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Undersgkelse vedrgrende hyse med "grunn'-smak,
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(Rapport over undersgkelser utfgrt ved Statens Larebruk, Vardg,
Statens Ferskfiskkontroll, Havforskningsinstituttet og Kjemisk-
Teknisk Forskningsinstitutt i 1961),

Spgrsmalet om 4 f£f4 utfgrt undersgkelser vedrgrende hyse med
grunnsmak ble tatt opp av Fiskeridirektgren med henblikk pa & fa
belyst arsaken til den grunnlukt og grunnsmak som ofte oppstar i
hyse om sommeren, og fa undersgkt om det eventuelt er mulig a fin-
ne botemidler, hindre eller redusere utvikling av grunnsmaken slik
at fisken kan brukes, §Saken ble forelagt Havforskningsinstituttet,
Statens Ferskfiskkontroll og Kjemisk-Teknisk Forskningsinstitutt,
og etter avtale ble det fastlagt en plan for innsamling, frysing
og undersgkelse av endel prgver i 1961, I fgrste rekke tok under-
sgkelsene sikte pd 4 £4 belyst om det var sammenheng mellom fore-
komet av grunnlukt, grunnsmak og fiskens fgde, og om grunnlukten
og grunnsmaken utvikler seg under lagring av rastoffet, og om den
eventuelt kan hindres eller reduseres ved effektiv kjgling, Sta-
tens Larebruk, Vardg, tok seg av innsamling og frysing av prdgvene
og foretok dessuten smaksprgving av endel prgver uttatt fra hvert
parti, De ¢gvrige undersgkelser ble utfgrt ved Havforskningsinsti-
tuttet og ved Kjemisk~Teknisk Forskningsinstitutt etter at prgvene
var overfgrt til Bergen,

Forsgksplan og utfgrelse,
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Prgvematerialet som ble anvendt ved undersgkelsene omfattet
hyse som var innkjgpt i Vardg med ca, 1 ukes mellomrom i tiden fra
30, mai til 12, juli (1961), en tid da grunnsmak i hyse ofte fore.-
kommer, Fiskemdten og fangststedet m,v. for fisken var ifglge opp-
gave fra Lerebruket som gjengitt i tabell 1,



Tabell 1,

Parti| Innkjgpt og fiskemate og fangststed m,v,
nr, provetatt

Fisk fanget pa flatline gst av Vardg 10 n,
mil av, Der er nyttet 15 fv, flgyter,
Dybde 175~200 fv, Tid fra fangst til leve-
ring vayr 5 timer,

1 30, mai 1961

_ Fisk fanget i Persfjord vest av Vardg, 40-
2 6, juni 1961 | 50 fv, dyp p& bunnline, Tid fra fangst til
levering var 10-12 timer. ,

¥isk fanget pa bunnline ved Ekkergy i Varan-—
3 15, juni 1961 | ger pd 30 fv. dyp. Tid fra fangst til leve-
ring var 5 timer,

Fisk fanget pa bunnline gst av Vardg, tett
opp under land 30-40 fv, dyp. Tid fra
fangst til levering og provetaking var ca,
5 timer,

4 20, juni 1961

Fisk fanget vest av Vardg tett under land
5 30, Jjuni 1961 | pa flatline, 40-50 fv, dyp 15 fv, flgyter,
Tid fra fangst til levering var ca, 5 timer,

Fisk fanget 3 n, mil gst av Vardg pa flat-
6 7. juli 1961 | line 15 £v, flgyter, Tid fra fangst til
levering var 4 timer,

Fisk fanget 7 n, mil gst av Vardg pa 100-
7 12, juli 1961 | 130 fv, dyp. Flatline, 15 fv, flgyter.
Tid fra fangst til levering var ca, 8 timer,

4 fisk fra hvert parti (innkjgp) ble anvendt til omtalte
kvalitetsbedgmmelse ved Statens Lerebruk i Vardg, Bedgmmelsene
ble utfgrt av et team bestiende av instruktgrene Johan Pedersen,
Arthur Jgrgensen og Albert Steffensen, De ble utfgrt fgrste gang
ved mottaket av fisken og senere etter 3 og 8 dggns lagring i is,
og fastsettelse av karakterer for forekomsten av grunnlukt og
grunnsmak m,v, ble gitt overensstemmende med skjema gjengitt i
bilag 1,

Den g¢gvrige del av fisken, ialt 269 stk, hyse fra de 7 par-
tier, ble behandlet og frosset som gjengitt i tabell 2,



Tabell 2,

iParti nr.

}
For— | 1 (30/5)

i

2 (6/6) |

|
3 (15/6)

Behandlingsmate og frysedato.

g 4 (20/8)

sgks— Ant, {Fryse
serie fisk {~-dato
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Antog
fisk i—-dato

Fryse

Ant. |Fryse

fisk i-dato

Ant,
fisk
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gFryse
~dato

Ant,
fisk

5

5 (30/6)

iFryse
~dato

!
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7 (12/7)

Ant, [Fryse
fisk:!-dato

i

Behandlingsmater

o et rven amc e s e T s . S g S T -

Slegyet, hodekap-
pet og frosset
fersk, :

3 7/7

Rundfisk med
hode, frosset
fersk,

9/86

5 110/7

Slgyet og hode-
kappet fersk og
iset 1 3 dggn
for frysing,

4 2/6

3/6

5 |19/6

23/6

3/7

5 110/7

5 {15/7

Iset i rund til-
stand 1 3 dggn

og deretter slgy-
et, hodekappet

og frosset,

3 2/6

9/6

5 [19/6

23/6

3/7

4 (10/7

4 115/7

Rundfisk iset i
3 dggn fgr frys-
ing,

5 7/6

14/6

5 |23/6

28/6

8/7

5 115/7

5 (20/7

Slgyet og hode~
kappet fersk og
iset i & dggn

fgr frysing. -

4 7/6

14/6

5 123/6

28/6

8/17

5 115/7

5 120/7

Iset i rund til-
stand i 8 dggn

og deretter slgy-—
et, hodekappet

og frosset,

3 7/6

: 14/6

5 23/6

(@)

28/6

8/7

5 15/7

3 |20/7

Rundfisk iset i
8 dggn fyr
frysing,

£



Det fremgar at prgvene fra samtlige 7 partier, omfattet
rundfisk og slgyet og hodekappet fisk som ble frosset fersk og etter
3 og 8 ddgns lagring i is, Hver enkelt fisk ble nummerert og den
tilhgrende innmat fra hver fisk ble merket med samme nummer som
fisken, og ble emballert i polyethylenposer for seg. Samtlige
prgver ble dessuten pakket i pappkasser, Frysing ble utfgrt ved
Nord-Troms Fiskeindustri A/S og ved Statens Lerebruk, Vardsg, og
betingelsene ved frysingen var ifglge oppgave fra instruktgr Peder-
sen som gjengitt i tabell 3,

Frysetiden var noe varierende, men den var under 1 dggn for
samtlige prgver unntatt for kasse nr, 3 som var frosset 7, juni,

Lagring av prgvene ble foretatt ved -22 til -25°C og de ble
overfgrt til Bergen 5. august 1961 med M/S "Guttorm Jarl",

Tabell 3, Betingelser ved frysing av prgvene,

Kasse | Prgver Omtrentlig | Temperatur i fryser ved | Temperatur i
ar, frosset ﬁrz;izid innsetning | uttak fisk v/uttak
1 30/5 20 - 15% |~ 26°% - 12°
2 2/6 8 - 14 " - 31" - 22"
3 7/6 48 - 12 " - 12" - 10"
4 6/6 8 - 18 " - 31" - 20"
5 9/6 9 - 18 " - 29" -2l "
6 14/6 7 - 20" - 28 " - 22"
T 15/6 10 - 20" - 26 " - 19 "
8 18/6 8 - 22" - 29" - 21"
9 23/6 8 - 18 " - 29" - 22"
10 20/6 10 - 20" - 30" - 21"
11 23/6 8 -~ 18" - 28 " - 21"
12 28/6 10 - 19" -~ 30" - 19"
13 30/6 9 ~ 20" - 28 " - 21 "
14 3/7 24 - 10" - 23 " - 18 "
15 8/ 24 - B " - 24 " - 17"
16 /7 24 - 12 " ~ 28 " - 18 "
17 10/7 24 - 5" - 26 " - 19"
18 15/7 24 -~ 10" - 28 " - 20"
19 12 /7 24 - 8" - 29" - 18 "
20 158/7 24 - 12" - 26 " - 16 "
21 20/17 14 - 16 " - 30" - 21"
Forsgksresultater,
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1) Kvalitetsbedgmmelse utfgrt ved Statens Leerebruk, Vardg.

Fra instruktgr Pedersen, Statens Leerebruk, Vardg, er det
mottatt 21 skjema som viser resultatene av omtalte bedgmmelse
foretatt ved mottaket av fisken og etter 3 og 8 dggns lagring av
fisken i is. Resultatene er for oversiktens skyld sammenstillet
og gjengitt i tabell 4 til 10,




Tabell 4, Kvalitetsbedgmmelse av fisk fra parti 1 (30, mai) etter
lagring 1 0, 3 og 8 dggn 1 is,
Fisk nr, 1 [Fisk nr, 2 |Fisk nr, 3 |Fisk nr, 4
0 di3 di|8 di{0 di{3 d{8& d{0 d{3 di8 4|0 d{3 d|8 d
Grunnlukt fgr koking | 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
" etter " 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0
Grunnsmak 0 0 0 0 0 0 0 2 0 0 0 0
Lukt 1 1 1 1 i 2 1 2 2 1 1 3
Smak 1 1 J1.51.3] 1 3 1 3 3 1 1 3
Konsistens 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 2
Tabell 5. Kvalitetsbedgmmelse av fisk fra parti 2 (6, juni) etter
lagring i 0, 3 og 8 dggn i is.
Fisk nr, 1 [Fisk nr., 2 (Fisk nr, 3 |Fisk nr, 4
0di3 d8 d{0 di3 di8 di|0 d|3 di8 di0 d{3 di8 d
Grunnlukt fgr koking | O 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
" etter " 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0
Grunnsmak 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0
Lukt 1 1 2 1 1 2 1 1 2.6 1 1 3
Smak 1 1 2 1 1 12,51 1 3 2 1 3
Konsistens i1 J1%s) 2 12 213 |21 )21 131 |1!l3
Tabell 6, Xvalitetsbedgmmelse av fisk fra parti 3 (15, juni) etter

lagring 1 0, 3 og 8 dggn i is.

Fisk nr, L |Fisk nr, 2 |Fisk nr, 3 |Fisk nr, 4
0 di3aledloalzdle alodls de alodjs als a
Grunnlukt fgr koking| O 1 0 0 1 0 0 1 0 0 1 0
" etter " 0 0 0] 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Grunnsmak 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0
Lukt 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 4
Smak 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 4
Konsistens 1 2 2 1 2 2 1 2 3 1 2 3




Tabell 7, Kvalitetsbedgmmelse av fisk fra parti 4 (20, juni) etter
lagring 1 0, 3 og 8 dggn i is,
Fisk nr% 1 ‘Fisk nr. 2 |Fisk nr, 3 (Fisk nr, 4
0 dij3di8 d{0d|3 d® d|0 di3 da!8 d|0 di3 d|8 d
Grunnlukt fgr koking | O 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
" etter " ) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o 0
Grunnsmak 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Lukt 1 {1,5) 2 1 1,5 2 1 1 3 1 1,51 2
Smak 1 . 3 1 0 3 1 1.5 3 1 » 3
Konsistens 1 (1.5} 2 1 2 2 1 1 2 1 1 2
Tabell 8, Kvalitetsbedgmmelse av fisk fra parti 5 (30, juni) etter

lagring 0, 3 og 8 dggn i is,

Fisk nr, 1 [Fisk nor, 2 |Fisk nr, 3 fisk nr, ¢

0di3dls dloaj3 dige dlo d|3 djs alo al3 dls 4
Grunnlukt fgr koking| 0 | 0 |0 |0 |06 |0 |o |0 |o |o |0 |o

" etter " o|oc|olo|lo|lo|olo|o|o|olo

Grunnsmak 0 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Lukt 1213 |1)2 2,501 12 |2.5/1 |2 [2.5
Smak 141,502 |1 |r.5/3 |12 1311 2.5|3
Konsistens 1 01.8/2 |1 l2 1211 (2|2 |1i2]|z2

Tabell 9,

lagring 0, 3 og 8 dggn i is,

Kvalitetsbedgmmelse av fisk fra parti 6 (7., juli) etter

'Fisk nr, 1 [Fisk nr, 2 [Fisk nr, 3 [Fisk nr, 4

0dl3d(8 dlod|l3dls djodl3 aid do d|3 al8 d
Grunnlukt fgr koking| O 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

" etter " 1/0}l0o (000 |0 |0 /|0 ]|O]|O]|O

Grunnsmak 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Lukt 141,53 {1 (1,53 P,51,5!3 |1 |1 |3
Smak 1 41,5/3,5]1 {1.5(3,5]/ 1 [1,513.,5| 1 {1,5]|3.5
Konsistens 1 1 3 1 1 3 1 3 1 1 3




Tabell 10, Kvalitetsbedgmmelse av fisk fra parti 7 (12, juli) etter
lagring i 0, 3 og 8 dggn i is.

{Fisk nr, 1 |Fisk nr. 2 {Fisk nr, 3 |Fisk nr., 4

0di3dlg diodlsdle alo d|s als dlo 4|3 dls g
Grunnlukt fgr koking| O 0 0 0-1 0 0 0 0 0 0 0 0

" etter " 0 0 0 0 0 0 e 0 0 0 0 0

Grunnsmak 0 o 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Lukt 1 1,5/ 3 1 (1.5} 3 1 112,50 1 |1.5] 3
Smak 1 1,56 3 1 {1,5) 3 1 1 i2,5] 1 1 12,5
Konsistens 1 1 3 11 1 3 1 1 3 1 11.5:2,5

Det fremgir av tabell 4 (parti 1) at samtlige 4 fisk hadde
antydning til grunnlukt fgr koking bdde ved mottaket 30/5 og etter
at fisken var lagret i is i 3 og 8 dggn, 3 av fiskene hadde ingen
grunnlukt eller grunnsmak etter koking, men en hadde litt lukt og
smak etter 3 dggns lagring,

Av tabell 5 og 9 (parti 2 og 6) fremgdr det at bare 1 av
fiskene hadde grunnlukt og grunnsmak ved mottaket 6/6 og 7/7, men
etter lagring i 3 og 8 dggn var grunnlukten og grunnsmaken borte,
De gvrige 3 fisk hadde derimot ikke grunnlukt eller grunnsmak hver-
ken ved mottaket eller senere,

Tabell 6 (parti 3) viser at ingen av fiskene hadde grunn-—
lukt eller grunnsmak ved mottaket 15/6, men etter lagring av fis-
ken i 3 dggn i is hadde samtlige 4 fisk antydning til grunnlukt
fgr koking og 2 fisk hadde ogsd 1litt grunnsmak. Samtlige 4 fisk
hadde dessuten dtelukt, Etter 8 dggns lagring i is var grunnluk-
ten og grunnsmaken borte,

De 4 fiskene fra partiene 4 og 7 (tabell 7 og 10) hadde pa
den annen side ikke grunnlukt eller grunnsmak hverken ved mot%aket
20/6 og 12/17, eller etter 3 og & dggns lagring.

Av tabell 8 fremgar det at 4 av fiskene fra parti 5 ikke
hadde grunnlukt eller grunnsmak ved mottaket 30/6, men en fisk
hadde antydning til grunnsmak etter 3 og 8 dggns lagring,

Ved den bedgmmelse som ble foretatt ved Larebruket i Vardg
fremgikk det videre at det bare i ett tilfelle ble pavist at grunn-
smaken var smrlig fremtredende, De fleste fisk (17 stk.,) som ble
bedgmt hadde ikke grunnlukt eller grunnsmak, og i de gvrige tilfel=
ler (11 fisk) forekom grunnlukten og grunnsmaken delvis ved mottak-
et og delvis etter lagring av fisken. Tabellverdiene viser dess-
uten at det ikke var noen sammenheng som kan tyde pa at grunnluke-
ten og grunnsmaken utvikles under lagring av rastoffet,



2) Undersgkelse av mageinnhold utfgrt ved Havforskningsinstituttet,

Samtlige prgver av fiskenes mageinnhold ble undersgkt ved
Havforskningsinstituttet, og vitenskapelig assistent ULf Lie har
gitt fglgende rapport om de resultatene som foreligger om det,

"Ialt 269 mager ble undersgkt, hvorav 175 var skiret ut ved
Lerebruket i Vardd, og 94 var skaret ut av frossen rund fisk ved
Kjemisk-Teknisk Forskningsinstitutt.

Ffelles for hele materialet var en meget hgy prosent av tom-
me mager (82 %), Det er mulig at fisken har spydd ut mageinnhol-
det mens lina ble dradd, eller at innholdet er blitt fordgyet mens
fisken sto pa lina, En god del av magene inneholdt imidlertid li-
neagn (oppskiret sild) som var meget godt bevart,

Det var meget fa mager som skilte seg ut med hensyn til av-
vikende lukt (ca. 6 %), og en kunne ikke finne noen sammenheng
mellom lukt og mageinnhold,

Ca, 5 % av magene inneholdt bunndyr, De mest alminnelige
var slangestjerner (Ophiurider), men dessuten fantes bgrsteormer
(Polychaeter), sjgpinnsvin (Echinider) og endel krepsdyr og mol-
lurkear,

Avvikende lukt ble funnet i fglgende mager, 21, 41, 61, 66,
76, 84, 210, 217, 227, 251, 255 og 263,

Lineagn ble funnet i fglgende mager: 1, 16, 28, 35, 39, 40,
41, 55, 59, 8o, 84, 76, 100, 120, 176, 177, 193, 212, 213, 227,
237, 238, 250, 260 og 266,

Bunndyr ble funnet i fglgende mager: 30, 34, 35, 49, 62,
75, 71, 77, 79, 82, 82, 192, 193 og 196,

Resten av magene hadde normal lukt og var tomme eller inne-
holdt uidentifiserbare rester,"

3) Undersgkelse utfgrt ved Kjemisk-Teknisk Forskningsinstitutt,

Fiskeprgvene (269 fisk) ble bedgmt ved Fiskerilaboratoriet,
En prgve av hver fisk ble tinet i 1luft og en ble kokt direkte uten
forutgidende tining, Deretter ble fisken bedgmt av et team pa 3
mann som ga karakterer for grunnlukt etter tining og etter koking,
samt grunnsmak m,v, overensstemmende med skjema gjengitt i bilag 1,
Resultatene av bedgmmelsene ble som gjengitt i tabell 11 til 17,
og milt lengde for de mottatte prgver av rundfisk fremgir av ta-
bell 18,




Tabell 11, Bedgmmelse av fisk fra parti 1., (30/5-1961),
——————————————————— ,!-—n—--———u—\—t-ui-—--n———-——sm—s—v--—-—i—-—-m——c—-—im-—--!-—-—‘--————-—[———.--
Ant, Grunnlukt ! Grunn | Smak ! Kon-
fisk | etter i ~smak sis~=
og nr,.| tining | koking tens
4] 0 1 1.5 1.5
[ =4
tovot og | 5 | 0 S
hodekappet| (1-5) | 4 o |1 1.5 | 1,5
Frosset 0 0 1 1.5 1.5
0 ] 1 2 2
6 1 0 1 2 2
Rundfisk | (176~ | O R 2 ;
181) ”
] 0] 1 2 2
0 1 1 2 2
4] ) 1 1.5
Slgyet og 5 0 1 2 s 1.5
hodekappet| (6~ 0 0 1 1.5
fersk 10) 0] 0 2 .5 1,5
Frosset 0 0 1 1,5
gtgggns Sigyet og | 0 1 |1 1.5
lagrin hodekappet (16~ 0 0 2 . D 1.5
i oS €| etter 3 19) 0 1 1 1.5
dggn 1 is 0 0 1 1.5
3 1 1 2 2
Rundfisk (182~ 0 0 2.5 ) 2
184) 4] 0 2 2,5
0 0 1.5 D 2,5
Slgyet og 5 2 1 1.5 0 D 2,5
hodekappet| (11— 1 0 1.5 .5 2.5
fersk 15) 0 0 1,5 5 2.5
Frosset 0 C 2.5 D 2.5
gtgggns slgyet og | 0 0 | 1.5 |2,2 |2.5
lagrin hodekappet (20- 1 0 1,5 2 2.5
- € | etter 8 53) 0 1 2 2 2.5
deggn i is 0 0 2 2 2,5
3 0 0 2 2
Rundfisk (187~ 0 0 2.5 2
189) 0 0 2,5 2

n et s o e Gy ar
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Tabell 12, Bedgmmelse av fisk fra parti 2, (6/6-1961),

e et e e o e e £ 0 e P St B e [ e e et et e e e et e e e e e e ot n
Ant, Grunnlukt fGrunn Lukt | Smak | Kon-
fisk [ etter etter ~smak sigm

cg nr.{ tining | koking tens

________ e e et B B e

0 o 0 1,5 1.5 2
5 0 0 1 1.5 1.5 1.5
Sléyet og | (24| ¢ 0 o |2 1.5 |1.5
hodekappet; g0y | 0 o |1 1 1.5
Frosset 0 1 1 1 1 1.5
fersk 1 o 0 ¥ 2 9
5 0 0 1 2.5 2 2
Rundfisk (192~ 0] 0 1 2 2 2
196) 0 0 0 1.5 2 2,5
0 0 0 1,5 2 2
0 0 0 1,5 1,5 1.5
Slgyet og 5 0 0 0 1 1 1.5
hodekappet! (29. 0 1 1 2 2 1.5
fersk 33) 0 0 0 1 1 1.5

Frosset 1 0 1 1 1.5 1.5

etter

3 dggns | Slgyet og 5 g g g % %°g %“5

lagring | hodekappet (39 0 o 0 1 1° 9

iis etter 3 43) 1 1 o o 2 9

dggn i is |~ 0 0 o |1 1,5 |2
0 0 0 1 2 2

5 0 0 0 2,5 3.5 2,5

Rundfisk (197~ 0 0 0 2 3,5 2.5
201) 0 0 1 2,5 3 2
0 1 1 2 2.5 2

0 0 1 2 2,5 2,5

Slgyet og 5 0 0 1 2 2,5 2,5
hodekappet| (34- 0 0 0 1 2 2
fersk 38) 0 0 0 1,5 2.5 2

¢ 0 1 1 2,5 2,5

Frosset o = .

etter Slgyet og 5 % g é ; §°g §°b

8 dggns | hodekappet (44-. 1 o 0 o 3° 05

lagring ) etter 8 48) | o 0 o |1.5 |2.5 |2.5

iis dggn 1 is ' 1 0 2 |1.5 |2.5 |2.5
0 0 ] 2 3 2

5 ) 0 0 2 3 2.5

Rundfisk (202~ 0 0 0 2.5 3 2,5
206) 0 0 0 2,5 2.5 2
0 0 0 2 3 2

— v e ey

it acs v e $e e AHD e daem it e e B ey e Pttt ' B Jt, ) i W Y o
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Tabell 13, Bedgmmelse av fisk fra parti 3, (15/6~1961),
——————————————————— o ot oo ot e ot e e o
Ant, ; Grunnlukt Grunn | Lukt | Smak | Kon-
fisk tetter | etter ~smak | gig=~
og nroitining koking tens
__________________________ et o o b e e e e et et e et o s i e et el e
{0 0 1 1,5 (1,5 |2
[ O 0 0 1 1 1,5
7 ;0 0 0 1 1 1.5
Slgyet og | (49. | o 0 o |1 1.5 | 1.5
hodekappet| “ggy | g 1 2 |2 1 1.5
0 0 0 1 1 1,5
Frosset 0 0O 0] 1 1 1.5
fersk 0 0 o |2 2.5 |2
0 0 0 2 2 2
8 e 0 0 2 2 2
Rundfisk | (207- | O 0 A A 2
214)
0 0 0 2 2 2
0 0 0 2 2 2
| 0 0 0 3 3 2
5 § 0 0 0 1 1 2
Slgyet og (56 57§ 0 0 0 1.5 2 2
hodekappet 58’6@ 0 0 0 1.5 2 2
fersk 615 0 0 0 1.5 2 2
0 0 0 1 1 2
Frosset
etter Slgyet og 5 % ? é % 5 % 5 3
3 dggns | hodekappet (66 0 0 0 1'5 2’ 2 5
lagring | etter 3 70) 1 0 0 l’ 1 2‘
i is dggn i is 0 1 2 ] ] 2
0 0 0 2 2 2
5 0 1 0 2 2 2
Rundfisk (215.- 0 0 0 3 3 2
219) 0 0 0 3.5 3 2
3, 0 0 3 3 2
5 0 1 1 1,5 2 2
Slgyet og (59,62 1l 1 1 1 2 2
hodekappet 63y64 0] 0 0 1 2 2.5
fersk 653 0 0 0 2 2.5 2.5
1 0 0 1.5 2.5 2
frosset | Slgyet og 5 g g é g 3‘5 g 2
etter hodekappet (86 0 1 1 9 2 5 2°2
8 dggns | etter 8 90) 0 0 0 9 5 2°2 2'
lagring | dggn 1 is 1 0 1 2' 2’5 2 5
i is 2 2
0 0 0 2.5 4 2,5
5 0 0 0 2,5 2.5 2.5
Rundfisk (220~ ) 0 0 2,5 3.5 2.5
224) 0 0 0 2 3.5 2,5
0 0 0 2.5 3.5 2,5
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Tabell 14, Bedgmmelse av fisk fra parti 4, (20/6-1961).
Ant, | Grunnlukt | Grunn | Lukt | Smak | Kon-
fisk | etter etter ~smak 518
og nr, tining | koking tens
“F‘“”:‘.ﬂw‘-ﬂ; ------------ F— mmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmm
‘ § 0 0 1 1 2 2.2
Slayet og (21 0 0 o |15 ; 5.5
hodekappet N 0 0 ° °
: 75) 0 0 0 1 1,5 2
Frogset 1 1 1 1 1.5 2
Al 0 0 1 |2 o 2
5} 0 0 0 2 2 2
Rundfisk (225 0 0 0 2,5 2 2
229) 0 0 0 2,5 2,8 2
0 0 0 2 P 2
0 1 0 2 2.5 2
Slogvet og 5 1 0 1 1 2,5 2
hodekappet! (76~ ¢ 0 0 2.5 3 2
fersk | 80) 0 0 0 1 2 2.5
2
etter Slgyet og 1 1 1 1 1.5 2.5
3 dggns | hodekappet 5 0 0 0 g P 2.5
lagring | etter 3 (91~ 0 0 0 2,5 |3 2,5
i is dggn 1 is 95) 2 (0] 0 2 2,5 2
4] 0 0 1 1.5 2
3 1 1 1 2 2 2
Rundfisk (230~ 1 0 1 2 2 2
232) 0 0 0 2 2 2
0 0 o |2 |2 2
Slgyet og 5 0 0O 0 2,5 2.5 2,5
hodekappet, (81— ] 0 0 2 3 2.5
fersk 85) 0 0 0o |2 2,5 12,2
p =
E\rosset 1 1 O 235 2(.-:) 2044
['»} &
etter Slgyet og _ 0 1 0 2 3 % ]
8 dggns nodekappet 5 0 1 2 2 2 2,5
lagring | Jpion b5 (96.. 0 0 1 2 2.5 | 2,5
i is doen i is 100) 0 1 2 3 2,5 2
€ 0 1 0 3 2.5 |2
3 0 1 1 2 2,5 2
Rundfisk | (233~| 0 0 0 (3.5 |4 2.5
235) 0 0 0 2,5 3.5 2,5
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Tabell 15, Bedgmmelse av fisk fra parti 5, (30/B6~1961),
! Ant. Grunnlukt Grunn | Lukt Smak | Kon-
fisk [etter | etter | -smak | sis—
og nr.| tining | koking tens
0 0 0 2 2 2
) 5 0 0 0 |2 2 2,5
giggﬁz °f. o1~ | o 0 o |2 2 2
“app 105) 0 0 0 1,5 [ 1,5 | 1.5
Frosset 1 0 1 1.5 1.5 1.5
fersk 0 0 o |2 2.5 | 2.5
5 ) 0 0 2 2 2
Rundfisk (236- 0 1 2 2 2 2
240) 0 1 1 2 2 2
0 1 1 2 2.5 2
0 0 0 1 2,5 2
Slgyet og 3 1 0 1 2,5 |2 P
hodekappet| (106 0 0 0 2,2 1.5 1.5
fersk 110) 0 0 0 1 1.5 2,5
0 0 0 3 2.5 2.5
Frosset
etter Slgyet og 5 é g é %”5 g g°5
3 dggns | hodekappet
1 - (116 Q0 0 0 1 2 2
agring | etter 3
i is ddgn i is 120) 1 ] 1 1 2 2
0 0 ¢ 1 2 2
4 0 Q 0 2 2 2,5
\ ) 0O 0 ) 2 3 2
Rundfisik 243 -
und (Zii) 1 0 o |3 3.5 | 2.5
4] 0 0 4 4 2,5
0 ) 1 2.5 3 2
Slgyet og 5 1 0 1 2 2 2
hodekappet| (111~ 0 0 0 2 2 2.5
fersk 115) ] 0 1 2 2 2
Frosset 0 0 0 2,5 3 2
etter 0 1 1] 3 3 2
8 dggns | pLOVeL 08 | 5 0 0 o |4 5 2,5
lagring | 223 o" PPet (121 0 0 0 2.5 | 4 2.5
i is .. 125) 0 1 1 2 2.5 2.5
dggn i is 0 0 o |3 2.5 |2
3 0 0 ) 3 3 2.5
RBundfisk (245 Q0 0 0 4 4 2.5
247) 0 0 0 3 2.5 2
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Tabell 16,
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Bedgmmelse av fisk fra parti 6., (7/7-1961).

o et o s e

from inew ot ery e

Ant.. Grunniukt Grunn | Lukt | Smak | Kon~
£isk | etter etter ~smak sis-
og nr,| tining | koking tens
____________________________________________________________ I
0 0 0 2.5 2 2
5 0 0 0 2 2 2
usyet o | (126- | o 0 0 |1.5 |1.5 |2
bp 130) 0 0 0 1,5 { 1.5 |2
Frosset 0 0 0 2 2 2,5
fersk 0 0 1 |2 2 2
5 0 1 1 2 2 2
Rundfisk (248~ 1 1 0 2 2 2
252) 0 1 0 2 3 2
0 0 0 2 2.9 2
0 0 1 2 2,5 | 2.5
Slgyet og 5 0 0 0 1.5 2.5 2.5
hodekappet| (131~ 0 0 1 2 2.5 | 2,5
fersk 135) 0 0 1 2,5 2 2.5
0 0 0 2.5 2,5 2,5
rrosset o
etter Slgvet og 5 % ? ? § 345 g 5
3 dggns | hodekappet (1.4 6 o 0 1 o 2‘5
lagring | etter 3 145) | 1 0 1 2,5 | 2.5 |2.5
i is dggn i is 0 0 0 2 2.5 9
) 0 0 o |3 |3 2,5
e o 0 0 ¢ (2,5 |3 2,5
Rundfisk (%Sam 0 1 0 2.5 3 9.5
256)
0 1 0 2.5 3 25
0 ) 0 3 4 4
Slgyet og 5 0 0 0 2 4 4
hodekappet| (136~ 0 0 0 2 2,5 3
fersk 140) 0 1 1 2.5 3 3
0 0 0 2.5 3 3
frosset 0 0 0 5 5 5
etter ﬁiggg: %8 s 0 0 o |4 4 4
8 dogns | crrar gp (146- 0 0 ) 4 4 4
lagring dgen i i 150) 0 0 0 4 4 4
i is gn 1 18 0 0 0 2,5 | 2.5 | 2.5
1) 1 0 2.5 4 3
5 ) (] 0 2.5 3,5 3
Rundfisk (257~ 0 0 0 4 4 3
261) 0 0O 0 4 4 3
0 Q) 0 4 4 3

T o £ Kt e st €4t Sy £ T EDN B e 5 et (5 o £ S g 8 Gt KT oe
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Tabell 17, Bedgmmelse av fisk fra parti 7., (12/7-1961),
Ant, '  Grunnlukt Grunn | Lukt | Smak | Kon-
, fisk | etter | etter ~smals sis-
i og nr,| tining ! koking tens
——————————————————— Pmmmm—-m—amﬂm—mnﬁmu«—mmm-——n:m-t-:.-g-m-‘m—-_-—_mm-«ﬂzu—_ﬂ
: 0 0 0 2 2 2.5
' Slgyet og | 2 | O 0 o |2 2 3
hodekappet (151 4] | 0 0 2 2 2.5
p 155) 0 0 0 1.5 | 1.5 | 2,5
Frosset 0 0 0 2 2 2,5
fersk o 0 o 2 2 o
6 0 0 1 2 2 2
N . 0 0 1 2 2 2
Rundfisk (262~
0 0 0 2 2 2
0 0 0 2 2 2
1 0 0 2 2 2
Slgyet og 5 1 1 1 2 2.5 | 2
hodekappet| (L56~ 0 0 0 2 3 3
fersk 160) 0 0 0 2.5 2,5 3
0 1 1 2 245 2,5
frosset
etter Slgyet og 5 % % 8 g g i 5
J dggns | hodekappet (166~ 0 0 0 2 2 2'
lagring | etter 3 | "1g9y | g 0 o |2 3 3
iis gdegn 1 is 1 1 3 |2 2.5 | 2
4 0 0 0 2 2.5 2
. 1 0 0 2 3 2
Rundfisk (268~ ,
0 0 0 3 3 2
2 1 ) 3 3 2,5
Slogyet og 5 1 0 0 2 2 2
hodekappet| (161~ 1 1 1 3 2 2
ferslk 185) @) 0 0 2,5 2 2.5
Frosset o 9 0 2 2 2
etter Slgyet og _ 0 0 0 3 4 4
8 dggns hodekanpet & 0 0 0 2 2 2,5
lagring | J0e PPet| (171~ 0 0 0 2.5 |3 2,5
i is aden i“is 175) 0 0 0 3,5 [ 3.5 |3,5
B 0 0 1 |2 2 2
3 0 0 0 4 4 4
Rundfisk | (272- 0 0 0 4 4 4
274) 0 0 0 3.5 4 3
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Tabell 18,

Fisk { Lengde | Fisk | Lengde j #isk [ Lengde Fisk ; Lengde
ne, i cm nr, icm | nr, i cm nr, i cm
176 50 202 49 224 42 253 50
177 46 203 45 225 49 254 49
178 49 204 46 226 47 255 44
179 56 205 45 227 51 256 47
180 47 206 53 228 52 257 43
181 47 207 44 229 50 258 48
182 49 208 44 230 46,5 259 44
183 46 209 39 231 51 260 45
185 54 \ 210 41 232 47 261 44
187 48 o211 42 233 53 262 45
188 46 212 42 234 43 263 44
189 53 213 41 235 47 264 43
192 55 214 40 236 46 265 49
193 53 215 44 237 45 266 43
194 50 216 42 238 44 267 52
195 55 217 43 239 48 268 47
196 56 218 41 240 48 269 47
197 49 219 40 248 48 270 45
198 46 220 44 249 43 271 46
199 42 b 221 45 250 49 272 47
200 44 222 46 ! 251 43 273 46
201 47 | 223 51 I 252 49 L 274 45

Det fremgar av tabellene foran at det forekom fisk med
grunnlukt og grunnsmak i samtlige 7 partier, men grunnlukten og
grunnsmaken var lite fremtredende, og i de fleste tilfeller var
det bare tale om en antydning, Dette var litt uheldig, idet vi
ikke fant typiske eksemplarer av fisk med sterk grunnlukt og grunn=
smak, men det bekrefter at det lkan vere meget store variasjoner i
forekomsten av grunnsmak fra ar til ar,

Tabellverdiene viser dessuten at grunnlukten og grunnsmaken
ikke var mere fremtredende i fisk som var lagret rund eller slgyet
i 3 og & dggn i1 is fgr frysingen enn i fisk som var frosset fersk,
Resultatene tyder derfor ikke pé& at grunnlukten og grunnsmaken ute-
vikler seg under lagring av rastoffet,

Av den oppstilling som er gitt i tabell ¥ fremgar det vide=
re at det ikke var noen avgjort sammenheng mellom grunnlukt eller
grunnsmak av fiskekjgttet og innholdet av bunndyr, lineagn eller
"avvikende" lukt av mageinnholdet, men da grunnlukten og grunnsma-
ken ved omtalte prgver som nevnt var lite fremtredende og prdgvenes
antall er lite, sa kan en pad basis av de resultatene som forelig-
ger, ikke uttale sceg med gnskelig sikkerhet. om dette spgrsmil,

Av sammenstillingen i tabell 19 fremgar det for gvrig at
63 % av fisken fra samtlige partier var fri for grunnlukt og grunn-
smak, 37 % hadde antydning enten til grunnlukt eller grunnsmak,
4 % av fisken, eller ca, 1/10 av den som hadde grunnlukt eller
grunnsmak av fiskekjgttet, hadde henholdsvis bunndyr og lineagn i
magen, 2 % av fisken eller ca, 1/20 av den som hadde grunnlukt
eller grunnsmak av fiskekjgttet, hadde "avvikende" lukt av mage-
innholdet,



Tabell 19,

St T R B S A . TS i e S o e i o o T T e o e . T S o o S o ST e i . e Y T e o o e .t e . e e St i o

Parti  Ant % Antall fisk Antall mager Ant | Antall fisk med grunnlukt
i e i } ' ¢ 2
ar le;ap med grunnlukt | med (u/grunn- med med av- med tomme eller gr?nnsmak SOm ogsa hadde
° 1ia1t§etter jetter [grunn.smak el, jbunn vikende|line macer bunndyr; avvikende jlineagn
I gtiningzkoking -smak {grunnlukt |-dyr lukt -agn g i mage !|lukt i mage|i mage
i § b
————————— ?—'—-—— S ot SR et W T Tl S T S Winst S —m—-——vf---—N—‘-——-—-A-\-—a—-avnvfe-rv-e-—e-—-—n-——--——-u-—-—-n—ur---—--n—uunm——T-——-———--a-—-u——q-——-—-——*--———
1 35 T 5 5 | 10 20 o 1 4 | 30 0 1 1
1 H
2 40 6 6 15 23 6 | 1 6 | 27 4 0 4
3 45 7 7 S 32 2 4 4 36 2 1 1 i
! ; =
4 | 36 7 9 11 20 8 3 5 | 22 4 1 2 .
5 | 37 6 5 |11 24 0o @ 3 | 34 0 0 1
& | 39 3 7 | 8 25 o 2 2 | 35 0 2 1
7 37 S G G 25 0 ; 1 1 35 0 1 O
Sum 269 42 45 70 169 14 12 25 |219 10 6 10
% av det
totale 16 17 26 63 5 4.5 9 82 4 2 4
_antall | 1 _— S S b I

et e i 2t e e S s e e St ot S
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Konklusjon.

et et el ey e v A b b e

Det er utfgrt endel undersgkelser vedrgrende hyse med grunn-
smak for a f£fa belyst om det er sammenheng mellom forekomsten av
grunnlukt, grunnsmak og fiskens f@¢de, og om grunnlukten og grunn-
smaken utvikler seg under lagring av rastoffet, slik at den eventu=
elt kan hindres eller reduseres ved effektiv kjgling.

Prgvematerialet besto av ialt 7 partier som ble innkjgpt i
Vardg med ca, 1 ukes mellomrom i tiden fra 30, mai til 12, juli
(1961), en tid da grunnsmak i hyse ofte forekommer., 28 fisk ble
bedgmt ved Statens Leerebruk i Vardg, 269 fisk ved fiskerilaborato-
riet og 269 prgver av mageinnholdet ble undersgkt ved Haviorsk-
ningsinstituttet,

En fant at ca. 37 % av samtlige fisk hadde grunnlukt eller
grunnsmak, men i de fleste tilfeller var lukten og smaken lite
fremtredende, Den forekom bidde i ferskt og lagret rastoff og det
ble ikke pavist at grunnlukten og grunnsmaken utvikler seg under
lagring av rastoffet,

Det var heller ikke noen avgjort sammenheng mellom grunn-~
lukt eller grunnsmak av fiskekjsttet og innholdet av mageinnholdet,
men da grunnlukten og grunnsmaken var lite fremtredende i prgvema-
terialet og antall prgver med grunnsmak var lite, s4 kan en ikke
uttale seg med gnskelig sikkerhet om dette, Bare ca, 4 % av fis~-
ken eller ca, 1/10 av den som hadde grunnlukt eller grunnsmak av
fiskekjgttet hadde bunndyr i magen, Forekomsten av lineagn i magen
var like hyppig og bare 2 % av fisken eller ca, 1/20 av den fisken
som hadde grunnlukt eller grunnsmak av fiskekjgdttet, hadde avviken-
de lukt av mageinnholdet,

Januar 1962,




Tallverdier for kvalitetsbedgmmelse,
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Grunnlukt:

0 JIngen antydning

1 Antydning (svak)

2 Fremtredende (ingen tvil)

3 Sterk

4 Meget illeluktende

Grunnsmak:

0 Ingen antydning til grunnsmak

1 Antydning (svak)

2 Fremtredende (ingen tvil)

3 Motbydelig i den grad at den .ma spyttes ut
4 Et krafttak a ta den i munnen

Lukt:

1 Meget god, sjgfrisk

2 God, den sjgfriske lukt er gdtt tapt (brukbar)
3 Mindre god, fremtredende fiskelukt, emen (tvilsom)
4 Darlig, syrlig (ikke brukbar)

5 Meget darlig

Smak:

1 lMeget god, som helt fersk, sjgfrisk

2 God (brukbarxr)

3 Avgjort darligere enn fersk (tvilsom)

4 Darlig (ikke brukbar)

5 Meget darlig

Konsistens: (frossen fisk)

O O DD

Meget god, som fersk

God, men litt te¢rr (brukbar)

Avgjort tgrr (men fremdeles brukbar)
Meget tgrr (tvilsom)

Torr og fibret (ubrukbar)

Konsistens: (fersk fisk)

G G NI

Meget zod, som fersk

Litt blgt

Avgjort forskjellig fra fersk fisk
Blgt, neppe brukbar

Meget darlig, ubrukbar

Bilag 1.






