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FORORD.

1. utgave:

Som et ledd i Fiskeridirektoratets arbeid for 4 hoyne
kvaliteten av fisk og fiskeprodukter har Statens Fiskeri-
forsgksstasjon etter direktoratets anmodning utarbeidet
denne brosjyre om renholdets betydning for fisk og
fiskevarers kvalitet.

" Brosjyren er beregnet pa alle som har befatning med
fisk og fiskevarer, — fiskere, fiskearbeidere, tilvirkere og
eksportorer m. v. Pa grunn av knappheten pa papir, er
brosjyren trykt i et begrenset antall eksemplarer. Det
er derfor onskelig at de som fir brosjyren, lar denne
sirkulere,

Bergen, den 31. mai 1943.
Fiskeridirektoratet

' 2. utgave:
Brosjyren er pa anmodning trykt opp igjen i 5000
eks. Der er bare gjort mindre forandringer i teksten.

Bergen, den 30. mars 1949.
Fiskeridirektoratet




Den pkende anvendelse av ferske matvarer i vir tid har
fort med seg at kravene til varenes friskhet stadig er blitt storre.
Den moderne neringsmiddelindustri har tait viktige bygieniske
framsteg i sin tjeneste og skaffer oss en stor del av vire viktigste
neringsmidler som tiltalende, forsteklasses, friske og sunde varer.

Fersk fisk som skal hevde seg md ogsd veere absolutt frisk,
men som alle vet er holdbarheten av ferskfisken meget begrenset,
den bederves lett. Mange gir derfor si langt som til & forlange
at visse fiskeslag ma veere levende for & veere helt forsteklasses.
Dette er et vidtgdende krav, men vi vet pd den annen side at
fisk som er ded taper seg forholdsvis hurtig ved opphevaring,
selv om denne skjer pa beste mite, f. eks. i is ved 0° C.

Hastigheten av denne tilbakegang i friskhet er imidlertid for-
uten av temperaturen i hoy grad avhengig av fiskens behandling,
serlig av renholdet under fangst og tilvirking. Renholdet spiller
i det hele starre rolle for fiskens kvalitet enn de fleste er merksam
P&, noe vi skal se av det folgende. Dette gjelder i forste rekke
den ferske fisk, men ogsd fiskeprodukter i sin alminnelighet.
Jo bedre renholdet er under ravarens og produktets behandling,
desto bedre bevares friskheten, - '
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ARSAKENE TIL BEDERVELSE.

Umiddelbart etter at fisken er slaktet har dens kjott den
hoyeste grad av friskhet. Det er elastisk og har en behagelig
sjofrisk lukt og smak. Denne sjsfriske tilstand gjelder det &
bevare best mulig. Nir fisken er ded, begynner der imidlertid
en rekke forandringer som virker pd friskheten nar fisken lagres.

En del av disse forandringer skyldes kjemiske og fysikalske
virkninger og omdannelser av livsnedvendige stoffer i den friske
fiskemuskel. De gir seg utslag i at fisken forst blir dedsstiv, bl.a.
fordi der som regel dannes melkesyre i vevene. Seinere blir den
etter hvert blstere og blstere, dels fordi visse stoffer — enzymene
~— virker opplosende p&d muskulaturen, dels fordi der skjer visse
fysikalske forandringer.

Bakterier.

De nevnte kjemiske omdannelser forandrer nok fiskens friske
egenskaper, men de er ikke avgjorende for det vi vanlig kaller
bedervelse, som forer til at fisken til slutt blir uspiselig og ritten.
Bedervelsen skyldes visse arter av mikroorganismer, i forste rekke
forratnelsesbakterier. Disse bakterier vil alltid i sterre eller
mindre grad veere til stede pa fisken, men blir sarlig tilfert fisken
under behandlingen.

De forholdsvis fa bakterier som vanlig finnes p& helt fersk
fisk vil som regel ikke kunne merkes med véire sanser. Men
mengden og arten av bakteriene kan bestemmes ved hjelp av
mikroskop og bakteriologisk analyse, og deres utvikling kan folges.
Det viser seg at de formerer seg etter som tiden gir, og hurtigere
jo varmere fisken oppbevares. Formeringen foregir ved at
bakteriene deler seg i to f. eks. en gang pr. degn nér fisken holdes
pd 0°C (f. eks. 1 is). Antallet av bakterier blir da fordoblet en
gang i degnet. '

Bakteriene er planter, som opptar nering fra den fisk de
lever p4. De danner enzymer som har evne til & lgse opp vevene
og spalte naringsstoffene slik at de kan opptas av bakteriene.
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Samtidig utskilles stoffskifteprodukter som har en motbydelig
lukt og smak og til slutt gjer varen wuspiselig. Bakterie-
enzymene og deres spaltningsprodukter bidrar ogsa til 4 gjere
varen usunn.

Det opprinnelig forholdsvis lave bakterieantall pa helt frisk
fisk blir derfor étter handen meget stort og merkbart, og vil til
slutt gjore fisken wuspiselig. Antallet bakterier og dermed
deres enzymvirkning vokser nemlig enormt med tiden. Dette
illustreres godt av et par eksempler hvor en forutsetter at for-
meringen skjer uhindret etter at den etter en viss tid (f. eks. ca.
2 dogn ved 0° C) er kommet i regelmessig gjenge. Se tabell 1, s. 14.

Grensen for at en fisk skal kunne sies & vere tilfredsstillende
frisk kan vi eksempelvis si ligger ved ca. 1 mill. bakterier pr. g.
Selv om fisken lagres videre best mulig, ved 0° C, blir bakteriene
4 ganger sd tallrike, det vil si fisken er 4 ganger sa sterkt angrepet,
allerede etter ytterligere 2 degn. Etter 2 degn til er der igjen
4 ganger sd mange, eller 16 ganger sd meget som 4 degn forut.

Ved 4 10° G ser vi at bakterieantallet blir omtrent 8-doblet
i et dogn, hvilket vil si at en fisk som ansees frisk den ene dagen,
med f. eks. 1,15 mill. bakterier pr. g, kan veere bedervet (ha ca.
9 mill. bakterier pr. g) etter bare 1 degn til ved 10° C.

Av eksemplene vil vi videre se at den tid det tar for fiskens
bakterieantall er nddd til en viss heyde, er meget avhengig av det
opprinnelige bakterieantall. Er dette 10.000 i et tilfelle og 1000 i
et annet, si kan den siste oppbevares 3—4 degn lenger ved 0° G
enn den forste. Fig. 1, s. 15 illustrerer for forskjellige opprinnelige
bakterieantall hvordan holdbarheten er avhengig av disse ved 0°
og 10° C.

Forrdtnelsesbakterienes opprinnelse og de vikiigste infeksjonskilder.

o

Bakterier som forrdtner fisk finnes si & si overalt. I jorden,
vannet og luften. -Men de er swrlig anrviket hvor de har noe &
leve pa, det vil si stort sett pa steder hvor mennesker og dyr
ferdes og virker, desuten i avfall, gjedsel, darlig renholdte lokaler
og gjenstander osv.




Luft og vann har en viss evne til selvrensing, det er derfor
lite. bakterier 1 sjovannet nar en kommer et stykke fra land, i
lufted over ubebodde steder, pa hoyfjellet osv. Sjsbunnen er
derimot ofte rik pa& bakterier.

Saltvannsfisk vil sd 4 si alliid veere fisket i sd rent vann at
antallet bakterier utenpd den er meget litet, og selve kjottet er
sterilt. PA gjellene, i slimet, men sewrlig i fordeyelseskanalen
er imidlertid bakteriene anriket, og herfra de overfores lett til
fisken ved uforsiktig sleying og behandling. Fiskemetoden har
her stor betydning. En trilfisk blir eksempelvie sa sterkt klemt
i posen at ekskrementer presses ut og infiserer fisken, mens noe
liknende ikke kan skje med linefisk under fangsten.

Skipsdekk vil ofte veare tilsmusset av jord og stev som er
dratt med ombord nar baten har ligget ved land, og bade jord
og stgv inneholder som oftest store mengder forrdtnelseshakterier.
Dekk og plattinger kan dessuten vare sterkt infisert ved at fiske-
rester og blodvann ikke er godt fjernet eller har fatt hove til &
sette seg fast i treverk og liknende. Det samme kan veere tilfelle
med binger, vaskekar, brukte kasser, redskaper m. v.

Alt som tidligere har veert i bergring med fisk, blodvann og
vaskevann har nemlig lett for & bli infeksjonskilder. I fiskerester,
slim og blodvann har forritnelsesbakteriene en utmerket gro-
bunn, og de vil her pa kort tid vokse og formere seg sd grobunnen
sa & si blir mettet med dem, og deres antall blir fantastisk stort.
I det hele gir darlig rengjorte kar og redskaper, fiske- og slorester
samt blodvann grunnlag for en direkte kultivering av skadelige -
bakterier.

Fisk som opprinnelig er nesten bakteriefri utenpd, kan
derfor lett bli meget sterkt infisert under den vanlige behandling,
Uforsiktig sloyning kan infisere den med gjellenes og sarlig
med innvollenes bakterieflora, og berering med skipsdekk, kar
og redskaper infiserer den yiterligere meget sterkt. En fisk
som f. eks. har 1000 bakterier pr. gram sleyd fisk idet den
trekkes opp av sjgen, kan sdledes lett komme til 4 ha 100.000
bakterier eller mer pr. gram innen den er ferdigpakket til for-
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sendelse. For tralfisk: har tyske undersokelser vist at. bakterie-
antallet pr. gram ved tommingen av tralposen vanlig er 10.000
til 100.000 pr. gram fordi fisken — som nevnt foran — undex
det store trykk blir infisert med utpressete ekskrementer.

En meget viktig kilde til infeksjon er stillestiende vaskevann,
Ved vask av mange porsjoner sloyd fisk i samme vann vil nemlig
vannet meget snart bli tilfert sd meget ekskrementer, slim og
liknende at dets bakterieinnhold blir meget hoyt, si heyt at
vaskingen vil tilfore fiskeoverflaten bakterier i stedet for 4 virke
rensende pd den. En slik »vasking« kunne en tidligere ofte se
anvendt pa sleyd fisk fer den ble hengt pa hjell for & terkes il
torrfisk.

Direkte infeksjon pé fisken gjennom luften under den vanlige
fiskebehandling kan en i alminnelighet regne med er ubetydelig.
Er der unntagelsesvis stovplage, ma den bekjempes med alle
midler, og behandling av fisk m# unngéds under slike omstendig-
heter.

PRAKTISKE FORHOLDSREGLER FOR
A UNNGA INFEKSJON.

Forholdsreglene for & unngd infeksjon kan stort sett sammen-
fattes 1 »godt renhold« og omhyggelig behandling. Dette gjelder
i like hay grad fiskebdten som tilvirkerne eller pakkernes lokali-
teter og redskaper. '

Som nevnt fremmer blod, slim og blodvann bedervelsen fordi
de gir bakteriene swmrlig gode vekstbetingelser. Blegging og
behandling av fisken slik at blod og blodvann far renne vekk
er derfor den ferste betingelse for 4 fi4 en holdbar vare. Nar
fisken vaskes bor den heller ikke ligge for lenge i vaskekarrene,
og den mi fi renne godt av seg etter vaskingen, og legges med
buken ned. Der hvor fisk har vert oppbevart, vasket eller be-
handlet, m& der straks gjores grundig rent, s fiskerester, slim og
blod blir godt fjernet.




P3 fiskebiten ma dekk og binger fisken kommer i bergring
med spyles og skrubbes omhyggelig straks etter at de er temt
for fisk. Fer ny fisk tas inn ber alt som fisken kommer i berering
med besproytes med ca. 2 prosent formalinopplesning eller med
1 promille klorkalkopplesning. Dette gjelder sarlig treverk.
Herved vil bakterier som métte ha fitt feste der bli drept eller
hindret i ‘sin utvikling.

Brukte kasser som nyttes til foring eller forsendelse, vaskekar,
arbeidsbord og tilvirkerens redskaper og lokaler for gvrig ma pa
samme mate holdes rene og desinfiseres om en skal oppné den
storst mulige holdbarhet. Serlig viktig er dette ved filetskjering,
idet kjsttsiden av en filet danner meget bedre grobunn for bak-
terier og gir mindre motstand mot bakterienes inntrengen enn
skinnsiden, hvor skinnet gir en betydelig beskyttelse.

Det er videre semrdeles viktig at fisken vaskes omhyggelig
for den legges pa fileteringsbordet og at filetene vaskes godt.
Tilslutt ber de gis et bad i vann tilsatt et desinfeksjonsmiddel.
Dette institutt eller Ferskfiskkontrollen vil p4 anmodning oppgi
et slikt middel og undervise i bruken av det hos godkjente pak-
kere hvor arbeidsredskapene ellers ansees tilfredsstillende for
formaélet.

At vannet fisken vaskes i er tilstrekkelig rent er ytierst
viktig, serlig ved filet. Dernest ma vannet vaere rennende eller
stadig bli fornyet slik at det ikke tilforer fisken bakterier fra
fisk som er vasket tidligere i samme vannet.

Det er videre av stor betydning at kniver, votter og liknende
som nyttes ved slakting, sloying og filetskjering ogsd holdes
omhyggelig rene. Slaktes en fisk med en infisert kniv, kan bak-
terier komme inn i blodet og bii spredt inne i fiskekjottet.

Den is som nyttes pé ferskfisk ma veere ren og tatt fra vann
med anerkjent renhet. Uren is kan tilfere fisken betydelige
mengder forritnelsesbakterier og nedsette holdbarheten betrak-
telig. En bor derfor sikre seg mot 4 fa uren is.

I denne forbindelse skal nevnes at fisk som utsettes for sterkt
trykk, stot eller slag, eller som tilfoyes sér i kjottet under behand-
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lingen med kniv, hytt eller klepp, bederves lettere enn uskadd
fisk, Dette kommer av at bakteriene lett fir samle seg i sar
og rifter og her finner gode vekstbetingelser, og av at knust
eller presset fiskekjott omdannes raskere enn friskt og gir en
bedre grobunn for bakterier. -

For fisk som skal tilvirkes til saltfisk, klippfisk, terrfisk eller
liknende, er ogsd et godt remhold og vask av fisken i rent vann
det effektive middel for 4 unnga infeksjon og mindreverdige pro-
dukter. Alt i alt er forrdtnelseshakteriene fisketilvirkernes verste
fiender. De fins overalt og infiserer og forringer fisken og pro-
duktene hvis ikke tilvirkerne holder dem vekk ved et godt ren-
hold og den ngdvendigste desinfeksjon. Der er siledes mange
eksempler pa at klippfisk blir infisert med béde brun- og redmidd
fra darlig rengjorte saltekar, plattinger og lokaler.

VIRKNINGENE AV RENSLIG BEHANDLING
PA FERSK FISK.

Det vil av foranstiende forstas at renslig behandling av
fisken er en betingelse for at den skal bli minst mulig i~fisert
med forritnelsesbakterier, og dermed oppnd heyeste kvalitet og
holdbarhet, Herved starter den som ferskfisk med et lite bak-
terieantall, og det vil, som forklart foran, ta lenger tid for bak-
teriene har greidd 4 formere seg til et visst kritisk og skadelig
antall enn det tar ved en mindre renslig behandling, hvor det
opprinnelige bakterieantall blir langt storre, og det kritiske bak-
terieantall vil bli nadd etter meget kortere tid. Dette er illustrert
ifig. 1, side 15. v

Hvordan det opprinnelige bakterieantall virker p& det antall en
bestemmer etter en tids lagring illustreres av folgende amerikanske
forsgksresultater pa laks:
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Lagringstid, degn

" Bakterier pr. g i r& laks lagret ved ca. 14° G

Bukkjstt Ryggkjott Gjeller
Lo 295 18 51.360
S e 25.800 15.000 19.121.000
T 144.800 172.800 143.000.000

Folgende resultater fra dette institutts mikrobiologiske av-
deling er ogsid ganske karakteristiske:

Lagringstid, degn

Bakterier pr. g 1 torskefarse lagret ved 0° G

Preve 1 Prove 2
| 4.000 24.000
| 390.000.000 1.4.00.000.000

Endelig skal angis hvordan det opprinnelige bakterieantall er

funnet & virke péd heldbarheten av kjott:

Antall bakterier Kjottet holdt seg
opprinnelig friskt i
43 18 dager
220 16 —
2.700 11 —
17.360 10 —
40.000 8§ —

Pa engelske tralere ble der i 1928-—1929 gjort forsek med
hvordan renslig behandling virket i forhold til den vanlige. Den
fisk som ble levert av trélere som behandlet fisken pd vanlig
maite, var etter ca. 9 dogn i is begynt & bli darlig, mens fisk fra
tralere som behandlet den med foreskreven remslighet, men
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forpvrig likt, forst viste tilsvarende tilbakegang i friskhet etter
12 degn i is. Holdbarheten var altsi forlenget med ca.1/3.

I Canada har en ogs& hatt meget gode erfaringer med bedre
renhold, vask og desinfeksjon om bord pa fiskebatene. Serlig
for kveiten har det vist seg at holdbarheten har kunnet gkes, og
den mengde kveite som blir mindreverdig eller bedervet er redu-~
sert til et minimum ved & bekjempe baktenemfekspnen, saerlig

ved godt renhold.

BETINGELSENE
FOR A LEVERE KVALITETSPRODUKTER.

De norske kystfiskeriene som hovedsakelig drives med line og
garn, gir et serdeles godt grunnlag for 4 kunne levere fisken som
det beste kvalitetsprodukt. Fangstmiten gjor at fisken for det
meste kommer levende om bord, uten  vere forurenset, og at
den kan bli godt befridd for blod ved blagging og sa sleyd og
kjolt umldde‘bart etter.

Vi har her et stort forsprang overfor tlawlhsk idet bakterie--
entallet for line- og juksafanget fisk vanlig bare dreier seg om noen
hundre til et par tusen bakterier pr. cm? overflate, mens det for
trawlfisk nir den tymmes pa dekket er funnet 10 tusen til 100
tusen og mer. Hvorvidt dette forsprang skal gJﬂre seg gjeldende i
produktenes kvalitet avhenger imidlertid av iom fisken blir be-
handlet pa rett mite, at den straks blir blegget, sloyd og kjelt
og at renholdet er tilfredsstillende bade hos fisker og tilvirker.

Spar derfor ikke pa vann eller is, la aldri fiskerester, .%slim og
blodvann fa samle seg opp, men vask det vekk s& ofte og snart
som det gdr an. Desinfisér om mulig alt som fisken kommer i
bergring med nar det er brukt og vasket, og umiddelbart fﬂl‘“
det brukes pany.

Forst nir et effektivt renhold g]ennomfﬂres i alle ledd vil vi
ha utnyttet de gode muligheter var ravare gir for & kunné levere
de beste kvalitetsprodukter, som igjen betmger letteste avgetning
og hoyeste pris.
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Tabell 1.

bakterieantall og to forskjellige temparaturer.

Illustrasjon av bakteriemengdens okning pa fisk ved forskjellig opprinnelig

Lagring ved 0° C i is.
Antatt todeling: 1 gang pr. degn.

Lagring ved -+ 10° C.
Antatt todeling 3 ganger pr. degn

Antall pr. g Antall pr. g
Opprinnelig bakterieantall . ... .. 1.000 10.000 50.000 1.000 10.000 50.000
Etter 1 dogn................ 1.000 10.000 50.000
— 2 D e 1.000 10.000 50.000 8.000 80.000 400.000
— 2% » e 23.000 230.000 1.150.000
— 3 Do 2.000 20.000 100.000 | 64.000 640.000 3.200.000
— 3% » e 180.000 1.800.000 8.900.000
— 4 D e 4.000 40.000 200.000 510.900 5.100.000 25.500.000
— 5 P i 8.000 80.000 400.000 4.100.000 41.000.000
— 6 D i 16.000 160.000 800.000 | 33.000.000
— 8 P e 64.000 640.000 3.200.000
— 12 P i 1.020.000 | 10.000.000 | 50.000.000
— 16 » 16.400.000
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