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UndersØkelse over effekten av blØgging og slØying 
av laks fØr frysing. 

ForsØk med blØgging og slØying av laks er tatt opp for å 
få supplert de erfarin~er som foreligger angående effekten av blØg­
ging og slØying av fisk (Notevarp og Hjorth-Hansen 1943, Bramsnæs 

1954, Einarsen 1956, Liljemark og Aas 1957, Eddie 1962, Jones 1964 
og 1965) og få vurdert forskjellige meninger (omtalt i pressen) 
for og imot blØgging av laks fØr frysing. 

Statens Ferskfiskkontroll sto for innkjØp, behandling og 
frysing av fisken. Etter fryselagring i forskjellige tider inntil 
10 måneder ble den prØvetatt, kvalitetsbedØmt og analysert ved 
Fiskerilaboratoriet. 

ForsØksplan. 
PrØvematerialet omfattet 29 fisk (3 partier a 8, 9 og 12 

fisk). Ett parti (B) var kjØpt i Finnmark, ett (D) i TrØndelag 
og ett (S) på 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 i tabell l. 

Tabell l. Behandlingsmåte fØr frysing. 

----------A~t;ii-ri;k-r;;-;;;t!~------------~~--------------~------

B (Finnmarl{) D (TrØndelag) S (Vestlandet)l. Behandlingsmate 
garn (19-21/6) kilenot (11/6) kilenot (12/6) 
-----~-~--~~~-----~-----~------------------- ~--------------------~ ! 

O 2 O \ TresnittsblØgget slØyd 

O l O " rund 
l 2 O . TosnittsblØgget slØyd 

l l l " rund 
l 2 2 :EnsnittsblØgget slØyd 

2 l 2 " rund 
o 
3 

8 

o 
3 

12 

l 

3 

9 

l UblØgget 

" 
slØyd 
rund 

--~~~----~--~--~~-----------~-~------------------~-----~-~-~-------

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). 
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Frysingen ble utfØrt i tunnel ved ca. -30°C. Etter frysin~en ble 

fisken overfØrt til Bergen hvor den ble lagret ved -25°C inntil 
prØvetaking og tining m~v~ fant sted etter henholdsvis 6, 9 og 10 

måneder. 
o Tiningen ble utfØrt ved henstand i stille luft ved ca. +15 C. 

Etter ca. 20 timer ble fiskene filetert, og filetenes utseende ble 
bedØmt av et utvalg (6 til lO personer~) fra Statens Ferskfiskkon­

troll og Fiskerilaboratoriet. Endel av hver fisk ble analysert og 

smaksbedØmt~ Resten av fisken ble rØkt, og etter rØking ble file­

tenes utseende bedØmt på ny. Filetering, forlaking og rØking ble 

utfØrt av en erfaren rØker~ 

ForsØksresultater. 

Utbytte ved filetering. 

Ved filetering av fisken fant en at utbytte av filet var 
som gjengitt i tabell 2~ 

1abell 2e Utbytte av rå filet i %, ved filetering av blØgget, 

ublØgget rund og slØyd laks. 
----------·-------------~--------------------------------1---------

La~rin~stider • 

" 
TosnittsblØgget 

" 
EnsnittsblØgget 

" 
UblØgget 

" 

rund 

slØyd 
rund 

slØyd 
rund 

slØyd 

rund i 
..L 

o 
l 

2 

3 
2 

l 

3 

82 
74 
86 
78 

83 

7 !~ 

o 
l 

l 

2 

2 

o 
3 

85 

77 

84 
77 

75 

l 

l 

o 
o 
l 

o 
3 

78 

84 

75 

75 

l 

3 

3 

5 

5 
l 

9 

Tilsammen: ) 12 
1 

9 8 29 

78 

84 
76 
85 

77 
83 

75 

----------------------------------~-----------------·---~---------

Vektsvinnet ved forlaking og rØking av filetene etter lag­

ring av fisken i 6, 9 og 10 måneder var henholdsvis ca. 8, 6 og 
16 %. Dvs. gjennomsnittlig ca. 10 %. Forskjellen mellom de to 

fØrste verdier og den siste skyldes at fislcen i siste tilfelle var 

sterkere behandlet (litt overdrevet tØrket og rØkt) enn i de to 

fØrste tilfeller. 
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BedØmmelse av rå og rtkt lakyefilet. 

a) 6 måneders la~rin~. 
Ved bedØmmelse og analyse av rå og rØkt lal{sefilet etter 6 

måneders lagring av fisken ved -25°C fant en at utseende og kvali­

tet av filetene var som sammendraget i tabell 3 viser. 

Tab.3. BedØmmelse og analyse av laks etter 6 måneders lagring ved -25°C. 

Sammendrag av uttalelser gitt ved 
Behand- Fisk Red- 1------·----~b~e~d~Øm~m~e~l~s~e~~a~v------~--~ 
linp:s- mrk. skap IKarak-~ 
måte Rå filet ter RØkt filet 

( 8 personer) 
1 
uts. a) (lO personer) 

Perok Fri 
-syd- fett 
verdi syre 

% 

Kvali­
tets tall 
etter 
koking 

b) 
---- .... ----------·----· ........... _. .... - ............... -.... _ ............. -...... -...... ------- ...... -- ................ ~ ... -- .... -----..--
Tosnitts S 4 
blØgget" 

rund 

Ensnitts S 7 
blØgget, 

slØyd 

" s 9 

Ensnitts S 2 
blØgget, 

rund 

UblØgget S 8 
slØyd 

UblØgget S l 
rund 

Kile 
-not 

" 

" 

" 

" 

" 

RØd pen farge 
godt utblØdd, 
svak marke­
ring av enkel 
-te blodårer. 

Bra farge, en 
-kelte blod­
årer:. blod­
flekker i 
kjØttet, litt 
fos. 

l, O 

2,0 

God farge,pen 2,0 
fisk, blodårer 
særlig i den 
ene bukside~~ 

Godt utblØdd, 
frisk farge, 
litt blek i 
bukene~: 

f1'risk farge, 
bra utblØdd, 
tØmt på en 
side, litt 
blodårer i 
den andre 
siden o 

Frisk rØd 
farge, litt 
årer i buken 
ubetydelige 
blodflekker. 

1,5 

2,0 

Pen farge, 
godt utblØdd, 
men enkelte 
blodårer og 
litt blodut­
tredelseg 

Bra farge, 
litt mØrk, 
noen blodårer 
og blodflek­
ker. 

Bra farge, 
litt mØrk,ty­
delige blod­
årer, spesi­
elt den ene 
filet a 

Pent utseende, 
godt utblØdd, 
noen flekker 
på den ene 
fileten a 

God farge, 
litt lys,godt 
utblØdd, men 
noen flekker 
og årer. 

God farge bra 
utblØdd, men 
tydelige blod 
-årer og litt 
bloduttredelse 

f\JO 

" 

n 

" 

" 

" 

3,5 1,3 

3,7 1,4 

5,6 1,3 

5,4 1,4 

3,5 1,3 

3,8 1,4 

fortsettes. 
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Tabell 3 fortsatt. 

--------~~--------~8;;;~~d;~~-;~-~~~;i~i~~;-~it~-~~~-l----------
Behand- Fisk Red- bedØmmelse av lrerok Pri 
lin~s- mrk. skap Karak -syd- fett 
måte Rå filet -ter RØkt filet verdi syre 

Tosnitts B l 
blØgget, 

slØyd 

Tosnitts B 8 
blØgget, 

rund 

Ensnitts B 4 
blØgget, 

slØyd 

Ensnitts B 3 
blØgget, 

rund 

UblØgget B 2 
rund 

" B 7 

(8 personer) uts.a) (10 personer) % 

Garn MØrke felter 3,0 
pÅ. den ene 

" 

" 

" 

" 

" 

siden, mangel­
full utblØd-
ning, bladan­
samling i 
kjØttet, sim-
pelt utseendeo 

Godt utblØdd, 2,0 
mindre tyde-
lige blodårer 
spaltet i 
kjØttet. 

Pen farge, 1,5 
blodtØmt, 
spal tet k(i Øtt. 

Tydelig blod 2,5 
-årer i den 
ene side, pen 
farge, god 
fisk. 

God fisk, bra 1,5 
utblØdd, litt 
markerte blod 
årer i' buken, 
enkelte flek-
ker, fos. 

RØd farge,bra 2,5 
utblØdd, men 
markerte blod 
årer i bukene 
og litt i 
kjØttet. 

Dårlig utseen rvO 
-de, flekket, 
fos, særlig 
hØyre felt. 

Godt utblØdd, 
god farge,den 
ene filet dår 
-lig buk,litt 
blodårer. 

Pen farije, 
godt tØmt for 
blod, ikke 
blodårer 
eller flekkerl 

Pen og jevn i 
far gen, men ! 
endel blodårer 
spesielt på 1 

den ene siden. 

God farge,men 
litt synlige 
blodårer. 

God fare;e"men 
spaltet og 
litt flekket 
i buken, ene 
filet fos. 

" 

" 

" 

" 

" 

15,1 

18,2 

5,4 

6,4 

5,5 

Kvali­
tetstall 
etter 
koking 

b) 

1,9 

1,8 

1,8 

1,7 

1,6 

1,7 

-~-~---- --~- -~-~~---~--------~------- -~---~-----------~- ---- ~---~~~ 
a) Karakter l best, 3 dårligst. 
b) Tliddel av utseende, smak, konsistens og harskhet. 

Etter 6 måneders lagring fremgår det at det var en merkbar 

kvalitetsforskjell på garnfisken fra Finnmark (B) og notfisken fra 

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

Derimot var det vanskelig å ha en avgjort mening om hvilken behand­

ling (blØgget eller ublØgget) som var å foretrekke. Det forekom 
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tilfredsstillende filet både av den fisk som var blØgget og ublØg­

get, og ved sammenlikning av hver fisk fant en at fisk som var hen­

holdsvis tosnittsblØgget rund, ensnittsblØgget slØyd og rund og 

ikke blØgget fisk, var penesto En fisk som var tosnittsblØgget og 

slØyd var tært i buken og hadde det minst tilfredsstillende utseen­

de av samtlige prØvero Dernest kom en fisk som var ensnittsblØg­

get og en som var ublØgget, mens de Øvrige som omfattet både blØg­

get og ublØgget fisk var bedre o I1idde l verdiene for slØyd og rund 

tosnitts-, ensnitts- og ikke blØgget fisk, som var henholdsvis 2, 

1,9 og 1,9 (fig. l), viste heller ikke forskjell av betydning. 

b) 9 måneders lagring. 

Etter 9 måneders lagring av fisken ble resultatene som gjen­

gitt i tabell 4. 

Tab.4. Bed0mmelse og analyse av laks etter 9 måneders lagring ved -25°C. 
-~~---~-~-~~--------~~~-~----~-~-~---~---~--~~~----~--~-~--~--~---------

Sammendrag av uttalelser ~itt ved Kval i-
Be hand- Fisk Red- bedØmmelse av Perok P ri tet stal 
lings- mrk. skap Karak- -syd- fett etter 
måte Rå filet ter RØkt filet verdi syre koking 

(lO personer) uts .. a) es personer) % b) 
---------~---- -----· ____ ............. *'- ___ .,...,_."__. 

______ .. 
-----------------

___ .... __ ..----- -------
Ensnitts s 6 Kile Godt utblØdd, 2,0 Fri sle farge, ..-vO 5,3 1,5 
blØgget, -not pen farge,en- men enkelte 
rund kelte blodårer, blodårer> om-

litt blek i trent som S5. 
buken, men 
bra fisk. 

UblØgget s 5 " Pen farge,bra 2,0 Lys far~e,bra, 0,6 5,2 1,4 
rund utblØdnin~, men enkelte 

litt blodårer blodårer. 
i buken .. 

Tosnitts D 8 " Bra farge, 1,5 Som D7, bra o 7,3 1,5 
blØgget, litt synlige farge, men 

slØyd blodårer i litt årer o 
pa 

buken, noe den ene side. 
spaltet på 
venstre side 

Tosnitts D 5 " Pen farge,bra 1,5 r1Ørkt pent ut o 4,1 1,5 
b lØr:get, ut blØdd, rØde -seende,.bedre 

rund flekker i bu- enn Dl og D2, 
lcen, enkelte godt utblØdd. 
markerte blod 
årer,litt fos, 

fortsettes. 

l 
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Tabell 4 fortsatt. -------- ----------------~--------------------------- ------------------
Behand- P.isk 
lings- mrk. 
måte 

Ensnitts D 7 
blØF;get, 

slØyd 

" Dl2 

Ensnitts D 4 
blØgget, 

rund 

UblØgget D l 
rund 

" D 2 

l 
1 Sammendrag av uttalelser gitt ved 

Red- --~~ø.~~lse av 
skap Karak 

~å filet -ter RØkt filet 
(10 personer) uts.a) ( 8 personer) 

Perok Pri 
-syd- fett 
verdi syre 

% 
------------- ------ ------------~ -----

Kile Pen farge,en­
-not del blodårer 

i buk., spaltet 
i kjØttet, 
litt fos .. 

" Pen farge, 
blodårer i 
buken og 
nakken. 

1,5 

2"0 

" Pen farge 2,0 

" 

" 

tykkfisk og 
bul<:, enke l te 
blodårer, en 
mØrk flekk i 
buken, litt 
fos. 

Tydelige blod 3,0 
årer" rØdt 
felt på en 
filet, dårlig 
utblØdd, bu-
l<:ene tært. 
Den ene filet 
litt bedre., 

Bra utblØdd, 
pen farge, 
litt synlige 
blodårer og 
flekker i 
bulcen ~ litt 
buktært. 

2,0 

Som D5, frisk 
farge, men 
noen blodårer 
på den ene 
side a 

Pen fisk,litt 
mØrk, bra ut­
blØdd, men 
litt flekket. 

Bra utseende, 
bedre enn Dl. 

r·1indre pent 
utseende, ty­
delige blod­
årer, il<:ke 
helt utblØdd. 

Penene enn 
Dl_, men tyde­
lige blodårer 
og ikke helt 
utblØdd. 

0,7 6,0 

o 6,7 

" 6,5 

" 5,9 

6,1 

Kvali­
tetstGtll 
etter 
koking 

b) 

1,3 

1"5 

1,3 

-------- ---- ---- ------------- ------ ------------- ----- ---- -------
a) .Karakter l best, 3 dårligst" 
b) Middel av utseende, swak, konsistens og harskhet. 

Det fremgår av tabellen at fisk som var tosnittsblØgget og 

ensnittsblØgget hadde det peneste utseende, mens en av de tre fis­

kene som var ublØgget var minst utbl0dd- De Øvrige fiskene som 

omfattet både blØgget og ublØgget fisk var det liten forskjell på. 

Ser en på resultatene for slØyd og rund fisk under ett kan en 

imidlertid si at de blØg~ete fiskene var penere enn de ublØggete, 

og det var en tydelig forskjell i middelverdiene for utseende av 

filetene fra henholdsvis tosnitts-, ensnitts- og ikke blØgget fisk 
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Tresnittsblogget Tosnittsblogget Ensnittsblogget Ikke blogget 
sloyd rund sloyd rund rund 

entall fisk 2 l l l 3 

~~g_!· g~~~~~~~-~~-E~-!~!~!-~Y_!~~~-g~~~~!~~Y!~-~E~~~~!~~=-~~~~~~1~­
~Q~~~~~~E!~~~~~-~~-~~~~-9!~~~~~-f~~-f~Y~!~~~ 
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T 

- 8 -

som var 1,5, 1,9 o~ 2,3 (fi~! l). Analyseverdiene og resultatet 

av smaksbedØI!liDelse (tabell 4) viser ingen forskjell. 

c) 10 måneders larr,ring. 

~esultatene ved bedØmMelse or, analyse av fisken etter 10 må­

neders la~ring fØr tinin~ o~ fileterin~ (tabell 5) (fig. l) viser 

at de beste resultater ble oppnndd med fisk som var tresnittsblØg­

~et slØyd og tosnittsblØgrret slØyd. En fisk som var ublØ~~et og 

en som var ensnittsblØgget var minst utblpdd. Særlip, sistnevnte 

hadde et lite tiltalende utseende. Ser en bort fra denne synes 

imidlertid effekten av blØ~ging og slØyin~ ~ være mere fremtreden­

de i dette tilfelle enn ved de tidligere bed0mmelser etter 6 o~ 9 
mAneder. 1\nalyseverdiene og resultatet av smaksbedØrnmelsene viser 

ikke noen fremtredende forskjell, men noen av fiskene hadde etter 

10 mAneders la~ring fått en antydning til harskhet på grunn av man­

~elfull plasering. 

Tab. 5. BedØmmelse or; analyse av laks etter 10 Mnd. lar;ring ved -25°0 • 
... - .......... --- .. ..., ....... ------•ra- ............ --.-- ........... - ... -------- ... - .... -- ......... --- .. •r-.,. ........ - • - ... - ... ----- ......... 

Sammendrar; av uttalelser rr,itt ved Kval i-
Be hand- Fisk Red bed~mmelse av Perok Fri tetstal 
lin.r:s- mrk. skap I\ arak -syd- fett etter 
måte ~~. filet -ter RØkt filet verdi syre koking 

( 6 personer) uts.a) (7 personer) ri b) ,J 

--------- ----- ----· ------------- 1-------· ------------- ~------··-----· -------
Ensnitts B 6 Garn noen m~~rke 3,0 Litt blodut- tvO 9,0 1,4 
blØ~~et, flekker, ikke tredelse o~ 

Rund helt uthlØdd, endel blod-
litt tært i &rer. 
bukene, endel 
hlodc1rer~ 

UblØgp;et n 5 " Bra farp.;e, 2,5 noe mØrk, en- " 3,7 1,4 
rund ikke ut blØdd, del blodårer. 

litt markerte Omtrent som 
blod.~rer i 33. 
buken. 

Tresnitt~ !J9 Kile Bra farge,bra 1,5 Penere enn " 6,4 l, Lt 
blØg8;et, -not utblØdd, en- Dh, men en-

slØyd kelte blod- kelte blod-
Arer., litt årer. 
spaltet i 
kJØttet på 
venstre side. 

resnitts Dl l " Litt matt l far- 1,0 Peneste fis- " 5,7 1,3 
blØg~et, p,e' r;odt ut- ken av samt-

slØyd blØdd, litt lige, blod-
blek j_ buken, tØmt. 
god fisk. 

! l l 
fortsettes. 

J 
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Tabell 5 fortsatt. ______ ........ 
~---~----------------------------------------~-----------------

Sammendrar-. av uttalelser ~itt ved Kval i-
Be hand- Tilisk T-?ed- q eciØmme l,§.L?.-.L_PU Perok P ri tet sta 
linr~s- mrk~ skap 'J\arak -syd- fett etter 
måte Rå filet -ter Rv~kt filet verdi syre koking 

(6 personer) uts. (7 personer) c1 
) ........ _ ..... ______ *---- 1------

_____________ .. ___ ..,.. __ ,..--------------- r------ ~----- .... -----
T resnitts D 6 Kile Pen farge, 2,0 ~ndel blod- i\ .. ,) o lr 5 1' 1,4 

blØgget, -not litt mØrke .årer og for 
rund blodflekker i sterkt rØkt. 

buk, bra ut-
b lØd el, bra 
fisk o 

~osnitts Dl O " Bra farrre, 1,5 Bra utseende, " 5,5 1,3 
blØgget, litt synlip;e men litt blod 

slØyd hlod:l_rer i -årer. 
buken Of, litt 
blek. 

TJblØgret D 3 " ~1arkerte blod 3,0 l'·'farkerte hl od " 4,4 1,5 
rund !.1.rer, noen årer o~ blod-

mØrke flekker uttredelse, 
ikke helt ut- df~_rlir.st av 
blØdd, litt samtlige. 
tært i buken, 
fri sl\: farge. 

UblØgpet s 3 " Pen farp:e, 2,5 Endel tyde li- 0,6 3,6 1,4 
rund markerte blod r:,e blodårer, 

o ikke litt mØrk-3.rer, 
utblØdd,il fos, flekket, men 
spaltet 1 ellers bra. 

l 
Jcj Øttet o 

-----------· ....... _ ........ 
·----~-------------~-----~----------~--- ~~------

._ _____ ___ ... __ 

pammendrar: og konklus,j on a 

~esultatene viser at det tildels var store variasjoner i ut­

seende av filetorØvene, o~ det er eksempler på at også blØgget laks 

kan ha bloduttredelse i kjØttet o~ ikke være tilfredsstillende tØmt 

for blod. Antallet av fisk ved hver bedpr1.melse var imidlertid lite 

(12, 9 og 8 fisk). Sammendrag av resultatene etter 6, 9 og 10 må­

neders la~ring, som er ~jengitt i tabell 6 og fiG• 2, ~ir et hedre 

inntrykk~ særlir: n~r en betJlalcter slØyd og rund fisl: under ett·. 

~1iddel av den tallmessige bedØmmelse gitt for filetenes utseende 

viser her en tydelig rekkefØlge fra tresnittsblØg~et, tosnittsblØg­

get, ensnittsbl~g~et, til ikke bl0~~et fisk. Overensstemmende med 

sammendra.r.:et i fig. 2 konkluderer en derfor med at fors~kene viste 

en klar forsk.jell i utseende av filetene fra de fiskene som var 

blØgget o~ filetene fra d~m som var ublØgget. 
Resultatene gjØr det imidlertid berettiget å tilfØye at ef-

11 



Pent 1. 
l 

_j middelverdi 

Middol 2 
l 
l 

l 
D8rlig 3.--.. --------- • __ Aj . --·--·-L ::i~.--' -

Tresnittsblogget.Tosnittsbl.Ensnittsblogget.Ikke blogget. 
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t:ntell fisk 2 l 3 3 5 5 l 9 
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etter 6 g og 10 m~neders lDgring ved +25°C. 
-------~------------------------------------



... 11 ,.,. 

felet en av hl:\r.:?;inrten sett enkeltvis, ikke var frer1tredende i alle 

tilfeller. Det er dessuten ~ulig at utseende av ublØg,~et laks til 

dels kan bedres noe ved at cten som fileterer fisken i noen grad 

kan presse eller stryl~e ut blodårene fØr forlaking o~ rØking. 

Tabell 6o ~Tiddelverdier av sa~mendra~ av resultatene ved bedØm­

melse or analyse av laks etter 6, 9 og 10 måneders lar;­

ring ved -25°C6 _ ... _ ... .,._..,. _______ .......... _ 
~----~~--~-----~---------~-----~~-~-------------~-

A.nt. Knrakter Per ok P ri Kvalitets-
Behandlingsm8.te 111isk r1rk. (isk utseende -syd- fett tall etter 

av filet verdi syre lcol-cing h) 

_ ......................... -.................. ______ ..,. _____ ."... .... __ _. __ ---~2 ___ ------- ___ ............... _.." _ 
Tresnitts 
-blØ~pet 

" 
Tosnitts 
-bl0r;ret 

" 
Rnsnitts 
-hl0r,get 

" 
UblØp,p;et 

slØyd 

rund 

slØyct 

rund 

slØyd 

rund 

slØyd 

D9, Dl l 
1)6 

DlO, nn, Bl 

R8, ns, S4 

S 7, S 9, R 11, D 7, lJ 12 
n4 ,~~.!) ,S2 ,B3 ,B6 

S8 

2 1,3 f"',_) o 6,0 1,4 
l 2,0 1,5 " 4,5 1,4 

3 2,0 " 9,3 1,n 
3 1,5 1,7 " 6,7 1,5 

5 1,8 0,2 8,0 1,5 
5 2,2 2,0 o 6,3 1,5 
l 1,5 " 3,5 1,3 

" rund Sl,S5,S3,Dl,~2 q 2 , 3 2,3 O l 5 0 1 S 
D3,B2,B5,B7 ' ' '~ 
---------------~---~--------~----- ____ l _________ _ 

a) Karakter l best, 3 ctc:c;rlir:;st 
b) !'1iddel av utseende, smak, konsistens op: harskhet" 
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