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1. Innledning

Ved lufttgrking av fisk foregdr en rekke for-
andringer i fiskemuskelen. Disse er ofte ngye knyttet sammen
i et avhengighetsforhold, da forandringer av de ytre fysiske
vilkar pavirker de kjemiske forandringene som utvikles i fisk-
ens indre. En har derfor funnet & médtte behandle disse to feltene
samlet, selv om de ut fra andre betraktninger vanligvis holdes
adskilt som uavhengige og selvstendige fagomrader.

Den kunnskap en har i dag fra praktiske under-
sgkelser av tgrkeforlgpet under vekslende ytre vilkar og til-
hgrende kjemiske forandringer, spesielt i fiskens proteinfunksjon,
er meget sparsomme. Litteraturen gir ogsa lite stoff til belysning
av denne siden av saken.

Det stoff en her presenterer prgver & nyttiggjgre
det materiale som en har tilgjengelig ved & sette det inn i
en viss sammenheng med andre kjente fenomener av generell karakter
anvendt p& det produkt en har praktisk erfaring for oppstdr under
visse kjendte ytre vilkar.

Dersom en hadde tatt seg tid til & vente med tgrr-
fiskkurset til vare nye laboratorier hadde fatt gjort visse
grunnbyggende undersgkelser av te¢rkeprosessen, ville en ha hatt
en langt bedre bakgrunn for & fremlegre et tilfredsstillende

vel begrunnet l@restoff pa dette omrade.

2. Rastoffet

For tegrrfiskproduksjon, som for all annen produk-
sjon av fiskevarer, er det en vesentlig betydning for ferdigvarens
kvalitet at en anvender et f@grsteklasses rastoff. Dette fremgar
serlig tydelig dersom en sammenligner produksjonen av linefangef
Lofots tgrrfisk med det som produseres av tralfangster, over-
stdtte garnfangster o.1l. Linefanget fisk som henges i Lofoten er
av meget hgy ferskhetsgrad, da den vanligvis ilandfgres den ene
dags ettermiddag og henges pa hjell neste dags formiddag. Fisk
som er produsert pa denne mate gis nesten uten unntak en ferdigvare
av prima kvalitet med innslag av sekunda under normale tgrke-
forhold. Men overstédtt garnfisk fra samme felt og produsert under
like vilkar vil uten unntak gi en Afrika-kvalitet. Det samme vil
vere tilfelle med tralfanget fisk som er gammel i is.

Det har innarbeidet seg en praksis pa& produksjons-

leddet at réastoffet ved kj@gp kanaliseres til de ulike anvendelser
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ut fra fplgende prioritering:

1. Dagfanget kystfisk, selges fersk som iset fisk
eller skj®res til fersk eller frossen filet,
eller henges for produksjon av prima tgrrfisk.

2. Fisk fra fjerne felter oppbevart i is fra 1 til
1% uke skjeres til filet for frysina,

3. Fisk fra fjernere felter oppbevart i is
utover denne tidsrammen og overstdtt garnfisk gar
til salting.

4. Fisk som er av for darlig kvalitet til salting

henges til tgrrfisk for Afrika-markedet.

Kvalitetsforskriftene har resignert og tatt dette
til f@lge. Det fremgdr av at ferskfiskforskriftenes §2 bare
pabyr bruk av kvalitetsfisk til fersk anvendelse (ising + frysing),
mens dette kravetl. ikke gjelder for rastoff til salting og henging.
Der gjelder bare §§ 3 - 19 i ferskfiskforskriftene som omhandler
krav til fiskens behandling og til bygningsmessig og hygenisk
standard omborad i baten og for tilvirkningsanlegg pa land. Vil-
kdret for kvalitetsheving av tgrrfisk (og saltfisk/klippfisk) er
derfor at kvalitetsforskriftene skjerper ferskhetskravet til ra-

stoff til disse anvendelsene.
For oversiktens skyld skal en kort resymere de

kvalitetsendringer som foregdr i rd fisk (torskearter) lagret

i is:

Tidsrom Tilstand Bryter ned Kvalitet
Fgrste uken Dgdsstiv | Vevsenzymer God (9-7)
Fgprste halvdel i moderat bakterie-
~Annen uke | Slappere | virksomhet Lite god (6)
* (Bakterieenzymer)
Annen halvdel Lukt svakt ‘ Tiltakende
Annen uke syrlig. ' bakterie- Darlig (5)
virksomhet.
|::::=:=::::::::::::::::::::::::::::::=.__:::::::::::::::::::::::::
l
Tredje uke Lukt bedervet, Berdervet (4)
. blgt | Forrédtnelses-
| Fjerde uke Lukt r3tten, | bakterier R&tten (3-2)
% opplgst |




Mengden og arten av noen

nedbrytingsprodukter som

fremkommer pa grunn av bakterieaktiviteten kan skisseres slik

(torskearter) :

mna/100 g (sirkatall)

f ‘Total flyktig
Tidsrom Trimetylamin | Ammoniakk ‘nitrogen

| .
Fprste uke l = 2 | 14 14 - 15
Fgrste halvdel = [ _
hnET Ak 2 6 13 15 20
Andre halvdel | e i
SR ke 6 15 14 = 20 20 = 35 ;
Tredje uke 15 = 50Q° | 20 — 50 ' 35 - 100
Fjerde uke />50 Y >50 : >100

i . 1

Som kjent spalter bakterier trimetylaminoksyd til
trimetylamin og proteinene til ammoniakk. Total flyktig nitrogen-er
vanligvis i det vesentligste summen av disse to komwconentene.

I tilknytning til det som er sagt innledningsvis om
sammenhengen mellom god rastoffkvalitet og hgy vrakermessig
kvalitet p& ferdigvaren,vil en gjerne bemerke at dette ikke auto-
matisk gjenspeiler seg i ferdigvarens innhold av forannevnte
kjemiske spaltningsprodukter. Dette skal en senere komme narmere
tilbake til.

3. Tgrkeprosessen

Lufttgrking av fisk er en ballansegang mellom nedbrytende
krefter og den konserverende eller bremsende effekt pa disse som
tapet av vann medfgrer. For & oppnd den rette kvalitet pa tgrr-
fisken, bade nar det gjelder utseende og smakseqenékaper, sa er
det en hel rekke faktorer ut over selve rastoffets egenskaper og
tilstand som er av betydning. Meteorologiske forhold som tempera-
tur, sollys, nedbgr og luftfuktighet er viktig. Bakterieenzymer
bryter ned proteinene. Skal t¢rrfisken £3 rette kvalitetsegenskap-
ene, md ikke denne virksomheten g& for langt. Det skal forega
en modning eller som det ogsa kalles en férmentering. Prosessen

minner sdledes om spekeprosessen som foregar i fisk og kjgtt og



med produksjon av fersk ost. Det kan selvsagt vare forskjellige
preferanser i ulike tgrrfiskmarkeder. P& samme mate som noen
markeder foretrekker milde oster og noen skarpe, slik kan en

si at Italiamarkedet foretrekker en svakt fermentert variant

av tgrrfisk og Afrikamarkedet en sterkere. Den tredje variant
av den fisken som bade av utseende, lukt og smak har gatt sa
langt i1 sin utvikling at den ikke har gjennomg&tt en begrenset
modning, men har gatt over til en mer ukontrollert bedervelse.

Det er spesielt denne fisken en skal konsentrere oppmerksomheten

om i kontrollarbeidet, men det kan likevel va@re nyttig & fa et

visst innblikk i prinsippielle problemstillinger.

) " En skal derfor se litt narmere pa hvordan hver av de
nevnte faktorer av ulik natur vil virke inn pa utviklingen av
rafisk av forskjellig ferskhetsgrad under tg¢grking pa hjell:

a) Temperatur:

Fra rastoffkurset har en kjennskap til hvordan ré&fiskens
holdbarhet forandres ved oppbevaring ved ulike tewmperaturer.

Dett% kan illustreres med fgplgende diagram:
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Av dette vil er se at holdbarheten i is ved OOC
er ca. 12 - 14 dggn.
Ved 6°C er den halvparten

" 12 " er den fjerdeparten

" 18 " er den attendeparten

" 24 " er den sekstendeparten
"+ 1 " en og enhalv gang s& lang

+ 2 " omtrent dobbel sa lang

Disse holdbarhetstidene utvides utvilsomt etter
hvert som vanninnholdet i fisken avtar under fremt¢grkingen, men
en mangler sikre data om i hvilken grad. Den utvides helt til
vanninnholdet i fisken er kommet ned pa ca. 15 %, da er bakterie-
virksomheten blitt minimal.

_ Temperaturen kan skade fiskens kvalitet b&de hvis
den er for hgg og hvis den blir for lav. I fgrste tilfelle kan en
produsere sur og eventuelt brent fisk og i det andre tilfelle
frostskadet."fos" fisk. Fisk pa hjell som er av h¢gg ferskhetsgrad
taper denne relativt hurtig ved hgg temperatur f.eks. opp mot
+ 20 °C selv etter kort tid. Rastoff av darlig ferskhetsgrad er
under like vilkar utsatt for hurtig bedervelse. Blir temperaturen
.h®g over en viss tid,vil fisken bli sur uavhenoig av rastoffets
opprinnelige tilstand. Stor fisk er mer utsatt for & bli sur enn
mindre fisk, da den tar lengere tid & gjennomtgrke, og derfor i
lang tid vil ha kjgtt langs ryggbeinet i de tykkere deler som har
nok fuktighet i1 behold til at stor bakterievirksomhet kan utvikle
seg. Ved a apne fisken ved ryggbeinet kjenner en i slike tilfeller
surstanken. Luktintensiteten vil vare vekslende og tiltar med
graden av bedervelse. I utpregede tilfelle er den sterkt frastgtende.

En annen tgrkeskade som skyldes for hgg temperatur

er at fisken blir "kokt" eller"brent " i overfléten. Slik skade
oppstar nar hgg lufttemperatur opptrzr i kombinasjon med kraftig
innfallende (straleintensitet av)sollys. Dette resulterer i at binde-

vevet 1 skinnet p& fisken (kollagen) omdannes til en seig limaktig
masse (gldtin). Dette er et kjent fenomen ogsd med kunstig t@grking
~av klippfisk (bratgrking). Resultatet av dette er at nar temperaturen
faller igjen, stivner denne limaktige massen og tetter igjen porene
i overflaten %éééaat videre tgrking hemmes. Skjer dette tidlig i
tprkeperioden ,kan/fisken inneholde store vannmengder pd samme tids-—
punkt som fisk som ikke er "brent " er ferdig fulltegrket. Slik |

"

"brent fisk har oftest en unaturlig intens skinnende glans pa

skinnet og er ofte vassen og bedervet i kjgttet.



Frostskader pa t¢rrfisk oppstdr nar temperaturen

faller under O °C. Den vannmengde i rafisken som fryser ut til is

ved ulike temperaturer lavere enn O °c er:

Temperatur Utfrosset % av vannet.

o “g 0

- L™ ca-.l9
= 2 M " 39 (Kritisk )

=+ 3" " 70
= 4" " 74 (temperatur)

= 5 " " 77

= 10 " . " 81

= 20 " " g6

Dette viser at faren for frostskader er tilstede
fe)
2

allerede ved =

ned til + 5 °C (kritisk temperaturomrdde). Da frost p& varhengt

C, og at utviklingen av iskrystaller er stdrst

fisk ofte oppstar straks etter at fisken er hengt, vil slike skader
ofte pﬁfﬁre.fisken stgrre skader enn fisk som har hengt en tid og
sdledes har mistet mye av vanninnholdet. Pa fisk hengt pa fprjulsvinteren
m& en regne med frostskader som det vanligste. Langsom frysing i
deb kritiske temperaturomradet er mer skadelig enn hurtitere frysing
ved lavere temperaturer, da det dannes iskrystaller av mindre
stprrelse. Derfor er det mange som fryser rdfisken fgr henging,
spesielt i makktiden om sommeren. Derved unngar en makkfisk som
gir til vrak, men kvaliteten pa& slik ferdigvare blir bare Afrika-
kvalitet.

Graden av frostskade pd hjell varierer med fryse-
belastningen fra mindre skade begrenset til overflaten ner skinnet
til helt utsprengt fisk som er minst like volumings som den var
som rafisk. En sier at den er "pglsefrossen". Slik fisk har tapt
vovavaealkon og bhestdr vesentlig av binde- oq stgttevev. Tos hyse
crocblertraktel som anagel isk, da den har cn s¢gl smak og er behagelia
a gnage pa ctler a4 vare banket.

Mindre ffostskader fgrer til froststriper rett under
skinncet pd torrfisken i form av langsgaende utsprengninger fra gre-

bein til ned mot sporkringla. Disse er smale, og vanligvis under
ca. 0,5 cm hgye og godt synlige. Fargen pa kjgttet av frostskadd
tgrrfisk vil gi en ide om graden av skade. Gulaktig farge ved de
minste skadene og rddfarget nar skaden blir mer omfattende. I begge
tilfeller med en naturlige kjgttglans som er til stede ndr vevs-

vasken er i behold i cellene. "Pglsefos" fisk er lys gul og uten



kjpttglans 1 tillegg til utspr - agningen av vevet.

Slik frostskadd fisk egner seg ikke til luting
eller bleting da den gar i opplgsning i samsvar med graden av
frostskaden. Den gir derfor lavt eller i verste fall minimalt

utbytte som lutefisk, n~n henger heller ikke sammen ved koking.

Vanntap.

Hovedhensikten med tgrrfiskproduksjonen er a
gjpre fisken holdbar ved & fjerne vann. Det gjelder at vanntapet
gdr hurtig nok til & hindre at bakterievirksomheten blir sa& stor
at varen bederves. Uansett temperatur foregar ingen tgrking i
luft som erhmettetbmed vénndamp,dvs. at dens relative fuktighet
er 100 & (se forelesning i ‘hygrometri) .

Som kjent erdet to hovedtyper av atmosfarisk
luft, tropeluft og polarluft,og hvor disse mptes dannes en front.
Tropeluften strgmmer mot Norskekysten fra Atlanteren, og béade
fordi den kommer over havet hvor det foregdr stadig fordamping
og fordi den er varm og kan ta opp mye vanndamp, har den ofte
skyer som kan avkijgles nar den mgter polarluften. Derved blir.
den mettet og avgir regn. Slik luft er vanlig fra syd og sydvest..
Polarluften er derimot kald og vil ofte komme fra nord og nordvest
eller nordgst. Den strgmmer ofte over land mot Nord-Norge og vil
derfor ha avgitt fuktighet ved a presses over fjellkjeder o.l.,
samtidig som den sakte varmes opp. Dette fgrer til at den har
liten relativ fuktighet. Den har derfor god tgrkeevne. Det er
derfor at forholdene for tgrrfiskproduksjon er sé& gunstige i Nord-
Norge.

Det kan vaere av en viss interesse & fa et bilde
av hvordan fisken taper vann under praktiske forhold. For tgrking

av Lofols rundfisk fremgar dette av fglgende diagram:

Se neste side:
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Av dette vil det fremga at fisken har tapt halv-

parten av sitt opprinnelige vanninnhold pa mindre enn en maned.

Torkingen gar hurtigst i begynnelsen. Igentlig foregdr den i to

ulike faser. S& lenge den er fuktig i overflaten,fordamper vannet

fra fisken som fra overflaten av en vannpytt, men etter hvert som

vannet far lenger vei & passere for a4 na overflaten,gdr tgrkingen

suksessivl sencre. Diagrammene viser at nar fisken er leveringstgrr

med ca. 15 2 vanninnhold ,har den avgitt ca 96 % av sin opprinnelige
vannmengde.

Det viser seg at tegrketapet bestar praktisk talt

bare av vann. Dryppet fra fisken de fgrste dagene pa hjell bestar

praktisk talt av rent vann og utgjgr en forholdsvis liten del av
Fiskens vokt.

Dersom en kjenner rastoffets kjemiske analyse,

kan on lLletbl beregne tgrrliskens vektmessige og prosentvise

sammensetning.

Rund ra& Lofotstorsk har f.eks. fglgende sammen-

setning: Protein: ca. 17,6 g/100g
Fett: " 0,3 "
Aske: " 1.2 "
vann: " 80,5 "
Analyserest " 0,4 "

Sum 100 g/100g
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1000 kg rafisk torsk inneholder da:

Komponenter ca. kg
Protein: _ 176
Fett: ' ;)
Aske: ' 12
Vann: 805
Rest: ‘ 4

I alt 1.000 kg

Av 1000 kg slgyd hodekappet r&fisk f&r en vanliavis 230 kg =
11.5 vekter a 20 kg leverinagstgrr Lofots rundfisk.

Da praktisk talt bare vann tapes, inneholder
230 kg tgrrfisk (av 1000 kg r&fisk):

Komponenter ca. kg ca. a/100g
Protein: 176 = 176 = 76,5
230
Fett: 3 = 3 = 1 +3
230
Aske: 12 = 12 _ 5,2
. 230 -
Rest: 4 = 4 = 1,8
230
Tils. v 195 = 84,8
Vann: (230 + 195) = 35 = 35 = 15,2
‘ 30
I alt: 230 kg = 100.0 g/100g

Det er fordampet 805 + 35 = 770 kg vann pr 1000 kg rafisk.

Dersom en hadde produsert rotskjer torsk av
av fisken i forrige eksempel, kunne en ogsd lett beregne tilnarmet
vektutbytte og kjemisk sammensetning av denne.
_ Ryggene av 1000 kg fisk veien ca. 95 kg og
har fglgende analyse og vektfordeling:

Kombonenter ca. g/100g ca. kg
Protein: 16,1 _ 15,3
Fett: 0,4 0,4
Aske: . 8,8 , 8,4
Rest: ; 0,4 0,4
Vann: 74,3 70,5

Tils. 100 g/100c . 95,0 kg
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FPremtgrket rotskjer Lofotstorsk inneholder da:

Komponent ca. kg ca. g/100g

Protein: 1760 = 15,3 = L60,;7 80,1

Fot s 3,0 + 0,3 = 27 ' 1,3

Aske: 12,0 + 8,4 = 3,6 1,8

Rest: 4,0 + 0,4 = 3,6 1,8
170,6 85,0

Vann: 201 =« 170,6 = 30,4 15,0

I alt 201,0 kg 100 g/100g

Av dette fremgdr at 1000 kg ré&fisk gir ca. 10 vekter a
20 kg leveringst¢rr rotskjar,.og av denne fisken har det fordampet
805 « 70,5 « 30,4 = 704,1 kg vann. _

Pa samme madte kan tgrrfiskens sammensetning og analyse
beregnes tiln@rmet, dersom en kjenner rafiskens analyse og ndrmale
utbytteprosenter, eller en kan baseré seg pa at leveringstgrr fisk
»ikke bgr inneholde mer vann enn ca. 15 g/100g.

Til orientering kan en holde seg til fglgende tilnermede
gjennomsnittlige prosentvise sammensetning av de fiskeslag som nor-
malt fremtgrkes til tgrrfisk:

g/100g :
Art. Protein Fett Aske Vann Analyserest
Torsk 17:6 053 1:2 80,5 0,4
Sei 18,0 0,6 1,3 78,5 0,6
Hyse 18,0 0,4 1,2 79;:5 0,9
Lange 2050 0,3 0,8 78,0 . 0,9
Brosme 19,0 0,5 I,3 78,8 0,4

4. Bekjempelse av insekter.

Det brukes kjemiske stoffer i kampen mot snyltere pa
tgrrfisk, bade pd fisk som skal henges for tgrking,eventuelt henges
p& hjell i r& tilstand, og pd fulltgrket vare under lagring pa
pakkhus fgr eksportskipning.

a) Makkfluebekjempelse.

Til vern mot makkflue i1 sommertiden bruker en et uttrekk
av stoffer fra en afrikansk plante som heter Pyrethrum og som ligner
mye pa var prestekrage. Det finnes fire aktive komponenter i planten,
Pyrethrin I, Pyrethrin II, Cinerin I og Cinerin II som alle regnes
for ufarlige for mennesker da de nedbrytes i fordpyelseskanalen. De
kan alle inaktiveres av solyset. Deres kjemiske oppbygning er kom-
plisert og de har fglgende formler: '
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Cly \\\En%/- \\ /-cuz-cu-cu—cuicu2
) C=CH i/ —

ch CH 0

3 3
Pyrethrin I, en ester dannet ved kombinasjon av chrysantheminsyre
og keto-alkoholen pyrethrolon.

coo CH

I 3
i RN e o
CH3 \ CH ! ~—CH2 CH=CH-CH CH2
\ C=CH \\‘/ \____‘,/

AN
0
OOCH3 CH3

Pyrethrin II, en ester dannet ved kombinasjon av pyrethrinsyre og
keto-alkoholen pyrethrolon.

CO0  CH,
F\\ \g//‘\\-CHZ-CH=CH—CH3
N
Cé;c CH + =il
, 0
N CH,

Cinerin I, en ester dannet ved kombinasjon av chrysantheminsyre og
keto-alkoholen cinerolon.

CO CH

4 1A
\

\CnCH

COOCH3 CH3

Cinerin II, en ester dannet ved kombinasjon av pyrethrinsyre og

/ ~-CH —CH CH- CH3
0

keto-alkoholen cinerolon.

Fisken kan enten behandles ved dypping i et bad tilsatt
pyrethrum eller stoffet kan sprgytes pd fisken p& hjell. Det vises
i denne forbindelse til kursets g¢vrige larestoff for den praktiske
gjennomfgringen av dette. Alle fire komponenter i pyrethrum er aktive
i kampen mot flueplagen. De understgtter ‘tilsynelatende hverandre. '

Enda mer blir virkningen forsterket ved tilsetning av stoffer som
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som virker som synergister, dvs. at en kan bruke langt svakere opp-
l¢sninger av et stoff og f& like sterk virkning ndr en synergiét er

tilsatt. Dette fenomenet som kalles synergisme oppstdr ndr to stoffer

i blanding gir langt hgyere virkning enn de ville ha enkeltvis. Stoffet

Piperonylbutoksyd virker som synergist pa Pyrethrum. Det har f@glgende
formel:

P CH,.CH,. Me

. o CH.,OCH,.CH,.O.CH,.CH,.O.CH,

Stoffet er en gul olje og pastads a vere ufarlig for
varmblodige dyr. Pyrethrum virker som en nervegift pa insektene og

fgorer til at de far krampe'og lammes.

b) Bekjempelse av biller.

En rekke biller angriper tgrrfisk, spesielt nar den
blir liggende ovef en sesong til naste var. Sei er sarlig utsatt
for billeangrep. 7

Billene spiser p& fisken og legger eggene sine i den
"slik at larvene har god nering nér de er klekket. Angrepet kan vare
s& sterkt p& den enkelte fisk at pbraktisk talt alt kjgtt er oppspist
og bare skinn og bein er igjen.
' Til bekjempelse av biller benyttes ofte gassing. Bldsyre -
gass - eller kjemisk rettere uttrykt Hydrogencyanid‘- er foretrukket.
Dette er et stoff med ukomplisert kjemisk oppbygning med formelen
HCN. Den virker pa& blodets hemoglobin og blokkerer dets evne til
4 binde oksygen l¢gst til seg for transport frem til den enkelte celle
og avgivelse der. Hydrogencyanidet binder .seg fast til hemoglobinet
pa oksygenets plass og blokkerer derfor forbrenningen (andingen) i
den enkelte eelle . Det foregar en indre kvelning. Gassen er litt
lettere enn luft da luftens "molekylvekt" er 29 som gir litervekten

29 : 22,4 = 1.293 g/liter, mens hydrogencyanidets molekylvekt blir:

H= 1
g o= 12
N = 14 HCN = 27

som gir litervekten 27 : 22,4 = 1.254 g/liter.
Derfor md rom eller skuten som fisken lagres p& under gassingen
lukkes helt tett sd ikke gassen unnviker opp i luften. Gassen er

umatelig giftig og den kan bare behandles av spesialister autotiserte



for denne oppgaven med utstyr egnet for dette.

5. Innhold av spaltningsprodukter i te¢rrfisk.

Ved det tidligere FI-KJE-TE (naverende Sentrallaboratorie
er gjort en rekke kjemiske underspgkelser av fremtgrket fisk, herunder
innhold av trimetylamin, ammoniakk og total flyktig nitrogen.

Resultatene gjengis som f@lger:

Rotskjerfisk
mg/100g
TMA-N NH3 -N Tot.fl. N

1. Sei, innetgrket 64 - 114 =157 47 - 94 - 194 174 - 208 -250
2. Sei, utetprket 82 - 93 - 117 58 - 82 - 109 149 - 176 - 200
3. Brosme, innetgrket 96 - 101 - 106 131 -132 - 133 227 - 233 - 239
4. Brosme, utetdgrket 67 99 166
5. Torsk, innetgrket 39 - 154 - 264 103 -143 = 162 142 - 288 - 426
6. Torsk, utetgrket 82 - 136 —.204 87 =121 — 139 204 - 257 - 329

Rundfisk
7. Torsk, utetgrket 20 - 102 - 181 138 - 264 - 492 189 - 366 - 641

Ovenstaende omfatter 130 enkeltfisk i fra ulike distrikte
Hver tallrekke gir minimum - middel-ogmaksimalverdier som er funnet.
Det er ingen sammenheng mellom organoleptisk kvalitets-

bedgmmelse og kjemiske funn i tgrrfisk. Dette vil fremgé av fglgende:

Fisk Vraking TMA-N NH3—N Tot.£f1l.N

Prima, Hollender Lofots nattstatt 136 181 317
line

Afrika, sur ‘ Lofots 2 netters 120 165 285
garn

~ En ma& derfor sgke etter andre kjemiske komponenter
for a fa karakterisert tgrrfiskens kvalitetstilstand. De som benyttes
pa fersk, iset fisk strekker ikke til.



