Fiskeriforskning

RAPPORT 15/2006 * Utgitt april 2006

Brettpakking av fersk sjomat

Noen viktige momenter for de som skal tilby slike produkter

Jens @stli og Margrethe Esaiassen




Norut

Norut Gruppen er et konsern for
anvendt forskning og utvikling og bestar
av morselskap og seks datterselskaper.
Konsernet ble etablert i 1992 -
fundamentert p4 davaerende FORUTSs
fire avdelinger og Fiskeriforskning.

Konsernet bestar i dag av fglgende
selskaper:

Fiskeriforskning, Tromsg

Norut IT, Tromsg

Norut Samfunnsforskning, Tromsg
Norut Medisin og Helse, Tromsg
Norut Teknologi, Narvik

Norut NIBR Finnmark, Alta

Konsernet har til sammen vel 240
ansatte.

Fiskeriforskning

Fiskeriforskning (Norsk institutt for
fiskeri- og havbruksforskning AS) utfarer
forskning og utvikling for fiskeri- og
havbruksnaeringen.

Gjennom strategisk naeringsrettet
forskning og utviklingsarbeid, i
samarbeid med naringsaktgrer og det
offentlige, skal Fiskeriforsknings arbeid
bidra til utvikling av

- etterspurt sjgmat

- aktuelle oppdrettsarter

- bioteknologiske produkter

- teknologiske lgsninger

- konkurransedyktige foretak

for dermed & gi konkurransedyktige
virksomheter.

Fiskeriforskning har ca. 170 ansatte
fordelt pd Tromsg (120) og Bergen (50).
Fiskeriforskning har velutstyrte
laboratorier og forsgksanlegg i Tromsg
og Bergen. Norconserv i Stavanger med
30 ansatte er et datterselskap av
Fiskeriforskning.

Hovedkontor Tromsg:
Muninbakken 9-13

Postboks 6122

N-9291 Tromsg

Telefon: 77 62 90 00

Telefaks: 77 62 91 00

E-post: post@fiskeriforskning.no

Avdelingskontor Bergen:
Kjerreidviken 16

N-5141 Fyllingsdalen

Telefon: 55 50 12 00

Telefaks: 55 50 12 99

E-post: office@fiskeriforskning.no

Internett: www.fiskeriforskning.no



Norsk institutt for fiskeri- og havbruksforskning AS

FiS ke rifo rS kn i ng Hovedkontor: Postboks 6122, 9291 Tromsg

Besgksadresse: Muninbakken 9-13,
TIf.: 77 62 90 00, faks: 77 62 91 00
E-post: post@fiskeriforskning.no

Avd. Bergen: Kjerreidviken 16, 5141 Fyllingsdalen
TIf.: 55 50 12 00, faks: 55 50 12 99
E-post: office@fiskeriforskning.no

Internett: www.fiskeriforskning.no

Organisasjonsnr.: NO 964 441 898 MVA

Tilgjengelighet:

RAPPORT T | | e

Tittel: Dato:
Brettpakking av fersk sjgmat 26.04.2006

Antall sider og bilag:
Noen viktige momenter for de som skal tilby slike produkter 11

Forskningssjef:

Bjarn Eirik Olsen

Forfatter(e): Prosjektnr.:

Jens @stli og Margrethe Esaiassen 20186
Oppdragsgiver: Oppdragsgivers ref.:
Norske Sjgmatbedrifters Landsforening Ingebrigt Overby

Tre stikkord:

Sammendrag: (maks 200 ord)

Brettpakket, fersk sjgmat har det vert gjentatte forsgk pa a etablere i norsk dagligvare. Denne
veilederen gir en "oppskrift” pa hva som i dag kan karakteriseres som "best practice” for de som
gnsker a tilby brettpakkede, ferske sjgmatprodukter pa det norske markedet.
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Brettpakking av fersk sjomat

Noen viktige momenter for de som skal tilby slike produkter

Jens @stli og Margrethe Esaiassen, Fiskeriforskning i Tromsg, vdren 2006
Rapport nr. 15/2006

"Hay ferskhetsgrad og lagring ved 0 °C fra avliving
fram til forbrukeren plukker produktet fra
butikkhylla”.

Dette er de to viktigste kriteriene brettpakkeren kan
bruke for a tilby fersk sjgmat med gitt holdbarhet fra
selvbetjent disk.

Hay ferskhetsgrad og lagring ved 0 °C kan bare oppnas
gjennom forpliktelser som lgper fra fisker/oppdretter til
fiskekjgper/produsent og videre til brettpakker og
utslagssted.
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1 Forord

For at fisk skal kunne konkurrere med andre middagsalternativer, ma sjgmat tilbys "pa samme
mate” som kjatt, palser og kylling. I praksis innebzrer dette at sjgmat ma tilbys det handlende
publikum som selvbetjent vare, fortrinnsvis pa samme sted i butikken hvor alternativene er
eksponert. Selvbetjening betyr at varen ma veare emballert og priset, og at produktet vurderes
i denne formen for det legges i handlekurven.

Ved a lytte til hva publikum spar betjeningen om i de betjente diskene, hgrer man at det
hersker betydelig usikkerhet omkring kvalitetsvurderingen til den ferske fisken. Kompetent
betjening framstar derfor som en garantist for at det publikum kjgper tilfredsstiller disse
kvalitetskriteriene. Et hinder for suksess med brettpakket fisk kan derfor vere at publikum ma
foreta kvalitetsvurderingen pa egen hand. Hvor stort dette hinderet er, og hvordan man
eventuelt kan gjare at folk har tiltro til kvaliteten, skal ikke taes opp her. Vi tror at det ligger
betydelige utfordringer i a forsta og tilpasse produkt og informasjon slik at brettpakket og
fersk sjgmat framstar som et reelt middagsvalg.

Fersk fisk har tradisjonelt veert omsatt gjennom manuelle fiskedisker, og fagkunnskapene til
de som star bak disken er en kritisk faktor for & sikre lannsomhet. For kjgtt og fugl gikk man
fra manuelt betjent disk til selvbetjening for mange ar siden. Produsentene av slike varer har
derfor lang erfaring i hvordan man handterer selvbetjente produkter, og forbrukeren har leert
seg at det er helt kurant a kjgpe slike produkter. Pa tross av at konseptet er nytt for de som
tradisjonelt har omsatt fersk fisk, representerer ikke emballeringsmetoden noe nytt sett med
forbrukergyne. Det som er nytt er at fisk 0gsa kan omsettes pa denne maten.

Ulike produkter appellerer til ulike grupper av konsumenter. Et eksempel er varer solgt fra
manuelle disker. Pa tross av at undersgkelser viser at sveert mange forbrukere gnsker manuelle
disker, sa er det mange som aldri bruker dem. Pa tilsvarende mate er det mange som aldri
kjeper fryste varer (bortsett fra iskrem), de kjgper kun kjglevarer. P4 denne bakgrunn er det
vanskelig a si hvem brettpakket, fersk fisk appellerer til. Undersgkelser fra Sverige kan tyde
pa at det foregar en viss "kundeflukt” fra manuelle disker til brettpakkete produkter, mens
man i Danmark erfarer at brettpakket fisk i starre grad appellerer til yngre mennesker med et
lavt forbruk av sjgmat. Hvordan dette vil sla ut i Norge er det for tidlig & si noe om, men
undersgkelser gjort pa hjemmemarkedet viser at mange forbrukere etterlyser flere ferske
sjgmatprodukter. Brettpakket, fersk sjgmat kan veere et slikt alternativ.

Sjemat er veldig lett bedervelig, i hvert fall sammenlignet med kjatt. Sa selv om forbrukeren
kanskje vil oppfatte brettpakket sjgmat som en kurant mate a kjepe slike produkter pa, ma
man som tilbyder huske at oppbevaringstemperaturer i kjoleskap svert ofte er for hgye for
forsvarlig lagring av brettpakket sjgmat hjemme. Forbrukernes forstaelse av dette kan vere
begrenset, og det er derfor en viktig oppgave a drive konsumentopplzaring slik at publikum
forstar og innretter seg riktig og ikke automatisk overfgrer de erfaringene de har med
brettpakket kjgtt til brettpakket fisk.

Denne veilederen gir en “oppskrift” pa hva som i dag kan karakteriseres som “best practice”
for de som gnsker a tilby brettpakkede, ferske sjgmatprodukter pa det norske markedet.



2 Brettpakking representerer andre og nye utfordringer for den
tradisjonelle, norske ferskfiskbransjen

Tradisjonelt har de som har drevet i ferskfiskbransjen, eksempelvis grossister og
fiskehandlere, hele tiden lett etter alternativ anvendelse for de fiskeproduktene som ikke har
hatt anvendelse til fersk konsum. Lettsalting, regyking og fiskematproduksjon er noen slike
alternativer. Dette innebeerer at man har lart seg til & utnytte det innkjgpte fiskerastoffet pa en
bestemt mate, og sveert lite, i det minste pa grossistniva, har blitt kastet fordi man ikke fant
avsetning far fisken matte kasseres.

Nar man lager brettpakkete produkter krever dette en annen tilneerming. Den som pakker
fisken skal garantere at produktet skal ha riktig kvalitet i en gitt tid etter at produktet er pakket
og distribuert til utsalgssted. Videre betyr emballering at man i praksis ikke har alternativ
anvendelse av fiskebiten. Har eksempelvis produktet blitt utsatt for for hey temperatur, eller at
emballasjen har blitt punktert, sa skal produktet kasseres. Det vil si at det ikke kan brukes til
konsum verken i eksisterende eller bearbeidet form.

Ansvaret for at produktet holder mal har tradisjonelt blitt oppfattet som avsluttet i det
gyeblikket produktet er levert til butikk eller kunde. Men skal man levere brettpakkede
produkter kreves det at man tar ansvaret for produktet slik at det under avtalte
lagringsbetingelser kan anvendes til konsum til og med siste pastemplede holdbarhetsdato.

De som skal drive med brettpakket fersk fisk ma ha muligheter til & kanalisere innkjgpte
produkter til annen anvendelse. | s3 mate er det bedre at eksisterende bedrifter innen fersk fisk
utvider produktportefgljen enn at det etableres nye bedrifter hvis formal utelukkende er
brettpakket fisk. Brettpakking fordrer kompromisslgshet nar det gjelder kvalitet: Kun det
ferskeste og beste rastoffet skal anvendes til slike produkter. Det krever ogsa
kompromisslgshet nar det gjelder temperatur: Ravarer og ferdigvarer skal til enhver tid holde
0 °C. Systemer og infrastruktur for & dokumentere dette ma veere pa plass fer brettpakking
igangsettes.




3 Teknisk fiskekvalitet for ferske fiskeprodukter

Fiskekvalitet er et meget komplekst tema, men for brettpakker vil kvaliteten pa produktene
males i henhold til de kvalitetsnormene som Mattilsynet har satt i sine forskrifter. Det er to
grenseverdier som er viktige i disse forskriftene, og overskridelse av disse verdiene farer
automatisk til at produktet skal kasseres:

e Totalt antall bakterier kan ikke overstige et visst niva

Nar det gjelder antall bakterier, s ma man huske at fisken ikke er steril. God hygiene og lav
temperatur fra fiskebat til produktet er emballert pa brett er helt ngdvendig for & kunne
kontrollere bakterieutviklingen.

e Kjemiske komponenter malt som "Trimetylamin-nitrogen” skal ikke overstige ett visst
niva.

Trimetylamin-nitrogen er en viktig del av det vi kaller "fiskelukt”. Denne lukten produseres
av bakterier, og er derfor en god indikator for a si noe om hvor ferskt produktet er.
Utfordringen ligger i at ulike fiskeslag utvikler ulik lukt.

Videre henvises til “Kvalitetsforskrift for fisk og fiskevarer” Denne forskriften finnes
eksempelvis pa lenken

http://lovdata.no/cgi-wift/ldles?doc=sf/sf/sf-19960614-0667.html

Den lokale avdelingen av "Mattilsynet” skal til en hver tid vaere oppdatert pa gjeldende
regelverk. Ikke ngl med a ta kontakt hvis det er noe man lurer pa med brettpakking av fisk.

4 Rastoffkvalitet og restholdbarhet

En levendefanget fisk har en gitt mengde kvalitetsreserver i behold nar den avlives. Hvis
fisken er tatt pa et redskap som ikke sliter ut fisken, og hvis den blir blggget, slayd, vasket og
skansomt behandlet fgr den hurtigst mulig kjeles ned til 0 °C, sa har man en fisk med
maksimale kvalitetsreserver. Ved fortsatt lagring pa 0 °C, tappes kvalitetsreservene gradvis og
langsomt. For torsk vil man etter anslagsvis 12-13 dager finne at fisken ikke lengre egner seg
til konsum. Hvis lagringstemperaturen er 4 °C, halveres denne lagringstiden. Lagringsforsgk
med torsk og laks er beskrevet i dokumentet "Temperatur i kjgledisk’ som kan lastes ned fra
NSL sin hjemmeside (www.nsl.no). For all annen sjgmat, herunder fisk og skalldyr, er det pr i
dag ikke gjort tilsvarende lagringsforsgk, heller ikke for produkter som er lettsaltede, rgkte
eller marinerte.

Gjennom fangstdato/slaktedato og lagringstemperatur kan brettpakker vurdere hvor mye av
kvalitetsreservene som er forbrukt og dermed si noe om restholdbarhet.

Restholdbarhet er altsa den holdbarheten som brettpakker skal bruke som utgangspunkt for a
stemple produktet med en gitt holdbarhet. Utfordringen er at restholdbarheten bade er knyttet
til hvordan kvalitetsreservene er disponert far ankomst til den som skal pakke pa brett, og
hvordan man forventer at reservene vil bli disponert fram til konsum. For brettpakker er det


http://lovdata.no/cgi-wift/ldles?doc=sf/sf/sf-19960614-0667.html
http://www.nsl.no/

avgjgrende at de kvalitetsreservene som finnes i rastoffet er sa store at de gir muligheter til a
angi fornuftige holdbarhetsdatoer. Dess ferskere rastoff som er lagret ved 0 °C, dess starre
restholdbarhet har man gitt at fortsatt lagring skjer ved 0 °C.

Vurdering av fiskekvalitet er meget vanskelig og det utvikles stadig bedre metoder. Quality
Index Method (QIM) er et hjelpemiddel som ogsa sier noe om restholdbarhet i produktet.
QIM ma utvikles for det enkelte fiskeslag/produkt og i dag finnes QIM for enkelte fiskeslag,
eksempelvis torsk. QIM baserer seg pa vurdering gjort av trente dommere og er altsa ikke noe
brettpakker kan anvende uten grundig innfering og trening. Pr i dag finnes det ikke gode
instrumentelle metoder som kan angi et produkts restholdbarhet.

4.1 Brettpakking og rastoffkvalitet

For at produktet skal oppfylle de kvalitetsforventningene som utsalgssted/forbruker har, er det
to forhold som er helt avgjgrende. Produktet ma veere ferskest mulig nar det pakkes, og
temperaturen fra fisken fanges til produktet kjgpes i butikk ma veere under kontroll. Med
kontroll mener vi at man vet hvilke temperaturer fisken/fileten har veert lagret under, og
hvilke temperaturer produktet blir lagret ved etter at det er pakket pa brett og fram til
konsumenten plukker det ut av hylla i butikk. Idealtemperaturen er 0 °C.

4.1.1 Hvamenes med et ferskest mulig produkt?

"Ferskest mulig” er et relativt begrep. Det betyr at det ikke kan defineres pa en bestemt mate.
Eksempelvis viser forsgk at laks og torsk har ulik holdbarhet nar de er lagret ved samme
temperatur og denne forskjellen skyldes art, dvs. at ulike fiskearter har ulik holdbarhet ved
samme temperatur. Det farer for langt & ga inn pa arsakene til dette her, det bare understrekes
at hvert enkelt fiskeslag ma holdbarhetsmessig vurderes for seg.

For de som driver i ferskfiskbransjen er ogsa “ferskest mulig” et relativt begrep. Eksempelvis
er det vanlig at den fisken som kom pa tirsdag forsgker man a selge far man begynner pa den
fisken som kom pa onsdag. Man selger altsa ut det "nest-ferskeste” far man begynner pa de
ferskeste varene. Nar man skal begynne med brettpakking, ma man prioritere a bruke de
varene som er ferskest, pa tross av at man har varer som man, hvis man tenker tradisjonelt,
burde vert solgt/brukt farst. "Ferskest mulig” ma ogsa forstaes i forhold til nar fisken ble
fanget og ikke nar den ankom firmaet som skal pakke fisken.



5

5.1

Brettpakket fisk krever forpliktende samarbeid fra fisker og
mottaker/produsent for a dokumentere kvalitet,
fangsttidspunkt og lagringstemperatur

Fiskerne skal raskt kjgle ned fisken til O °C.

All videre distribusjon og bearbeiding skal vedlikeholde 0 °C

Kvalitet levert fra fisker

Den beste kvaliteten hvitfisk leveres oftest av flaten som har daglig utror, dvs. at de rokter
fiskeredskap og leverer fisken samme dag. Man ma leve med at det kan veere betydelige
forskijeller pa kvaliteten avhengig av arstid, ateforhold og fiskeredskap. Dette betyr at man
ikke automatisk kan stole pa at kvaliteten er egnet til brettpakking, selv om fisker og
mottak har gjort sitt aller beste.

Fiskekjottet er sterilt nar fisken er levende. Grunnlaget for lang holdbarhet legges i
fiskebaten ved at all redskap/utstyr og alle flater som kommer i kontakt med fisken er
reine. Det er betydelig forskijell pa fartayer/mannskaper nar det gjelder disse forhold.

Den beste kvaliteten oppnas med fiskeredskaper som sikrer at fisken er levende nar den
kommer opp fra sjgen. Slike redskaper er juksa, line og snurrevad. Garnfisk kan ha skjulte
kvalitetsfeil.

All fisk til brettpakking skal veere levende ved fangst og uten synlige ytre lyter. Fisken
kan kleppes i hodet (ikke i nakken). Fisk som er kleppet andre steder eller er dgd ved
haling, skal holdes atskilt og ma kanaliseres til annen anvendelse.

Under haling og videre handtering ma fisken behandles slik at slag og stat ikke
forekommer. Fisken skal heller ikke skrapes opp slik at det tynne slimlaget pa huden
skades. Slimlaget virker de farste dagene som en beskyttende hinne ovenfor
bakterieangrep. Fisk som har veert utsatt for slag og stet kan fa bloduttredelser som farst
oppdages ved filetering og fileten kan dessuten bli blgt og spaltet der skaden har skjedd.

Fisken skal blggges fortlgpende etter hvert som den kommer over ripa. Blggging skal
forega ved at kverken kuttes uten at hjertet skades, eller ved at de to store blodarene pa
hver side av "nakken” overskjaeres. Blagging ved sakalt stikking skal ikke forekomme.

Etter at korrekt blgggesnitt er utfart fares fisken over i et kar med kaldt, rennende og rent
vann. Fisken skal blg ut i 15-20 minutter fer den slgyes fagmessig. Fagmessig betyr at



slgyesnittet er ngyaktig, og at eventuell hodekapping skjer ved sakalt glattkapping. Fisk
med punktert galleblaere skal sorteres ut.

Etter at innvoller er tatt ut og bukhulen er renset for lever-, milt- og tarmrester spyles
fisken nok en gang med rent vann fer den slippes i et kar med is og vann. Fisken ma
legges slik at den beholder sin rette form, det vil si at den ikke blir krokete grunnet press
fra andre fisker.

Is og rent vann ma blandes i god tid fer haling slik at vannet holder 0 °C. Mengden is og
vann ma veere slik at all fisk i karet sikres rask nedkjgling til nevnte temperatur. Bruker
man ikke kar, ma man sgrge for rikelig med is slik at man oppnar rask nedkjgling til 0 °C.
Ising skal gjgres hele aret. Ising i kar med en blanding av is/vann anbefales da man unngar
klemskader pa fisken og ungdig handtering. Fulle kar kan ha pasatt lokk og dermed sikre
fisken ekstra beskyttelse mot ytre forurensning.

De fleste fiskekjgperne pa kysten vet hvilke bater og mannskap som setter sin &re i a levere
fisk av ypperste kvalitet. Tradisjonen i naringa tilsier at slik atferd gjerne belgnnes med
hayere pris.

I Norge er det tradisjon for a skjere hodet av fisken under slgying, men kan man unnga
dette er det positivt for den fisken som skal brukes til filet. Med hodet av vil
nakkekjgattet bli eksponert for urenheter og deler av fileten kan bli av for darlig kvalitet.

5.2 Kvalitet fra fiskekjgper/produsent

Kjop kun fisk fra fiskekjgpere som kjgper direkte fra kystflaten. Fisk som kommer via
andre grossister eller fiskekjapere som ikke har kjgpt fisken direkte fra fisker kan ikke
garantere produktet pa samme mate.

Kjep kun fisk fra fiskekjgpere som merker produktene med fangstdato. | dag er det vanlig
a merke med pakkedato, men dette er ikke bra nok for brettpakkeren. Over aret ma man
forholde seg til mange leverandgrer fordi man skal tilby et bredt spekter av produkter.
Den eneste maten brettpakker kan skille mellom like produkter fra ulike leverandarer er
gjennom fangstdato. | ser gjelder dette filet. Uten fangstdato er det ikke mulig for
brettpakker a vurdere hvilke filetprodukter som skal brukes til brettpakking og hvilke som
ma ga til annen anvendelse.

Fiskekjoper ma sgrge for at det kun er fisk fra kvalitetsbevisste bater/mannskaper som
selges til brettpakking.

Nar fisker ankommer mottaker skal all fisk veies. Dette innebarer at fisken i karene om
bord i fiskebaten ma temmes slik at man far skilt is og fisk. Denne operasjonen ma skje
skansomt og fisken ma starrelsessorteres og pakkes hurtigst mulig for & vedlikeholde 0 °C.
Fisk i transportemballasje og fisk som skal til filet ma merkes med fangstdato.




5.3

Filet

Fisk som skal fileteres ma vente inntil dgdsstivheten er over fgr den mates i maskinen.
Dette kan ta 2-3 dager avhengig av fiskens iboende kvalitet og kondisjon ved fangst. For &
sikre at den hygieniske kvaliteten blir optimal, ma fisk til brettpakking kjeres farst pa
dagens farste skift. Da starter man med et rent filetanlegg og man har de beste
forutsetninger for & produsere filet med best holdbarhet.

Fisken som mates inn i filetanlegget skal holde 0 °C og man ma bestrebe seg pa at
temperaturen i det ferdige filetproduktet ogsa holder denne temperaturen. Forsgk har vist
at dette kan veere vanskelig, slik at en viss temperaturstigning kan paregnes. Med gode
rutiner, hurtig produksjon og minimalt opphold utenfor kjglerom kan man allikevel
begrense temperaturgkningen sveert mye. Under alle omstendigheter er det sveert viktig at
fileten kjgles til 0 °C for den legges i transportemballasjen.

Filet er isolerende. Hvis filet med for hgy temperatur legges i transportemballasjen vil
det filetlaget som er narmest bunn- og toppis bli nedkjglt til 0 °C, mens den fileten
som ligger i midten vil oppna denne temperaturen meget sent. For en som skal bruke
fileten til brettpakking kan man derfor oppleve sa betydelige kvalitetsforskjeller innad
i samme kasse at holdbarhetsmerkingen kommer ut av kontroll. Fileten som ble
eksponert mot is vil kunne ha 1-2 dager lengre holdbarhet enn den fileten som ligger i
midten.

Et annet poeng med a kjele filet til 0 °C for den pakkes, er at man kan redusere
isbruken. Det er stor forskjell pa den ismengden man ma ha i kassen hvis produktet
skal kjgles ned kontra den ismengden som trengs for a vedlikeholde 0 °C. Dette kan gi
bedre transportgkonomi fordi man kan legge mer filet og mindre is i kassen. Fersk
fisk har, hvis den lagres ved 0 °C, en gitt holdbarhet. Hvis brettpakkeren vet nar fisken
er fanget, og at den fra fangsttidspunktet har veert lagret ved 0 °C, sa har brettpakkeren
muligheter til & sette en fornuftig holdbarhetsdato pa sine produkter. Dette forutsetter
at produktet fortsatt lagres ved 0 °C. Siden brettpakker kjgper produkter fra mange
leverandgrer, gir denne merkingen muligheter til & sortere alt rastoffet pa alder. Ved a
gjennomfagre merking med fangstdato samt sikre at produktene blir nedkjglt til 0 °C
om bord i fiskebat og holdt ved denne temperaturen helt fram til brettpakker, har
brettpakkeren en reell mulighet til & bruke rastoffet riktig, uansett om det kommer fra
ulike leverandgrer.

5.4

Kvalitet levert fra oppdretter/slakteri

Produkter fra oppdretter er pa generelt grunnlag av meget hgy kvalitet. Dette skyldes at
fisken er “behandlet” (sultet/kjalt) for slakting for & bidra til best mulig kvalitet pa
sluttproduktet. I tillegg er slakteriene innrettet slik at fisken slaktes skansomt og raskt og
den nedkjgles umiddelbart etter slgying.

Oppdrettsfisk merkes med pakkedato. Dette vil i de aller fleste tilfeller veere synonymt
med slaktedato.




Pakking pa brett

Nar produktene skal pakkes pa brett ma dette gjgres slik at man unngar at temperaturen i
produktet stiger. Det ideelle er at pakking skjer i et rom med mekanisk kjgling: Dess
nermere 0 °C, dess bedre. Velger man a pakke i et rom med "vanlig” temperatur ma
pakkingen skje meget raskt. Husk ogsa at temperaturen i dette rommet kan stige betydelig
i den varme arstid.

Husk at brettmaterialet og lufta inne i pakningen isolerer godt og at nedkjgling av et
pakket produkt dermed vanskeliggjeres. Det optimale er at produktet holder 0 °C nar det
legges pa brett og at pakkene settes pa kjglerom med 0 °C snarest mulig.

Under hele produksjonen ma man vere meget papasselig med hygienen. Bruk utstyr som
er lett & rengjere og serg for at utstyret i minst mulig grad bidrar til & varme opp
produktene. Forklar, hansker og hender ma vaskes/skiftes for hver pakkegkt. Bruk iskaldt
vann til spyling underveis, og spyl ofte. Husk at fiskerester som blir liggende i
produksjonslinjen fort kan utvikle seg til bakteriebomber som kan smitte “rene” biter av
fisk. Veer serlig ngye med spyling i forbindelse med lengre avbrekk som spisepauser eller
lignende. Bruk av varmt/lunkent vann pa steder som kommer i kontakt med fisken, skal
ikke forekomme far etter at produksjonen er over.

Etter at produksjonen er over ma alt utstyr rengjeres og desinfiseres. Leverandgrer av
hygienelgsninger til fiskeindustrien bistar gjerne med a lage god lgsninger.

Med riktig arbeidshgyde og godt lys er det lettere og mer lystbetont & lage riktige
produkter.

Serg for at brettene oppbevares pa fryserom eller annet kaldt sted. Brettene kan gjerne
vaere “frosne” nar produktet legges i. Porsjoner derfor mengden brett ut fra fryserom
slik at det passer med produksjonen. Kalde brett representerer en ekstra sikkerhet for
lav temperatur, varme brett er en ekstra risiko.

Ved pauser skal produktene enten befinne seg i is eller lake eller pa kjglerom hvis de er
ferdig emballert. A forlate produkter pd benken i forbindelse med pause er totalt

uakseptabelt.

Alle produkter ma merkes slik at man vet hva de inneholder og hvilken dag de er pakket.
Har man stor produksjon kan ogsa klokkeslettet for pakking veere relevant a bruke for a
sikre riktig rullering pa lageret. Eksempelvis vil produkter pakket pa formiddagen kunne
distribueres til butikk pa ettermiddag samme dag. Produkter pakket pa ettermiddagen vil
ofte ikke kunne distribueres til butikk fgr neste dag. Det beste er at produktene pasettes
etikett for produktet settes pa kjglerom, slik at man unngar at pakningene ma handteres en
gang til.




Produkter som skal pakkes i biter bar deles farst og sa kjgles for a sikre at de holder 0
°C for de legges pa brett. Ett eksempel kan vere lettsaltet torsk. | god tid fer fisken
saltes sa blander man laken og tilsetter rikelige mengder is. Skjeer fileten i biter for den
legges i laken. Sarg for tilstrekkelig ismengde for a sikre 0 °C sa lenge produktene
ligger i laken. Ved pakking henter man bare opp den mengden produkt som kan pakkes
innen temperaturen stiger.

Kan man sette opp en linje med hurtig skjeering, pakking pa brett og lagring pa
kjelerom, sa bar dette brukes. Uansett ma produksjonslinja lages slik at produktene
ikke hoper seg opp far tilskjering, etter tilskjeering og fer eller etter pakking.

6.1 Bruk av MAP

Diskusjon omkring pakking i MAP eller modifisert atmosfaere er bevisst utelatt i denne
veilederen. Pakkemetoden byr pa fordeler fordi den gir en sikker pakning, og utstyret er
kommersielt tilgjengelig. Det er derimot uenighet om MAP gir holdbarhetsforlengelse for
mange typer fiskeprodukter. Hvorvidt man oppnar positiv effekt av MAP avhenger av art,
gassblanding i pakken og lagringstemperatur.

7 Transport til utsalgssted

Det finnes alternative mater a distribuere brettpakket fisk til butikk, men det aller viktigste er
at temperaturen vedlikeholdes pa 0 °C. For & unnga punktering og tilsmussing ma produktene
legges i kald ytteremballasje, aller helst pa kjglerommet. Bilen ma ha mekanisk kjgling som
sikrer maksimum 0 °C under transport. Ved ankomst til utsalgsstedet ma produktene
umiddelbart inn i salgsdisk eller pa kjglerom. Begge steder ma temperaturen veere 0 °C.

| Danmark ble brettpakket fisk pakket i gjenbruksemballasje som vedlikeholdt
temperaturen i en periode uten mekanisk kjoling. Kassene lignet mye pa de
kjgleboksene som mange bruker om sommeren. Man kunne ogsa legge separate
kjoleelementer i disse kassene. Hvis kassene settes pa fryserom far de skal brukes,
magasineres det ogsa betydelige mengder kulde i isolasjonen, noe som ogsa bidrar til
a vedlikeholde en lav temperatur. En stor fordel med slike bokser er at de kan
vedlikeholde 0 °C i ganske lang tid og dermed forhindre at produktene varmes opp i
pavente av at de skal legges i disk eller pa kjglerom. Dette gir mer tidsmessig
fleksibilitet i butikk. Ulempen er at man ma etablere et retursystem med vask av
kasser far de kan brukes pa nytt. Det er ukjent om dette fortsatt benyttes.




8 Utsalgssted: Krav og kvalitetsforstaelse

Forutsetningen for at brettpakker skal kunne holdes ansvarlig for at produktene holder til siste
holdbarhetsdato er at utsalgsstedet kan tilby disker som til enhver tid sgrger for at produktene
holder lav temperatur. Det ideelle er -1 - 0 °C, men med kortere holdbarhet kan man akseptere
disker med opp til 4 °C. Dess naermere 4 °C dess fortere forringes produktene. | praksis vil en
disk- og produkttemperatur pa 4 °C gjere det meget vanskelig for brettpakker & tilby
produkter med flere dagers holdbarhet.

Grunnet sarbarheten og risikoen forbundet med brettpakket, fersk sjgmat ma utsalgssted og
brettpakker kontraktsfeste hvilke absolutte temperaturkrav som ma gjelde fer leveranse kan
begynne. | denne kontrakten ma det ogsa innga hvilke rutiner og prosedyrer som skal falges
fra produktet ankommer butikk til det fjernes fra hylla herunder prosedyrer som sgrger for at
kjglemgbelet fungerer som forutsatt. Uten en slik “"temperaturkontrakt” har brettpakker ingen
muligheter til & gi produktene en garantert holdbarhet.

Brettpakker ma skape forstaelse hos butikkjede for at tilfarslene av den ypperste
fiskekvaliteten kan vaere enda mer uregelmessige enn “ordingr” kvalitet. Fglgende momenter
kan forklare dette:

Fiskekjaper vet ikke hva han har av fisk og av hvilken kvalitet for fiskeren har levert.

e Uver kan forstyrre fiske og transport (stengte veier). Hvis fiskeren kommer inn for
seint, kan transporten ha gatt. Mange steder har de bare en transportmulighet pr dag.

e Det er sveart uvanlig at det fiskes pa lgrdag og/eller sendag hvilket medfgrer at man
kan bare hente fisk fra havet mandag-fredag.

e Lardag og sgndag distribueres det ikke varer og dermed “tappes” rastoffet for 2 dggns
holdbarhet.

Produktportefglje med tilhgrende holdbarhet og brettpakkers ansvar for denne ma derfor
balanseres mot disse forholdene.

9 Forbrukeren

Det er til slutt forbrukeren som skal avgjere hvorvidt det brettpakkete produktet er av en slik
kvalitet at det kjopes farste gang, og at erfaringen sa utlgser gjenkjgp. Noen velmente rad i
denne sammenhengen er:

e Det finnes mange alternativer for emballering pa brett eller pa skal. Velg et alternativ som
gir sikkerhet for at produktet ikke blir punktert. Det er meget irriterende for forbrukeren &
kjgpe et produkt som lekker og dermed kan avsette "fiskelukt” eksempelvis i bil eller pa
Kleer.

e Siden det er sa vanskelig & bedemme kvaliteten pa det emballerte produktet, ma man

sgrge for at produktet appellerer. Man ma unnga a gi forbrukeren argumenter for ikke &
Kjgpe produktet, uansett hvor ”rare” man synes at argumentene er.

10



e Selve fiskebiten ma se ordentlig ut:
o Unnga a legge biter med ulike fargenyanser i samme pakning!
o Unnga a pakke biter med blodflekker eller annen misfarging!
o Unnga a pakke biter med synlige rester av rist/fiskeskjell!
0 Pakk biter av samme starrelse. Husk at da blir tilberedningstiden like lang.

Forbrukeren har fa forutsetninger for a vurdere hvordan produktet skal behandles etter at det
er kjopt. Dess narmere produktet kommer siste holdbarhetsdato, dess mer Kkritisk er
temperaturen. De feerreste forbrukere har kjgleskap hjemme med 0 °C. Dette i kombinasjon
med varme sommerdager og lang vei hjem kan gjere produktet uspiselig. Serg for a ivareta
informasjonsansvaret angaende disse forhold.
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