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Undersgkelse over effekten av bldegging og sldying
av laks fdr frysing.

Forsgk med hldgging og sl@gying av laks er tatt opp for &
f4 supplert de erfaringer som foreligger angdende effekten av blgg-
ging og slgying av fisk (Notevarp og Hjorth-Hansen 1943, Bramsnas
1954, Einarson 1956, Liljemark og Aas 1957, Eddie 1962, Jones 1964
og 1965) og f& vurdert forskjellige meninger (omtalt i pressen)
for og imot bldgging av laks fgr frysing.

Statens Ferskfiskkontroll sto for innkjdp, behandling og
frysing av fisken. FEtter fryselagring i forskjellige tider inntil
10 mdneder ble den prgvetatt, kvalitetsbedgmt og analysert ved
Fiskerilaboratoriet.

Forsgksplan.

Prgvematerialet omfattet 29 fisk (3 partier a 8, 9 og 12
fisk). Ett parti (B) var kjgpt i Finnmark, ett (D) i1 Trgndelag
og ett (S) pd Vestlandet. Parti D og S var tatt med kilenot 11.
og 12.6. og parti B med garn 19.-21.6. Fisken ble behandlet som
gjengitt 1 tabell 1.

Tabell 1. Behandlingsmite f¢r frysing.

""""""" Antall fisk fra partl: 7

B (Finnmark) | D (Trgndelag) |S (Vestlandet)|  behandlingsmite

garn (19-21/6) |kilenot (11/6) {kilenot (12/6)
0 2 0 éTresnittsbl¢gget slgyd
0 1 0 " rund
1 2 0 | Tosnittsbldgget sldyd
1 1 1 | " rund
1 2 2 ‘Ensnittsblggget sldyd
2 1 2 § " rund
0 0 1 !Ubl¢gget sldyd
3 3 3 ‘ " rund
8 12 9 |

Fisken fra parti B ble frosset samme dag (19-21/6) som den
ble fisket og fisken fra partiene D og S dagen etter (12. og 13/6).



Frysingen ble utfdgrt i tunnel ved ca. —3000. Etter frysingen ble
fisken overfdrt til Bergen hvor den ble lagret ved —2500 inntil
prgvetaking og tining m.v. fant sted etter henholdsvis 6, 9 og 10
mdneder.

Tiningen ble utfgrt ved henstand 1 stille luft ved ca. +15°C.
Etter ca. 20 timer ble flskene filetert, og filetenes utseende ble
beddmt av et utvale (6 til 10 personer) fra Statens Ferskfiskkon-
troll og Fiskerilaboratoriet. Endel av hver fisk ble analysert og
smaksbedgmt. Resten av fisken ble rgkt, og etter rgking ble file-
tenes utseende bedgmt pad ny. Filletering, forlaking og rgking ble
ut fgrt av en erfaren rdgker,

Forsdksresultater,

Utbytte ved filetering.
Ved filetering av fisken fant en at utbytte av filet var
som gjengltt 1 tabell 2,

Tabell 2. Utbytte av rd filet 1 %, ved filetering av blgdgget,
ubldgget rund og slgyd laks.

| Lagringstider TWW,VM“MM

6 méneder | 9 mdneder|10 mineder : Totalt

Behandlingsmate Antall Antall Antall Antall
fisk 7 fisk i fisk % fisk %
______________________________ AN ASONSR Y N SIS SOOI .
Tresnittsblggget slgyd 0 0 2 85 2 |85
" rund 0 0 1 78 1 78
Tosnittsblggeget sldyd 1 | 82 1 85 1 |84 3 84
" rund 2 74 1 77 0 3 76
Ensnittsbldgget sldgyd 3 86 2 84 0 5 85
" rund 2 |78 2 77 1 |75 5 477
Ublgeget slgyd 1 83 0 0 1 83
" rund 3 | 7h 3 75 3 |75 9 |75

T1lsammen: 12 9 8 29

Vektsvinnet ved forlaking og rgking av filetene etter lag-
ring av fisken 1 6, 9 og 10 madneder var henholdsvis ca. 8, 6 og
16 4. Dvs. gjennomsnittlig ca. 10 %. TForskjellen mellom de to
fdrste verdler og den siste skyldes at fisken 1 siste tilfelle var
sterkere behandlet (litt overdrevet tgrket og rgkt) enn 1 de to
fdrste tilfeller.



Bedgmmelse av ra og r¢gkt laksefilet.

a) 6 mineders lagring.

Ved bedgmmelse og analyse av rd og rgkt laksefilet etter 6

maneders lagring av fisken ved —2500 fant en at utseende og kvali-

tet av filetene var som sammendraget i1 tabell 3 viser,

Tab.3. Bedgmmelse og analyse av laks etter 6 mineders lagring ved —ZBOC.
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Sammendrag av uttalelser gitt ved
hbeddmmelse av

Behand=-
lings~-
mate

Tosnitts
bldgget,
rund

Fnsnitts

bldgeet,
sldyd

Ensnltts

blégget,
rund

Ubldgeet

sldyd

Ublggpet
rund

Fisk|T

mrk.

. ow e g v o

1

1"

n

19 St 20w B e G e A ) D o 6

R& filet
(8 personer)

Rgd pen farge
godt utblgdd,
svak marke-

ring av enkel
-te blodarer.

Bra farge, en
~kelte blod-
drer, blod-
flekker 1
kjgttet, 1itt
fos.

Gtod farge,pen
fisk, blodarer
serlig i den
ene bukside.

Godt utblgdd,
frisk farge,
1itt blek 1
bukene.

Frisk farge,
bra utblgdd,
tgmt pd en
side, 1litt
blodédrer 1
den andre
siden.,

Frisk r¢d
farge, 1litt
drer 1 buken
ubetydelige
blodflekker.

Karak-
ter
uts.a)

-yt oma

1,5

1,5

Rgkt fillet
(10 personer)
Pen farge,
godt utblgdd,
men enkelte
blodédrer og
1itt blodut-
tredelse.

Bra farge,
litt mgrk,
noen blodiaren
og blodflek-
ker,

Bra farge,
litt mgrk,ty-
delige blod-
Arer, spesi-
elt den ene
filet.

Pent utseende
godt utblgdd,
noen flekker
pa den ene
fileten.

God farge,
1itt lys,godt
utblgdd, men
noen flekker
og Arer.

(tod farge bra
utbl@gdd, men
tydelige blod

Perok
-5yd=-
verdil

3 oy o wme wna @D

"

A ]

-3rer og 1litt
bloduttredels

e

s e em o

Kvali-

FPri | tetstall
fett| etter
syre| koking

% b)
355 1,3
3,7 1,4
5,6 1,3
5,4 1,4
355 1,3
3,8 1,4

fortsettes.
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Sammendrag av uttalelser gltt ved
beddgmmelse av

Tabell 3 fortsatt.
Behand=- |Fisk |[Red=
lines- (mrk. |skap
méte
Tosnitts |B 1 {(Garn
bldpget,
sldyd
Tosnitts |B 8 "
bldgget,
rund
Ensnitts |B 4 "
bldgget,
slgyd
Ensnitts |B 3 "
bldgget,
rund
Ublggget |B 2 "
rund
| B 7 1"
———————— P L L L

R4 filet

(8 personer)
Mdérke felter
pA den ene
siden, mangel-
full utblgd-
ning, hlodan-
samling 1
kjdttet, sim-
pelt utseende,

Godt uthlgdd,
mindre tyde-
lige blodarer
spaltet i
kjdttet.

Pen farge,
blodtg¢mt,
spaltet kjdtt.

Tydelig blod
-aArer 1 den
ene side, pen
farge, god
fisk.

God fisk, bra
utblgdd, 1litt
markerte blod
drer i buken,
enkelte flek~
ker, fos.

Rgd farge,bra
uthblgdd, men
markerte blod
drer i bukene
og litt 1
kigttet.

Karak
-ter
uts.a)

ot o dan b Sy

1,5

2,5

1,5

U1

- . 0 S GRS D oG G

a) Karakter 1 best, 3 darligst.
b) Middel av utseende, smak, konsistens og harskhet.

ot o e s o

Rkt filet
(10 personer)
Darlig utseen
-de, flelket,
fos, serlig
hdyre felt.

Godt utblgdd,
god farge,den
ene filet dar
-11ig buk,litt
blodérer,

Pen farge,
godt t@gmt for
blod, ikke
blodéarer
eller flekker.

Pen og Jevn 1
fargen, men
endel blodarer
spesielt pa
den ene siden.

God farge,men
1itt synlige
blodarer.

God farge,men
spaltet og
litt flekket
1 buken, ene
filet fos.

Perok
_Syd_
verdi

o n wms @ psa e

11"

n

n

"

P L L E e

s e e e v

12,5

18,2

5,0

6,4

5,5

Kvali=-
tetstall
etter

1,8

1,8

1,7

1,6

1,7

Etter 6 mdneders lagring fremgdr det at det var en merkbar

kvalitetsforskjell pd garnfisken fra Finnmark (B) og notfisken fra

Vestlandet (S) som gJennomgdende var penest og hadde best smak.

Derimot var det vanskelipg & ha en avgJort mening om hvilken behand-

ling (blggeet eller ublggget) som var & foretrekke.

Det forekom



tilfredsstillende filet bade av den fisk som var blggget og ublgg-
get, og ved sammenlikning av hver fisk fant en at fisk som var hen-
holdsvis tosnittsbldggget rund, ensnittsblggget slgyd og rund og

ikke blggget fisk, var penest. En fisk som var tosnittsbldgget og
slgyd var tert i buken og hadde det minst tilfredsstillende utseen-
de av samtlige prdver. Dernest kom en fisk som var ensnittsbldg-

get og en som var ubld@ggget, mens de gvrige som omfattet bade bldgg-

get og ubldggget fisk var bedre.

Middelverdiene for slgyd og rund

tosnitts-, ensnitts- og ikke bldgmet fisk, som var henholdsvis 2,
1,9 og 1,9 (fig. 1), viste heller ikke forskjell av betydning.

b) 9 mdneders lagring.

Etter 9 méneders lagring av fisken ble resultatene som gjen-
gitt 1 tabell 4,

Tab,4. Beddmmelse og analyse av laks etter 9 mineders lagring ved —2500.

Sammendrag av uttalelser pgitt ved Kvali-
Behand-=| I'isk| Red~- hedgmmelse av Perok |F'ri |tetstall
lings=- | mrk.| skap Karak- -3yd=-|fett |letter
mate R& filet ter Rékt filet verdi |syre |koking
(10 personer) |luts.a)| (8 personer) A b)
Ensnitts| S 6 | klle|Godt uthlgdd, | 2,0 |Frisk farge, ~0 | 5,3 1,5
bldgget, -not|pen farge,en- men enkelte
rund kelte bloddrer, blodarer, om=-
1itt blek i trent som S5.
buken, men
bra fisk.
Ublggget| S 5 " Pen farge,bra| 2,0 Lys farge,braj 0,6 5,2 1,4
rund utblgdning, men enkelte
1itt bloddrer blodérer.,
1 buken.
Tosnitts|D 8 | " |Bra farge, 1,5 |Som D7, bra 0 T3] 1,5
blggget, 1itt synlige farge, men
slgyd blodérer i 1itt drer pa
buken, noe den ene side.
spaltet pa
venstre side
Tosnitts|{ D 5 " Pen farge,bra| 1,5 |Mgrkt pent ut 0 byl 1,5
blgegget, utblgdd, rdde -seende ,bedre
rund flekker 1 bu- enn D1 og D2,
ken, enkelte godt utblgdd.
markerte blod
drer,litt fos.

fortsettes.



Tabell 4 fortsatt.
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Behand-
lings=-
méte

Ensnitts

blgpget,
sldyd

b ccnr s . 0]

"

Ensnitts|{D 4

bldgget,
rund

Ubldggret
rund

2
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Sammendrag av uttalelser gitt ved
bedgmmelse av

Red-
skap

Kile
-not

"

n

Ra filet
(10 personer)
Pen farge,en-
del blodarer
i buk,spaltet
i kjgttet,
litt fos.

Pen farge,
blodarer 1
buken og
nakken.

Pen farge
tykkfisk og
buk, enkelte
bloddrer, en
mgrk flekk 1
buken, 1litt
fos.

drer, rgdt
felt p& en
filet, didrlig
uthlgdd, bu-
kene tert.
Den ene filet
1litt bedre.

Bra utblgdd,
pen farge,
litt synlige
blodarer og
flekker 1
buken, 1itt
buktaert.

Tydelige blod4

L e

a) Karakter 1 best, 3 ddrligst.
b) Middel av utseende, smak, konsistens og harskhet.

Det fremgdr av
ensnlttsblggget hadde
kene som var ubldgget
omfattet bade bhlggpet
Ser en pa resultatene

Karak
-ter
uts.a)

o N> o R iy e

Rkt filet
( 8 personer
e ke s S S e S S w
Som D5, frisk
farge, men
noen blodarer
p4 den ene
side,

Pen fisk,litt
mgrk, bra ut-
bldgdd, men

1itt flekket.

Bra utseende,
bedre enn Dl.

Mindre pent
utseende, ty-
delige blod-
drer, ikke
helt uthlgdd.

Penene enn
D1, men tyde-
lige blodarer
og. ikke helt
utbldgdd.

wom um W o e v e

e st e O KOS weg Mies Gow S Ko b e

for slgyd og rund fisk under ett

omo mee aon v G Em GE N e G G OGN G G G G ED

Perok
~3yd-
verdi

n"

1

I'ri
fett
syre

6,7

6,5

5,9

Kvali-
tetstall
etter

1,4

1,3

1,5

1,3

- -

tabellen at fisk som var tosnittshldgget og
det peneste utseende, mens en av de tre fis-
var minst utbl@gdd.
og ubldggmet fisk var det liten forskjell pa.
kan en

De @gvrige fiskene som

imidlertid si at de blggpete fiskene var penere enn de ubldgggete,
og det var en tydelig forskjell i middelverdiene for utseende av
filetene fra henholdsvis tosnitts-, ensnitts- og ikke blggget fisk



ent 1
o
Ny
N
MidAel 2fu
\""
N
Narlig 3 .
an

Pent 1.
4
(o
Le
Middel2!
i

D

DArlig3

en
Pent 1

i
i
i

=y

{

x>

I
!
i
{
|

[l >

1'iddel 2
;S

“:‘

Nerlig 3.

T
entall

Tig 1,

——R -

- - — - . b o o o -

S
i
B S S B
l | » !
. S i z
middelverdi B! = — 4~ —_— —_ S
i i
| i! B B
L i
w“wamMWWmewmw”h?4J“mwlwmuu m‘w_hjuiwu,,iwfﬂmwﬁﬁh.ﬂﬁp-i.,J‘vw,Nxmm_k
TosnittsbloggetEnsnitteblogget Ikke bldgget
sldyd rtnd gldyd rund gloyd rund
tall fisk 1 2 3 2 1 3
Etter 9 mineders legring.
D D
middel D DS

4 o iy e st Aot i st

i
Tognitteblogget BNsAittebIogEet  Tkkebvlogsat

g¢18yd rund gloyd rund rund
tell fick 1 1 2 2 3
D
Etter 10 mineders legring.
D D
I I T TTnitddelverdl
' D
BS
| B o
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som var 1,5, 1,9 oz 2,3 (fici 1),

-

av smaksheddmmelse (tabell 4) viser ingen forskjell.

c¢) 10 maneders lagring.

en som var ensnittsbldgpget var minst uthlddd.
hadde et lite tlltalende utseende.
imidlertid effekten av bldgeing og slgying &

Analyseverdiene og resultatet

Resultatene ved bed¢gmmelse op analyse av fisken etter 10 mi-
neders lagring fdr tinineg og filetering (tabell 5) (fig. 1) viser

at de beste resultater ble oppnadd med fisk som var tresnittsblge-
rpet sldyd og tosnittsbldgrmet sldyd.

En fisk som var ubldgmet og
Seerlip sistnevnte
Ser en bort fra denne synes
vere mere fremtreden-

de 1 dette tilfelle enn ved de tidligere beddmmelser etter 6 og 9

maneder,

Analyseverdiene og resultatet av smaksbeddmmelsene viser

ikke noen fremtredende forskjell, men noen av fiskene hadde etter

10 mAdneders lagring fatt en antydning til harskhet p& grunn av man-

melfull glasering.

Tab. 5. Beddmmelse

or analyse av laks etter 10 mnd. lagring ved —250C.
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Sammendrag av uttalelser pitt ved Kvali-
Behand- {Fisk |Red bedgmmelse av Perok{Fri |tetstall
lings- |mrk. |{skap Karak -syd-|fettietter
mate R& filet -ter Rkt filet verdijsyre|koking
( 6 personer)|uts.a)| (7 personer) 9 b)
EnsnittsWB 6 |Garn|Moen mgrke 3,0 Litt blodut- | n0 9:,0.1 1,4
blgpemet, flekker, ikke tredelse og
Rund helt uthlgdd, endel blod-
litt tert 1 drer.,
bukene, endel
blodarer.
Ubldgzet |B 5 " Bra farge, 2,5 Moe mgrk, en=- " 3,7 1,4
rund ikke utblddd, del hlodirer.
1itt markerte Omtrent som
blodArer 1 S3.
buken.
Tresnitts D9 |Kile|Bra farge,bra}l 1,5 |[Penere enn " 6,4 1,4
bldegzet, -not{utblgdd, en- D6, men en-
sldyd kelte blod- kelte blod-
drer, litt arer,
spaltet 1
kidttet pa
venstre side.
Tresnitts |D11 " Litt matt far- 1,0 Peneste fis- " 5,7 1,3
blgeret, ge, godt ut- ken av samt-
sl@dyd bl¢gdd, 1litt lige, blod-
blek 1 bhuken, tgmt,

god fisk.

fortsettes.




Tabell 5 fortsatt,
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Sammendrag oz konklusjon.

for bhlod.
(12, 9 og 8 fisk).

Sammendras av uttalelser pgitt ved Kvali-
Behand-| Misk| Red- heddmmelse av Perok| 'ri |(tetstall
linpgs- |mrk.|skap Karak -gyd~| fett letter
mate Ra filet ~-ter Rt filet verdi| syre |koking
(6 personer)| uts. (7 personer) q
_______________________________________________________ e e o o o e e e
Tresnitts|{D 6 | Kile|Pen farge, 2,0 | Fndel blod=- |ns0 hy5 i 1,4
bldgget, -not |1itt mdrke drer og for
rund hlodflekker i sterkt rgkt.
buk, bra ut-
blgdd, bra
fisk.
Tosnltts|D10 " Bra farre, 1,5 Bra utseende, " 5:5 1,3
bldgeet, 11ttt synlige men 1litt blod
sldyd hlodirer i -irer.
buken og 1itt
blek.
Uhldegget|{D 3 " "Tarkerte blod| 3,0 "Markerte bhlod " 4,4 1,5
rund Arer, noen drer oe blod-
mgrice flekker uttredelse,
ikke helt ut- diarlipst av
blddd, 1litt samtlige.
tert i buken,
frisk farpe.
Ubldgret|S 3 " Pen farge, 2.5 Endel tydeli- 0,6] 3,6 1,4
rund markerte blod rme blodarer,
drer, ikke 1itt mgrk-
utblgdd, fos, flekket, men
spaltet i ellers bra.
kjdttet . I
________ d e e v s et e e e s st e b o 1m0 i e e e e e o o

Resultatene viser at det tildels var store variasjoner i ut-
seende av filetnrdvene, o det er eksempler pd at ogsd hldeget laks
kan ha bloduttredelse 1 kjdttet o~ iklke vere tilfredsstillende tgmt

Antallet av fisk ved hver bedgmmelse var imidlertid lite

Sammendrag, av resultatene etter 6, 9 og 10 mi-

neders larring, som er gjengltt i tabell 6 og fipg. 2, rir et hedre

inntrykk, szrlif nir en betrakter sldvd og rund fislr under ett.
Middel av den tallmessige beddmmelse gitt for filetenes utseende
viser her en tydelig rekkefdlpe fra tresnittshldggeet, tosnittsblgg-

pet, ensnittshldgret, til ikke bldgpget fisk.
sammendraret 1 fig.

Overensstemmende med

2 konkluderer en derfor med at forsgkene viste

en klar forskjell i utseende av flletene fra de fiskene som var

bldrget op filetene fra dem som var ubldgget.

o

Resultatene gjgr det imidlertid berettiget 8 tilfdgye at ef=-
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11 ~

felkten av bldgeinpen sett enkeltvis, ikke var fremtredende i alle

tilfeller,

NDet er dessuten mulig at utseende av ubldgget laks til

dels kan bedres noe ved at den som fileterer fisken 1 noen grad

kan presse eller strylte ut blodidrene fgr forlaking og rdking.

Middelverdier av sammendrag av resultatene ved bedgm-

melse or analyse av lalis etter 6, 9 op 10 méneders lag-
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Tabell 6.
ring
Behandlingsmite
——————————————— -{
Tresnitts
-bldperet sldvd
" rund
Tosnitts
=hldppet sldyd
" rund
Fnsnitts
-hldgget slgyd
" rund
Tbldeget sldyd
" rund

s en e Ve ) G e S s g At R b d bk

ved -25°C
Ant .
T™isk mrk. fisk
N9, D1l
N6
n10, N8, Bl 3
B8, N5, Sk 3
1 {87,89,B4,D7,012| 5
nk,85,32,83,B6 | 5
S8 1
81,85,83,D1,D2 | |
n3,B2,B5,B7 -
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