351 3427 3487 3596 3719
328 3642 3735

329 1855 1918

330 2710 2807

331 2215 2278 2410

332 1776 1841 1898 1994

333 2565 2619 2733

334 3217 3353

335 1646 1730

336 1316 1387

337 2016 2073 2138 2214

338 3077 3181

339 2378 2449 2548

340 1299 1361

341 2594 2680 2793 2854 2898
342 1599 1647 1704 1729

343 2960 3060 3156 3208

344 2339 2411 2481 2551 2623
345 2276 2352

346 1958 2014 2086 2114 2169
347 2097 2155 2210 2263

348 2231 2314 2359 2414 2460
349 1924 1986

350 1339 1404 1475

551 1633 1665 1761 1824

552 917 962

553 2220 2258 2327 2362

554 731 762 808

555 1550 1588 1682 1720 1748
556 1489 1553 1590

557 1576 1608

558 2175 2259 2337 2398 2491
559 1045 1075 1130

560 1638 1684 1787 1823

561 1628 1674 1715

562 2291 2354 2446 2509

563 2404 2469 2549 2629 2701
564 1548 1592 1655 1723 1749
565 1701 1741 1806

566 1401 1449 1506

567 1074 1103 1138 1173 1210
568 850 896 950 975

569 2210 2258 2355 2435 2504
570 3172 3266 3315

571 1409 1449 1540 1600

572 1380 1440 1492 1560

573 3044 3172 3266 3335 3396
574 1174 1216 1278

575 1914 1972 2037 2122
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576 1551 1579 1631

577 1254 1319 1371 1403

578 2267 2351

579 1382 1425 1462 1525 1561
580 1185 1219 1276 1330

581 2533 2594 2674 2716 2771
582 2976 3040 3135

583 2233 2322 2378 2468 2520
584 1423 1468 1547

585 1486 1533 1621

586 1116 1153

587 1507 1578 1608 1689 1734
588 1155 1204 1227 1260 1292
589 620 644 675

590 1661 1708 1765 1851 1895
5901 2590 2670 2711 2824

592 1872 1914 2007 2059

593 1498 1557 1596 1658

594 914 943 999 1017 1032
595 2460 2522 2609

596 891 953 1008

597 2214 2265 2352

598 1755 1803 1877

599 2579 2622 2777

600 2673 2770 2880 2878 2975
751 2384 2438 2538 2596 2635
752 1387 1430 1501 1546 1581
753 1257 1325 1408 1456

754 1227 1256 1315 1344 1358
755 3494 3568 3693 3785

756 1077 1111 1181 1216 1216
757 1605 1643 1701 1758

758 1893 1929 2014

759 2690 2755

760 2212 2279 2360 2424 2470
761 930 971 1022 1065

762 1859 1922 2025 2103

763 1628 1663

764 726 759 803

765 1396 1429 1500

766 2406 2487 2563 2679

767 3031 3084 3167

768 1180 1223 1287 1326

769 1281 1335

770 942 979 1027

771 1934 1964

772 1690 1749 1821 1873

773 1018 1059 1110

774 2474 2515 2608

775 1966 2029 2128 2158 2205




6.4 Vektmalinger av slurry under kjglelagring

Nr 03.apr| O4.apr| 07.apr| 10.apr| 14.apr 50 1460 1484 1552 1605 1615
Dag0| Dagl| Dag4| Dag7| Dag1l1 401 1535 1542 1630 1681 1692
1 1565 1597 1661 1697 1727 402 1790 1791 1824
2 2324 2373 2450 2507 2517 403 3657 3690 3772 3895
3 1700 1734 1796 1834 1838 404 1872 1897 1898 1971 2001
4 1397 1424 1467 1536 1568 405 1348 1356 1401 1462 1471
5 1851 1904 1983 406 2333 2346 2417 2494
6 1653 1685 1789 407 4108 4135 4165 4370 4372
7 1438 1467 1543 408 2013 2037 2099 2172
8 927 948 998 1028 409 2003 2023 2102 2182 2199
9 1398 1427 1497 410 2711 2740 2780 2890
10 1525 1558 1638 1698 1705 411 3265 3299 3418
11 934 950 1014 1045 1033 412 2986 3029 3110
12 1475 1495 1578 1628 413 1149 1166 1223 1258
13 1861 1895 1952 2018 2027 414 1137 1149 1207
14 1485 1511 1563 1595 1621 415 2694 2701 2787 2903
15 1431 1488 1532 1575 1597 416 1586 1610 1695 1753 1758
16 826 842 881 924 417 1632 1639 1703 1751
17 1251 1311 1402 1425 418 1312 1326 1387 1450
18 1123 1148 1222 419 2058 2079 2126 2230
19 2162 2219 2335 2435 2423 420 2032 2045 2160 2256 2278
20 744 756 800 810 812 421 3190 3205 3325 3392
21 1100 1126 1192 1209 1219 422 2459 2475 2560
22 1933 1971 2037 423 1825 1836 1864 1979
23 1180 1199 1236 1284 424 2515 2532 2586 2702 2728
24 1694 1738 1795 1832 1845 425 2651 2676 2773
25 1900 1948 2021 2081 2086 426 2493 2516 2609
26 1392 1434 1520 1559 1571 427 1990 2003 2093 2168 2166
27 1745 1787 1841 1914 1940 428 2833 2867 2977
28 995 1016 1059 1104 429 1715 1717 1766 1845 1862
29 1486 1505 1566 430 2988 3029 3141
30 1546 1576 1636 1691 1703 431 2669 2677 2749 2863
31 1749 1790 1879 1915 432 3269 3279 3412 3562
32 1517 1556 1627 1666 433 1652 1669 1763 1818
33 1845 1876 1941 1992 2011 434 1914 1928 2000 2064 2092
34 1299 1333 1419 1469 435 1337 1362 1443
35 1892 1924 2022 2078 2101 436 914 925 943 983
36 2667 2699 2784 2879 2938 437 2092 2104 2127 2208 2276
37 1408 1457 1545 1572 438 3043 3057 3142 3237
38 1628 1651 1733 439 2541 2556 2653 2753
39 1239 1278 1330 1355 440 2257 2265 2315 2413
40 2481 2522 2596 2700 441 4292 4332 4453 4638
41 1339 1368 1419 1482 1521 442 1812 1846
42 2129 2166 2244 2322 2337 443 1888 1910 2014 2072
43 2735 2813 2895 3002 444 1406 1411 1469 1523
44 1316 1342 1422 1463 445 1686 1698 1755
45 1111 1143 1197 1234 446 2341 2342 2398 2490 2522
46 1363 1390 1484 447 2498 2511 2602
a7 1158 1186 1236 1292 1297 448 1270 1285 1361 1442 1423
48 2488 2533 2617 2681 2715 449 2845 2872 2953 3055
49 1293 1319 1377 1423 450 1983 1990 2036 2119 2173
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451 1682 1718 1793

452 1932 1954

453 2793 2839

454 1694 1734 1825

455 864 876

456 1894 1917 1965 2064
457 1287 1300 1366

458 1659 1684 1716

459 4112 4131 4203

460 1122 1141 1213

461 2913 2940 3056

462 1934 1952 2055

463 1422 1441 1503

464 1706 1728 1808 1876
465 2037 2060 2164

466 2077 2080 2105 2186
467 1443 1468 1558

468 989 1008 1080

469 2128 2131 2179

470 1934 1944 1989

471 2389 2403 2510 2579 2638
472 1725 1763

473 2318 2338 2468

474 1369 1390 1466 1522 1533
475 1178 1196 1275

476 1701 1712

477 1547 1559

478 2655 2689

479 1886 1901

480 703 704 758 77 778
481 1757 1771 1822 1903
482 2634 2639

483 864 871

484 1278 1292 1345

485 2415 2470 2590 2695
486 1732 1750 1816

487 1274 1283

488 1018 1024 1053 1105
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489 1049 1060

490 3961 4014

491 1017 1033 1096
492 1198 1209

493 2110 2126 2236
494 1951 1979 2035
495 1067 1083 1132 1187
496 2748 2798 2904
497 799 806 851
498 1623 1651

499 1289 1304

500 1149 1157 1206
776 1959 1977

77 2282 2290

778 2154 2165 2270
779 2366 2395

780 2764 2780

781 3805 3814

782 1487 1502

783 888 897

784 1892 1899

785 1104 1112

786 1781 1802 1882
787 2961 2985

788 1218 1229

789 2765 2780

790 1038 1059 1076 1113 1134
791 1817 1837 1925
792 872 883 928
793 1910 1915

794 2075 2089

795 2156 2170

796 1295 1303 1385
797 1996 1994

798 1892 1902 1978
799 1423 1434

800 3107 3111




6.5 QIM —skjema

6.5.1 Bedgmmelseskjema til hodekappet torsk

PARAMETER

BESKRIVELSE

Prgve

UTSEENDE

SKINN/Farge,

0:
1:
2:

Som naturlig.
Noe redusert glans og farge.
Tydelig redusert glans og farge.

FISKEKJ@TT/
Farge

N B

: Gjennomsiktig, naturlig, perlemor, ingen

misfarging.

: Noe matt, ugjennomsiktig og noe misfarging.
: Matt og tydelig misfarget (gul/ brunaktig).

BLOD/Farge

N~ O

. Frisk naturlig blodfarge.
: Blod mgrkergdt.
: Blod brunlig, begynner lgse seg opp (blodvann).

KONSISTENS

SKINN/
Elastisitet

N~ O

: Inget merke. Under 2 sek
. Litt merke. Over 3 sek
: Gir et varig merke.

BUK/
Fasthet

N~ O

: Fast.
: Noe blgt.
: Blat.

Rigor/Status

: Pre rigor.

: Rigor.

: Noe bgyelig.
. Post rigor

LUKT

BUKHULEN

WNPFPOWNEFO

. Sjafrisk, havlukt.

: Ngytral lukt.

: Fiskeaktig, lett syrlig, noe darlig.

: Tydelig syrlig til bedervet, begynnende ratnede.
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6.5.2 Bedgmmelsesskema for saltfisk

Parameter

Beskrivelse

Poeng

Farge

Lyshet

Lys, fin

Lys, men har et grat preg

Gra eller rgdlig, gir et markt preg

Sveert mark eller rad

Gulfarge

Ikke noen gulfarge

Antydning til gulning

Gul grunnfarge, dominerende

Feil

Missfargin

Ingen

Sma rgde eller gule flekker

Store, dominerende rgde eller
gule flekker

NIFRP|IOINIFRP|IO|W[IN|(F]|O

Blod ved rygg

Lite eller ingenting

Brun stripe, men lite

Brun stripe, lang og tydelig

Nakker

Lyse

Noe gule/gra

Meget gule/gra

Spalting

| tykkfisken

Ingen

Noe i overflaten

Mye, men ikke dype

Mye og dype

| sporpartiet

Ingen

Noe

Mye

Lukt

Lukt

God saltfisklukt

Antydning til avvikende lukt

Noe sur eller avvikende lukt

Kraftig sur eller avvikende lukt

WIN|FP|OIN|FP|IOIW[IN|IFIOIN|IFP([OIN|IF|O
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6.5.3 Bedemmelseskjema til torskefilet

Parameter Beskrivelse
Lukt 0: Fileten har en frisk lukt av sjg og blodfersk torsk.

1: Fileten har en ngytral lukt.

2: Fileten har en svak lukt av fisk og eller syrlighet.

3: Fileten har en sterk lukt av fisk, syrlighet og eller
ammoniakk.

Utseende |Spalting 0: Fileten har ikke spalting og er helt sammenhengende.

1: Fileten har en smule spalting, der fremkommer som
begynnende apninger mellom muskelsegmentene.
Filteten er stadig sammenhengende.

2: Fileten har en del spalting som gir en usammen-
hengende filet.

3: Fileten har mye spalting og dette gir en meget
usammenhengende filet.

Farge 0: Fileten har en ensartet hvit farge.

1: Fileten har en gralig farge.

2: Fileten har en gra farge og begynner a bli misfarget gul.
Dessuten kan den ha en ragdlig misfarging fra blod.

3: Fileten er enten gulfarget eller meget radlig misfarget
av blod fra torsken.

Blodpletter |0: Der er ingen blodpletter i fileten.

1: Der er en enkelt blodplett i fileten,
med en diameter under 3 mm.

2: Der er enkelte sma blodpletter i fileten, mellom
1-3 stykk med en diameter under 5 mm.

3: Fileten er meget misfarget av blodpletter, der kan
veere mange sma blodpletter eller feerre/flere store
blodpletter. Store deler av fileten kan dessuten veere
misfarget av blod.

Konsistens 0: Fileten har en fast konsistens.

1: Fileten er litt blat.

2: Fileten er blgt.

3: Fileten er meget blgt.

Kommentar:
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