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FORORDPD

Denne undersokelse o0g studiereise ble utfort med midler velvilligst
stilt til radighet av Fiskerisjefen i Troms gjennom bevilgning fra

landsdelsmidlene for Nord-Norge.

I de kontrollerte forsgkene ble det nyttet uer som ble fisket av
M/K “"Kvaloyver" pd Muleggafeltet.utenfor Senja og Tevert til T 302,
Nord-Senja Fiskeindustri A/S, 9389 BOTNHAMN. Det rettes en varm
takk til disse for deres ve]vil]ighet 0g assistanse i gjennomfor-

ingen av prosjektet.
Helge Haug, Norfra A/S, Tromsg, ble benyttet til & legge forhold-
ene til rette for arbeidet pd kontinentet og til & knytte forbin-

delsen med importerer i Vest-Tyskland, Belgia og Frankrike. Uten

hans innsats hadde prosjektet vanskelig latt seg gjennomfore.

Tromso, februar 1987.

Gjert Fredriksen Torbjern Olsen




Inntrykk fra fiske og fangst.

For & fd best mulig innblikk og kontroll med kvalitetsforringelsen
av ueren som ble benyttet i prosjektet ble forstegangsbehandlingen

av fisken fulgt fra den ble fisket pd fangstfeltet.

Ueren ble fisket av M/K "Kvaloyvaer" pd Muleggafeltet utenfor Senja.
Fisken ble fanget pd seigarn pd en dybde pd ca. 200 favner (ca 350 m)

som hadde statt ca. 1,5 dogn.

Fisken ble lagret i container med sjevann ombord i bat med en blan-
ding av fisk og sjevann i forhold 60:40. Ueren ble tatt av garn-
ene etterhvert som de ble dratt og snarest mulig overfort til con-

tajnerne.

Ueren som hadde kvalitetsmangler, enten fordrsaket av fangstredskap-
eller bunndyr,ble frasortert. Sammenlignet med andre fiskearter f.

eks. torsk, var det fa deode uere pd garnene.

Fisken hadde en temperatur pd 6 - 8°C da den ble tatt av garnene.
M/K "Kvaleyver" begynte roktingen av garnene pad Muleggafeltet kI1.
0030 og var i Botnhamn pda Senja ca. kl. 1700. Dette medfor te at den

eldste fisken var ca. 18 timer for den ble pakket.

Inntrykk av pakking p& fiskebedrift.

Mestparten av ueren blir eksportert fra Nord-Norge til kontinentet i

fersk, ublegget og usleyd tilstand.

Snarest mulig etter at fisken var losset av M/K "Kvalgyvar" i Botnhamn,




ble ueren pakket. Fisken ble omhyggelig kvalitetssortert med hensyn
ti] ferskhetsgrad, utseende i form av farge o0g risttap eller annen
skade av fangstredskap. Fisken som ble eksportert fra Botnhamn hadde
en indre sensorisk kvalitet som tilsvarer karakteren 9 pd bedommel-
sesskjemaet som brukes i Fiskeridirektoratets Kontrollverk (1), mens
den ytre sensoriske kvalitet 1 form av farge og glans pa skinn og

gjeller tilsvarte karakteren 8.

Fisken ble iset i styroporkasser, de samme som nyttes til eksport av
Taks.

Det ble benyttet en fiskevekt i kassene pa 25 kg, med 0,5 kg. 1 over-
vekt som kompensasjon for eventuelt svinn. Dette er for mye fisk i
kassene dersom det skal ises forsvarlig. Det henvises til avsnittet

"Kontrollerte forsok" hvor dette er droftet mer inngdende.

Etterpd ble lokket festet til kassene med plastband ved hjelp av en
automatisk stroppemaskin og stuet pad paller. Pallene ble fortlgpende
satt pd kjoelerom inntil lasting pd& kjeletrailer for transport.
Kassene ble fgr pakkingen merket pd endegavlien enten ved hjelp av
sjablong eller med rull med innsatte bokstaver fgr pakkingen. Sverten
hadde da tgrket for handteringen av kassene. Det ble sdledes ikke ob-

servert utvisking av f.eks. vate hansker.

Pakkingen pa bedriften ble utfort om fredag ettermiddag og kveld fra
ca. k1. 1400 til1 k1. 2000.
Innlastingen pd kjoletrailer for omstuing pd Finnsnes for videre tran-

sport ble utfprt pd fredagskvelden fra 2200 til 2400.

Dette partiet ble eksportert til Vest-Tyskland og Belgia og ankom dit
respektiv mandags- og tirsdagsmorgenen slik at transporttiden var hen-

holasvis 2,5 og 3,5 degn.




RAPPORT FRA MARKEDET PA KONTINENTET.

Besok pa fiskeauksjonen i Cuxhaven.

Denne auksjonen begynner k1. 0700 om morgenen.

Fisken er enten importert direkte i fersk tilstand med eller uten
tysk importor eller leveres direkte fra tralere fra andre EF-land
eller Island. Fisken ises i standardkasser som blir satt en o0g en
pd gulvet i auksjonshallen slik at kvaliteten er lett & inspisere

for kjoperene.

For auksjonen starter, blir kvaliteten av den frembudte fisken klassi-

fisert av inspektorer fra veterinarmyndighetene etter folgende skala:

E - Toppkvalitet.

A - Mellomkvalitet.

B - Laveste kvalitet for human konsum.

C - Uakseptabel kvalitet for human konsum. Fisk med
denne kvalitet blir enten kondemnert eller beny-

ttet til dyrefor.

Inspektoren legger lapper pd de forskjellige fiskepartiene som angir

den aktuelle kvaliteten.

Ved vart besok den 01.12.86 var mesteparten av fisken levert av en is-
landsk traler og fisken var klassifisert med kvaliteten B. F.eks hadde
ueren mangelfull farge, risttap, sleipedannelse og avvikende Tukt i

gjellene. Noe av fisken var si sterkt forringet at det Tuktet av fiske-

kjottet ved filetering.




Sistnevnte fisk hadde sd forringet kvalitet at den ikke kunne nyttes

til fersk anvendelse etter tyske kvalitetskrav.

Intervju med Ar. Winter i firmaet Martens under auksjonen brakte for
dagen at man generelt var fornoyd med kvaliteten av den fisk som ble
importert fra Norge. Spesielt for uer var glans og farge av skinn,
risttap og utseende/lukt av gjellene viktige kvalitetskriterier for
bedommelse av denne. I tillegg ble fingertrykk brukt for & underscke
konsistensen av fisken. Det ble 0gsd understreket at en fiskevekt pr.
kasse pa 25 kg. var passelig i vinterhalvaret, mens det pd grunn av
issmeltingen ikke burde vere mer enn 22 kg. pr. kasse 1 sommerhalv-

aret.

Et annet problem med norsk fisk var mangelfull storrelsessortering
og at det ikke alltid var samsvar mellom merkingen og innholdet i

kassen.

Ellers kom det frem i diskusjonen med den tyske importgren
at en gjerne aksepterer en noe lavere kvalitet av fisken pd det tyske

markedet mot et avslag i prisen,

Vedrogrende spgrsmdl om knuste kasser under transport ble det opplyst at
etter at det ble tatt i bruk kun biler med skap av tynnvegger er ikke

dette lenger noe problem.

Bremerhaven.

I denne byen ble filetfirmaet Kriiger besgkt. Dette er et firma som en-
ten importerer fersk fisk direkte fra Norge eller gjennom A/S Skaar-

fish sitt salgskontor i Hamburg.

Direktor Kriiger hadde samsvarende synspunkt vedrorende kvaliteten av

norsk fisk pd det tyske marked som registrert under besgket pd fiske-




auksjonen i Cuxhaven. I tillegg ble det understreket at dersom ueren
hadde meget mangelfull kvalitet fikk fiskekjottet i fileten en brun-
aktig misfarge etter en kort tids lagring pd is 1 butikkene sine fryse-
disker.

Under dette bespket ble det patruffet iset fersk sei importert fra
Vestlandet hvor storrelsessorteringen ikke var i samsvar med merking-

en pa kassen.

Det ble 0gsa observert fersk hyse importert fra Norge som var sd kval-
itetsforringet at den ikke kunne nyttes til fersk anvendelse. Denne
fisken hadde sin opprinnelse i Nordland og Senja og var transportert
med hurtigruta til Trondheim og siden eksportert derfra. Det ble o0g-
sd observert endel ferskfisk fra Troms som var slurvet merket med
tusj. Dette ga et diarlig inntrykk selv om kvaliteten av fisken var

akseptabel.

Dette firmaet hadde mottatt en del av den ueren som var pakket pa de
forskjellige fiskebedriftene pd Senja fredag den 28.11.86. Kontroll

av kvaliteten viste ingen nevneverdig forringelse vedrorende utseende
i form av farge og glans pd skinn og sleipedannelse/lukt i gjellene.
Issmeltingen i kassene var o0gsd minimal. Diskusjonene vedrprende kva-
liteten av fersk fisk i dette firmaet, bekreftet inntrykket fra fiske-
markedet i Cuxhaven at tyskerne aksepterer en ddrligere kvalitet pa

denne enn det som gjores i Norge.

Belgia.

I dette landet ble firmaene Franky Christiaens og Raphael Huysseune
i Zeebriligge besokt. Disse firmaene importerer fersk fisk som enten
blir solgt direkte eller som de fileterer og selger til butikker og

restauranter,




Under samtalene ble det fastsldtt at i dette landet stilles det stren-
ge krav til kvaliteten av fersk fisk. Disse kvalitetskrav er 1 samsvar
med de kvalitetskrav som stilles i Norge.

De la vekt pad de samme faktorer for sensorisk bedemmelse av kvalitet-

en av uer som i1 Vest-Tyskland.

Gjennom samtalene fikk man det inntrykket at det var fa problemer med
kvaliteten av importert norsk fersk fisk, men ogsé i dette landet ble
steorrelsessortering/merking pad kassene og for Tite is i kassene i

den varme arstid fremholdt som negative sider.

Kontroll av et parti uer som var pakket fra forskjellige fiskebedrif-
ter pa Senja fredag den 28.11.86 viste ikke fremskredet kjennetegn pa
reduksjon av kvalitet, unntatt noe redusert glans og farge pd skinn og

gjeller, samt at gjellebladene var sammenklistret.

Frankrike.

Her ble firmaene J. M. Allum og A. Le Boucqg som ligger i fiskebyen
Boulogne S. M. besokt. Inntrykket fra disse bedriftene var at det
stilles spesielt strenge krav til kvaliteten av fersk fisk pad dette
markedet. For bedommelse av sensorisk kvalitet av uer ble det lagt
vekt pa de samme faktorene som i de to andre Jandene, men her ble
fargen tillagt enda storre vekt. Dette har sammenheng med at fersk-
fisken fra Norge blir videresolgt som rund fisk. Bare i tilfelle av

kvalitetsproblemer blir fisken filetert.

Gjennom diskusjonen kom det frem at de franske importerene generelt
var fornoyd med kvaliteten av norsk fersk fisk. Av negative sider
ble det spesielt nevnt innholdet av en for hgy fiskevekt i kassene

som kan fore til frysebrenning av fisken. De hadde mottatt uer fra




Norge som hadde brune flekker pd skinnet og med forringet kvalitet.
De mente at dette var fordrsaket av for mye fisk og is 1 kassene som
forte til at det ble en bulk pa lokket. Nar disse ble stablet oppa
hverandre pa paller, ble isen presset hardt mot fisken. Dette ga
trykkskade i fiskekjottet og forte til frostskade der hvor isen 1a

i press mot fisken.

De anbefalte derfor lavere fiskevekt i kassene, bedre ising 1 bunnen

0g skille f.eks. papir eller plastfolie mellom is og fisk. Dette har

0gsd sin basis i at isen i bunnen holder seg lengst og har dermed den
beste effekten for & holde temperaturen i kassen sda lav som mulig.

Skille mellom is og fisk beskytter fargen av fisken bedre.

En god del av aktiviteten i de to besskte firmaene besto i ompakking
av importert fisk til andre pakninger (storrelser) og produksjon av
fersk filet for ising. Med bakgrunn i dette gnsket de fisken pakket i
mindre pakningsvarianter i Norge, fortrinnsvis 5 eller 10 kgs., som
kan sendes direkte pd fiskemarkedene i Frankrike. De ville helst ha
fisken pakket med ryggen opp for da presenterte den fargen best mulig

ved videresalg.

Det ble ellers registrert en meget god produksjonshygiene og orden

pd de fiskebedriftene som ble besokt i Frankrike.

Konklusjon:

Felgende konklusjon kan trekkes fra vdrt besgk pd kontinentet:

1. Importorene i alle de tre landene som ble intervjuet ga uttrykk
av at kvaliteten pad norsk fersk fisk var god. I Belgia og Frank-

rike ble det satt strenge krav til kvaliteten av rédstoffet.




mens i Vest-Tyskland kan man akseptere en lavere kvalitet mot re-
duksjon 1 pris. De to forstnevnte landene har kvalitetskrav som er

i samsvar med de norske.

2. Spesielt for uer ble folgende kvalitetskrav stilt:

1. Hoy ferskhetsgrad.
2. God farge og glans pda skinn, uten risttap eller andre
ytre mangler.
3. Luktfri og god farge i gjellene uten sammenklistring
av gjelleblacene.
4. God konsistens
Av negative sider med norsk ferskfisk eksportert til kontinentet,

ble fglgende nevnt:

1. Fiskevekten pr. kasse pd 25 kg. bgr reduseres selv 1 den kalde
drstid for & unngd faren for den omtalte frysebrenning. I tillegg
bor det ises godt i bunnen av kassen og bruke skille i form av

f.eks. plastfolie mellon fisk og is.

2. Storrelsessorteringen av norsk fisk er ofte mangelfull. I tillegg

er det ikke alltid samsvar mellom innholdet 1 kassen o0g merkingen.




KONTROLLERTE FOQRS@K

Innledning:

For generell informasjon om kvalitet og holdbarhet av iset fisk og
sensoriske, kjemiske/biokjemiske og mikrobiologiske postmortale for-
andringer henvises det til folgende Titteratur: H. Blokhus (1), T.
Pedersen (2), K. Bakken, J. Gjerde, H. Blokhus og 0. R. Brekkan (3)

og A. H. H. Huss (4).

1 dette prosjektet ble det av praktiske drsaker utfort sensorisk
analyse av kvaliteten av fisken 1 rd tilstand etter et bedommelses-
skjema som brukes i Fiskeridirektoratets Kontrollverk (1). Dette
skjemaet har en kvalitetsskala som gidr fra 9 - 1 hvor 9 er kvalitet-
en som angir den heoyeste kvalitetstilstand (Fisk i sin naturlige til-
stand). Fisk med kvaliteten 6 er den Javeste kvalitet som tillates

brukt til fersk konsum i Norge.

Siden ferskeksporten av uer fra Nord-Norge til kontinentet har vokst
betydelig de to siste arene, ble denne fiskearten valgt ut til
dette forsgket. I tillegg var det planen & ta med eventuelle andre
arter ogsa dersom det praktisk var mulig, men pad det tidspunktet
forsoket ble utfort, ble det ikke eksportert annen fisk av betydning

fra Senja-omréadet.

Fersk uer eksporteres i uslgyd tilstand iset i styroporkasser. For-
uten & bevare best mulig ferskhetsgrad, ble det lagt vekt pd & under-
soke hvilke lagringsmetoder om bord i fiskebdt og under trailertran-
sporten som er mest skdansom mot utseende i form av glans og farae 1
skinn og gjeller. Dette er viktige faktorer for bedgmmelse av kvali-

teten av uer i mottakerlandene péd kontinentet.




Fisk og metoder.

Behandlingen av fisken som ble nyttet i forsoket ble fulgt fra den

kom over rekka pd fiskebdten pd fangstfeltet.

Folgende forstegangsbehandling og lagringsmetode ble brukt ombord i

fiskebat:

1. Uer Tagret i en blanding av is/sjoevann i container.
2. Uer Tagret i sjevann i container.

3. Uer iset i kasser.

4. Uer blogget og iset i kasser.

5. Uer lagret i kasser uten is.

Ueren ble snarest mulig tatt av garnene slik at all fisken var lev-
ende da den ble lagret. Da ueren er en seéiglivet fisk, var det f&
dode fisker pd garnene som hadde stdtt ca. 1,5 - 2 daggn.

I tillegg var det heller ikke tilgang pad uer med darligere kvalitet
fra andre bater som leverte i Botnhamn p& Senja denne dagen. Dette
medforte at forsgket med & undersgke laveste kvalitet av fisken ved
pakking for at det ennd skal vere kvalitetsreserve tilbake ved an-

komst til mottakerlandet, ikke lot seg gjennomfore.

Den forste fisken ble Tagret ombord i fiskebdat ca k1. 0100 og den ble
losset i Botnhamn ca k1. 1700 samme dag, slik at den gamleste fisken
var lagret ca. 18 timer ombord i fiskebdt fgr pakking. Temperaturen

i fisken ble malt til & vere mellom 6,0 - 8,OOC ndr den kom opp av

havet.

Fisken ble iset i styroporkasser med buken opp 0g gjennomsnittsvekt-
en av fisken var 1 - 2 kg. Det ble nyttet 20, 22 og 25 kg. fiskevekt

og 8 - 10 kg. is 1 kassene.

N




For kompensasjon av svinn ble det innveid 0,5 kg. i overvekt for hver

kasse.

I en av forsgksseriene ble fisken emballert i plast i isen for & under-

spke hvordan dette innvirket pd glansen og farge av skinnet.

Det ble iset to kasser for hver forsgksserie, tilsammen 10 kasser.

Kvaliteten av hver fisk i kassen ved pakking i Botnhamn og ankomst Zee-
brigge i Belgia ble bedgmt sensorisk etter et bedgmmelsesskjema med
tallkarakterer som tidligere beskrevet. P& grunn av dette ble det be-

regnet en gjennomsnittlig tallkarakter for hver forsgksserie.

Fisken ble pakket fredagskvelden ca. kl. 20 00 og kvaliteten ble bedgmt
sensorisk i Zeebriigge i Belgia tirsdag ca. k1. 12 00 slik at den var

nesten 4,5 degn gammel inkludert lagringstiden ombord i fiskebat.




Tabell nr. 1.

Resultatene av kontrollerte forsek med uslegyd uer eksportert til Belgia.

Behandling for pakking |Vekt av fisk [Sensorisk analyse Kjennetegn pa forringelse Anmerkning

. i kassen gjennomsnittskarakter
(Forspksserid):

Uer Tagret i sjovann/is i 22 kg. 7/8 Redusert dodsstivhet Ingen indre forringelse
container ombord i bat Redusert glans og farge p& | registrert fordrsaket av
skinn. sloget.

Gjellene 1itt blassere (rodH
brun). Sammenklistret og an-
tydning til skinnbelegg.

Uer lagret i sjgvann i

container ombord 1 bat. 25 kg. 7/8 " !
| Enkelte fisker litt blotere.
Uer lagret i1 is i kasser 20 kg. 7/8 " !
ombord i bat.
Uer lagret i kasser uten 20 kg. 7/8 " Noe bedre glans og farge pa
is ombord i bat. Is em- skinn.
ballert i plast ved pakk-
ing. ‘
Uer blogget og lagret i is 20 kg. 7/8 " Fiskekjottet noe lysere i farge
i kasser ombord i bat. ved filetering.

Det ble iset to kasser for hver forsgksserie og alle fiskene ble bedamt sensorisk ved ankomst til Belgia.




Resultater og kommentar.

Uerene ble bedomt sensorisk til & vere 1 underkant av 9 kvalitets-

messig ved pakkingen, uansett forsoksserie. For enkelte av fiskene

var glansen og fargen av skinnet noe redusert og glansen av gjell-

ene noe blassere. Selv etter noye vurdering ble det ikke registrert
noen synbar forskjell i kvaliteten mellom fiskene i de forskjellige
forsoksseriene, noe som sannsynligvis skyldes at ueren har vert

lagret 1 en for kort tid ombord i fiskebat.

Resultatene av sensorisk bedommelse ved ankomst til Zeebriigge i
Belgia for de forskjellige forsgksseriene er angitt i tabell nr.

I. Som det fremgdr av tabellen ga den generelle forringelsen seg
utslag i redusert dgdsstivhet, ytterligere redusert glans og farge
pad skinn.

Gjellebladene var mer blassere, sammenklebret 0g antydning til
sleipedannelse. Det ble ikke registrert indre forringelse foréar-

saket av sloget.

Som angitt i tabellen, hadde ueren som var emballert i plast i isen
ved pakking noe bedre glans og skarphet i farge enn fisken forovrig.
Som tidligere nevnt, er dette viktige faktorer ved bedgmmelse av
kvaliteten av ueren pd kontinentet. P4 denne bakgrunn og at resul-
tatene i dette forsoket kun er basert pd fisk fra to kasser, ber
det gjennomfores et forsok i storre skala for & underspke om dette

er reelt.

I forspksseriene ble det benyttet forskjellig vekt av fisk pd hen-
holdsvis 20, 22 og 25 kg. i kassene.
I kassene med sistnevnte vekt ble det en sd stor mengde fisk at noen

ble 1iggende tilnaermet p& siden i det gverste av de to Tagene som




legges 1 kassen. Dersom det i tillegg skal ises forsvarlig og for-
skriftsmessig med denne fiskemengden i kassen, vil det fordrsake en

bulk pd lokket pd grunn av at det ikke er plass til alt isen.

Dette vil medfore folgende:

1. Det blir et ekstra trykk pda fisken ndr slike kasser blir stablet
pd paller. Dette ble bekreftet da fisken med denne kassevekt var
noe blotere i konsistens sammenlignet med fisken i de andre for-

spksseriene.

2. Tarminnholdet 1 fisken som ligger "pa siden" i det gverste Taget
kan bli presset ut 0og renne ned pa fisken som ligger under. Dette
kan i verste fall fore til at glansen og fargen av denne fisken
blir forringet. I tillegg vil neppe fisken presentere seg sarlig

tiltalende ndr en slik kasse blir apnet.

Forsgket viste at disse problemene unngds dersom det brukes en fiske-
vekt pd 22 kg. Da vil det ogsa vere tilstrekkelig ismengde i kasse i
den varme arstid. Frysebrenningenav fisken som papekt i Frankrike ble
ikke observert i forsgket, men det md understrekes at det ble kun

brukt to kasser i dette.

Som tidligere nevnt, var det ikke praktisk mulig & f& tak i den meng-
den av kraftigere forringet uer som var nodvendig for & gjennomfore
et forsok. Dette vanskeliggjor fastsettelsen av en nedre kvalitets-
grense ved pakking for eksport til kontinentet. I tillegg md det og-

sd tas 1 betraktning at ueren er usloyd.

Som utgangspunkt md det imidlertid vaere innlysende at uer med avvik-

ende Tukt 1 gjellene og slimdannelse pd gjelleblad og skinn ved pakk-
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ing til eksport ikke oppfyller de kvalitetskrav som stilles til fersk
o0g frossen anvendelse i mottakerlandet etter transport i 3 - 4 dogn

i is.

Dette sammenholdt med tidligere erfaring for utvikling av forringel-
sen av fisk lagret i is over tid, medforer at uer med toppkvalitet
(karakter 9/8) ikke bor vere noe eldre enn to dogn for den eksporter-
es fra Nord-Norge. Denne fisken kan transporteres i tre - fire dogn
frem til mottakerlandet og ennd ha tilstrekkelig kvalitetsreserve
tilbake ved ankomst for fersk og frossen anvendelse dersom umiddel-
bar produksjon. Det forutsettes at fisken har fdtt en forskriftsmess-

ig forstegangsbehandling og lagring.

Vektkontroll av ueren ved ankomst til Zeebriigge i Belgia, viste at

svinnet holdt seg innenfor den antatte vekt pd 0,5 kg. for hver kasse.

Konklusjon.

Resultatene av forsgket viste feolgende:

1. Fersk uer som kvalitetsmessig hadde karakter i underkant av 9 ved
pakking pa Senja i Troms uten nevneverdig lagring, hadde en til-
strekkelig kvalitetsreserve ved ankomst til marked i Zeebriigge,
Belgia 4 deogn senere. I tillegg blir det understreket at uevren
ikke bor ha lavere kvalitetskarakter enn 8 ved pakking i Nord-
Norge dersom det skal vere en brukbar kvalitetsreserve til fersk
og frossen anvendelse ved ankomst til mottakerlandet pd kontinen-

tet.

2. Forsgk med forskjellig fiskevekt i kassene viste at 22 kg. var
passende med hensyn til tilstrekkelig ismengde o0gsd 1 den varme

drstid, uten at dette samtidig har negativ innvirkning pd kvali-




teten av fisken.

Forskjellige lagringsmetoder ombord i badt syntes ikke & ha inn-
virkning pd glans og farge av fisken ved fremkomst til marked.

En av arsakene kan vere at fisken ble lagret i for kort tid.

Ueren som ble emballert i plast ved isingen syntes & bevare glan-

sen og fargen bedre enn fisk som var lagt direkte i is.

Svinnet holdt seg innenfor den antatte grensen pad 0,5 kg. for

hver kasse.
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