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PRESENTASJON

SENTRALLABORATORIET

er en integrert del av Fiskeridirektoratets Avdeling for kvali-
tetskontroll

skal bistd fiskerinzringen med & lese oppgaver og problemer som
krever analysedata og en vurdering av disse

har en bemanning pa 20 personer fordelt pa 3 seksjoner, hen-
holdsvis kjemisk-analytisk, kjemisk-fysikalsk og mikrobiologisk
seksjon

arbeider i hovedsak med kvalitetsproblematikk, der provemateri-
alet omfatter konsumfisk, bade som rastoff og ferdigvarer,
tranprover, rastoff til mel- og oljeproduksjon, forstoffer,
spesielt for oppdrettsfisk, vannprever for kjemisk og bakterio-
logisk kontroll av egnethet til bruk i fiskeforedlingsanlegg
eller til oppdrett av fisk

utforer badde vanlige sensoriske, vatkjemiske og mikrobiologiske
analyser og mer avanserte instrumentanalyser ved gasskromato-
grafi, hoytrykksvaskekromatografi, atomabsorbsjons-spektrofoto-
metri, massespektrometri og isoelektrofokusering. Spesielt skal
nevnes analyse av tilsetningsstoffer, spormetaller, pesticider,
miljogifter, identifisering av fiskeslag ved hjelp av protein-
nonster, pavisning av antibiotika/kjemoterapeutika, identifise~

ring av bakterier som Salmonella sp., Aerococcus viridans og
Vibrio parahaemolyticus

Analysevirksomheten omfatter

offisielle kontrollanalyser, som utfores for & lgse kortsiktige
kontrolloppdrag, der Fiskeridirektoratets KXontrollverk som
oftest er oppdragsgiver '

handels- og serviceanalyser for fiskerin®ringen som ledd i pro-
dukt- og prosesskontroll

prosjektanalyser. Med prosjekt menes her et steorre arbeid som
avsluttes med rapport. Prosjekter kan vare kort- eller langsik-
tige og omfatte anvendte eller grunnleggende undersgkelser med
hensikt & belyse forskjellige kvalitetsaspekter



- utvikling og etterprpving av metodikk, som et nedvendig feorste
‘skritt for a lese forannevnte oppgaver

Blant andre oppgaver kan nevnes

- saksbehandling for Fiskeridirektoratet i saker som krever kije-
misk, fysikalsk, sensorisk og mikrobiologisk fagkompetanse

- gjennomfering av kurs for kontrollpersonale innen Kontrollver-
ket -~ faglig radgivende og veiledende funksjon overfor di-
striktslaboratoriene, der koordinering av ringanalyser inngar
som en del

- faglig bistand under drefting med utenlandske kontrollmyndig-
heter nar restriksjoner og kvalitetskrav truer eksportnaringen



ANALYSEVIRKSOMHET

Laboratoriets analysevirksomhet gjenspeiles i de to folgende ta-
bellene, bade ndr det gjelder analysert materiale (Tabell 1) og
hvilke bestemmelser som er utfeort (Tabell 2).

Tabell 1. Oversikt over analyserte prever

Antall preover  Antall analyser

Konsumrastoff
Blaskjell 9 40
Brisling 76 99
Krabbe 8 24
Laks/orret 648 2.103
Lever (medisinrestanalyser) 3.930 11.330
Rogn 37 321
sild 100 735
Torsk 20 620
@sters 39 127
Andre 16 55
4.883 15.454
Frosne produkter
Akkar 22 79
Farse/masse 62 445
Flyndrefisk 39 317
Hummer /kreps 76 516
Krabbe 112 868
Laks/orret 58 232
Makrell 128 748
Reker/scampi 957 4.442
Rogn 37 272
Sammensatte produkter 589 4,553
Sei 8 34
Skalldyranaloger 45 332
Skjell _ 92 645
Surimi 16 130
Torsk 6 24
Andre 105 429
2.352 14.066
Rekte produkter
Laks/orret 368 2.130
Makrell 12 72
Andre 10 113
390 2.315
Saltete produkter
Brisling 22 22
Laks 5 39
Rogn 20 20
Sild 23 37
Andre 16 _27
86 145



Torkete produkter
Fiskemel
Rekemel
Tangmel
Terrfisk

Tran, olje, fett

Fiskeoljer, konsum
Fiskeoljer, teknisk

Herdet fett
Medisintran

Rastoff til mel og olje

Hestmakrell
Kolmule
Lodde
Makrell
sild

Tobis
Oyepal
Andre

Forprodukter
Ensilasje
Torrfor
vatfor

Diverse produkter
Akkar
Ferskvann
Gravlaks
Hermetikk
Krill
Lutefisk
Modellprover
Reker
Ringanalyser
Salt
Sjevann
@sters
Andre

Totalt

30
12

104

51
199
15

272

339
418

26
116
406
782
888

3.088

43
604
—10
657

84
72
10
25

51
17
14

87
16
_38
435

2.267

161
35
36

187
419

138
4.160
45

30
4.373

678
836
52
232
812
1.564
1.776
226
6.176

138
2.802
‘ 42
2.982

34
305
328

70

99

30
357

85

50

25
259

42
138

1.822

47.752



Tabell 2. Oversikt over utforte
Analyse med hensyn pa

Ammoniakk

Aske

DMA~N

Fett
Fettsyremetylester
Frie fettsyrer
Harskhet

Histamin

Indol

Karotenoider
Klorider
Kolesterol
Lengde~/vekt-maling
Medisinrester
Mikroorganismer:

bestemmelser

Fekal koliforme bakterier

Fekale streptokokker

Kimtall (tot.ant.lev.bakt.)
Koagulasepositive stafylokokker

Koliforme bakterier
Listeria sp.
Melkesyrebakterier
Mugg/gjar
Salmonella bakterier

Sulfitreduserende clostridier

Miljegifter

pH

Protein

Sensorisk bedgmmelse
Sporelementer/mineraler
TMA-N

TMAO-N

Torrymetertall

Totalt flyktig nitrogen
Vann/teorrstoff
Vitaminer/blaverdi
Andre

Totalt

Antall bestemmelser

46
277
50
3.690
4.718
56
338
203
119
810
109
24
112
11.420

574
2.075
2.179
1.758
2.122

180

211

58
1.029

245

113

103

270
8.794

728

317

73
20

484
3.552

725

170

47.752



OPPDRAGS- OG FORS@KSVIRKSOMHET

Kiemisk/bioki s r else a j ar

Som oppdrag er det foretatt en undersekelse av 4 grupper piggvar
foret med forskjellige for-varianter. Preovefisken ble analysert
med hensyn pd en rekke parametre for & pavise eventuelle forskijel-

ler i kjemisk/biokjemisk sammensetning.

k u ettsto

Dette lagringsforsgket ble omtalt i forrige arsmelding. Her skal
gis noen nermere detalijer.

8 stk. oppdrettstorsk ble sultet i 3 uker, slaktet, iset og sendt
til Sentrallaboratoriet for lagring og sensorisk bedgmmelse.

Fisken ble undersokt etter 1 1/2, 4, 6, 8 og 14 doegn i is, bade i
ra og i kokt tilstand. Undersekelsen la vesentlig vekt pad innvol-
lenes tilstand og deres pavirkning pa fiskekjottet.

Resultater:
Beskrivelse
Dogn lagring Ra fisk Dampet fisk
1,5 Faste, hele Ingen pavirkning
innvoller fra innvoller
4 Litt utflytende galle, Gult utkok, trolig
men frisk, fin lever farge av galle i buk
Utflytende galle og Gult utkok, noe mis-
6 litt utflytende nyrer. farge av galle pa
Antydning til slolukt enkelte stykker

Galleblazre opplest. Ut- Gult utkok, ikke helt
flytende galle. Lever i frisk
8 begynnende opplesning.
Blott fiskekjott, ikke
anvendelig som ferskvare

14 Galle og lever utfly-
tende. Grense for
akseptabel vare



Nedenfor er vist kvalitetsnedgangen med tiden som sensorisk total-
inntrykk regnet i poeng:

Totalinntrykk, poeng

Dogn lagringstid:

Prove 1,5 4 6 8 14
R4 fisk 9,0 8,0 7,0 6,5 5,0
Kokt fisk 8,5 7,5 6,3 6,6

nders av selagret 1

Som delundersokelse under prosjektet "God Fisk" har Sentrallabora-
toriet patatt seg & utfeore fryselagringsforsek med laks. Forso-
kene sksl belyseostabiliteten av laks under lagring ved henholds-
vis -18 og =30 C. Blant parametrene som skal felges analytisk
er harskhet, frie fettsyrer, fettsyresammensetningen, farge, pH,

K-verdi og sensorisk kvalitet.

T k a_ o s

Sentrallaboratoriet mottar for wvurdering en rekke produkter oppar-
beidet fra oppdrettslaks: Laksepate, smgrdeigbakt laks, laket lak-
sefilet, laksekaker, laksefrikadeller, varmrgkt pepperlaks, gravet
laks og andre. Produktene kan vare opparbeidet fra laksemasse
eller -avskj®ar og tilsettes bade krydder og grennsaker.

Kvaliteten ' pa produktene kan variere. Masse og farse har stor
overflate. Under bearbeiding tilferes 1luft og mikroorganismer.
Nedbrytning og harskning gadr da mye raskere enn for hel laks, som
har god lagringsdyktighet. Krydring av produktene kan i noen grad
kamuflere eventuelle negative smaksegenskaper. Det er derfor vik-
tig 4 ha et trenet og samkjort dommerpanel.

Kvalitetsforringet laks

Et parti frossen laks ble utsatt for en utilsiktet temperaturstig-
ning. Spersmdlet om skadeansvar kom derved opp. Sentrallaboratori-
et fikk oversendt et provemateriale med anmodning om & vurdere
hvorvidt laksen allerede var uakseptabel for temperaturstigningen
hadde funnet sted.

Provefisken hadde svart mangelfull pigmentering, tydelig harsk
lukt og smak, svampaktig, utterret konsistens og darlig rengje-
ring. Emballasjen hadde ingen merking.



I folge Kvalitetsgorskriftene skal feit fisk lagres maksimum 6
maneder ved - 30 C. Emballasjen skal merkes med oppbevaringstid
og ~temperatur, og laksefisk skal ha en pigmentering som er normal
for arten, minimum 5 mg astaxantin/kg.

Laboratoriets konklusjon pa undersgkelsen var at laksens
uakseptable kvalitet skyldtes for lang fryselagring og var ikke
fordrsaket av temperaturstigningen.

Laks med oljesmak

Sentrallaboratoriet gjennomferer daglig sensoriske rutinekontrol-
ler av prover innsendt av Kontrollverket. Ved en slik rutinekon-
troll ble det konstatert oljesmak hos laks. Det viste seg at en
forprodusent ved et uhell hadde fatt tilfert mineralolje til
foret. Dessverre var foret distribuert og tatt i bruk av flere
oppdrettere for feilen ble oppdaget.

Kontrollverket stoppet all omsetning av fisk fra kontaminerte
anlegg i pavente av at oljesmaken i de fortlepende innsendte lak-
seprovene skulle forsvinne. De bergrte oppdretterne folte dette
som en sterk okonomisk belastning, naturlig nok, og mente at de
strenge tiltakene ikke var faglig begrunnet.

Laboratoriets testpanel pa 4-5 dommere fikk som oppdrag a klassi-
fisere provene i feolgende kategorier:

- Akseptabel

- Tvilsom

- Ikke akseptabel

Overensstemmelsen mellom dommerne var meget god. Blant de innsend-
te, kodete prevene var ogsa referanseprever uten kontaminering.
Referanseprgvene ble uten unntak bedomt a vere fri for oljesmak av
samtlige dommere. Den faglige siden skulle derfor vare vel ivare-

tatt.

Rokt laks med bloduttredning

Som oppdrag fra et stedlig neringsmiddeltilsyn har Laboratoriet
utfort en sensorisk vurdering av rekt laks med bloduttredning og
andre kvalitetsfeil. Preven var uakseptabel for omsetning. Kvali-
tetsforskriftene sier at oppdrettet fisk med bloduttredning skal
nedgraderes til produksjonsfisk. Produksjonsfisk kan anvendes til
rokning hvis feil/mangler er fjernet.

10



Returparti av laks fra USa

Nzrmere undersgkelse av prover fra et paklaget parti laks viste
hoye bakterietall, mangelfull pigmentering og uakseptabel senso-
risk kvalitet. Dette skyldtes vesentlig bruk av kjonnsmoden laks,
kombinert med lav produksjonshygiene.

Etter en avsluttet medisinering kvitter fisken seg med rester av
medisin, og denne nedbrytningen er blant annet avhengig av vann-
temperaturen og av preparatets renhet og fysiske form. Forsek
viste at oxolinsyre raskt tas opp av fisken under behandlingen og
ndr en tilnazrmet konstant konsentrasjon i fiskens lever. Mengden
oksolinsyre avtar raskt niar behandlingen oppherer og kommer under
analytisk pavisbar mengde etter et par uker ved en vanntemperatur
pa omkring syv grader. Det ble funnet store individuelle variasjo-
ner i oksolinsyre-konsentrasjonen i fiskenes lever.

Et utvalg nedsatt av Fiskeridirekteren har fatt i oppdrag "a defi-
nere lengste lagringstid i fersk, iset tilstand av lange og brosme
for anvendelse til salting”. Sentrallaboratoriet har i den sam-
menhengen patatt seg, som del av et steorre prosjekt, & gjennomfore
en sensorisk vurdering av prosjektets produserte klippfisk. Fol-
gende varianter inngar i prosjektet:

Klippfisk av islagret fisk i binger
Klippfisk av islagret fisk i hyller
Klippfisk av islagret fisk i kasser
Klippfisk av terrsaltet fisk pa pall

Dessuten kommer rastoffets lagringstid i is inn som en separat
variant.

ldbarhet krill-ensilas]

4 kg dypfrosset krill av kanadisk opprinnelse ble tilsatt 100 ml
maursyre, 0,6 g etoxyquin og 12 g sorbinsyre. Etter omhyggelig
blanding ble ey prove pd 2 kg i plastspann med tettsluttende &okk
plassert ved 4 C i kjovlerom. Restpreven ble oppbevart ved 22 ~C.

Innholdet astaxantin diester, astaxantin monoester og fritt asta-

xantin ble analysert 8 ganger i lepet av en lagringsperiode pa vel
3 maneder. : '

11



Analyseresultater:

ppm ppm ppm
Lagrings- Astaxantin, Astaxantin, Astaxantin, PH
tid, degn diester mgnoeste fritt
2% 33 % 48 23 5 4% 22% 4% 22 %
0 30 29 50 44 15 12
1 29 27 45 49 12 11
3 30 30 48 47 12 11 3,9 3,8
4 32 38 48 47 12 11
12 34 32 45 45 12 11 3,8 3,9
18 34 33 43 40 12 12
25 32 29 43 38 14 15 4,1 4,0
47 4,0 3,8
63 4,0 3,9
96 30 27 44 40 12 o b 4,0 3,9

Det kan konkluderes med at bade astaxantin og dets estere viser
god holdbarhet under de gitte betingelsene hele forseksperioden
gjennom. Ogsd pH er stabil.

Fettsyrer

Analyser av fettsyremenstre har vart en viktig oppgave ogsa i ar.
Det er blitt analysert prever av oljer, for og fisk for a karakte-
risere fettsyrefordelingen.

alinger a i ivi

Analysene viste som tidligere at fisk og fiskevarer generelt ikke
er pavirket av radioaktivt cesium.

Innhold av DDT og PCB

Innholdet av DDT og PCB i diverse ra- og prosesserte oljer viste
lave verdier. Nivaene er langt lavere enn aktuelle grenseverdier
gitt av Verdens helseorganisasjon og representerer ikke noe hel-
seproblem.
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ov i a vann o kie i vekst- o a i ader fo
skijell
Nedenfor skal konkretiseres de retningslinjene for kontroll av

skjell/vekstomrader for skjell som en er kommet frem til gjennom
interne dreftinger og vurderinger ved Sentrallaboratoriet:

Vekst- og pagroingsomrader for skjell og vannkilder for rensean-
legg for skjell skal gjores til gjenstand for de undersekelser og
krav som er gitt nedenfor.

Prpvetakingsstasjoner og -tidspunkt fastsettes pa bakgrunn av
skjellanleggets 1lokalisering, potensielle forurensningskilder og
maksimal mulighet for spredning fra disse forurensningskildene i
omradet.

Undersokelser gjennomfeores dessuten alltid i forbindelse med stor-
re arbeider, sporadiske utslipp, uhell osv.

Ved konsesjonsspknad ber (skal) det foreligge resultater for de
angitte underspkelser for 1 ar samt en oversikt over potensielle
forurensningskilder i omradet.

Parameter Analyse- Antall Metode Krav til
hyppighet prever Vann skjellkjett
Kimtall Manedlig 5 MPN
Fek.kol.* " 5 " < 3/g
Salmonella o 5 Negativ Negativ
Kadmium Halvarlig 3 AA
Kvikksolv . 3 CVAA < 0,5mg/kg
Bly " 3 AA <1,0 "
PCB n 3 GCMS <2,0 n
DDT " 3 " <5,0 ¥
Mineralolije 0 Senso- Negativ Negativ
risk
Identif.
Giftige alger *+#* 5 Telling
i vann
DSP #*%* 1 Musetest 1 (5-7 ME)
PSP *®% 1l " 200/400 ME

* Skjell med fek.kol.< 3/g kan ga direkte til konsum. Skijell med
fek.kol.> 3/g, kan benyttes til konsum dersom fek.kol.< 3 etter
rensing i godkjent renseanlegg

** Oomrader der det har vist seg at skjell har vert giftige gjennom
hele aret i ar etter ar, ber unngds som vekstomrader for skijell
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Oomrader der giftige skjell forekommer sporadisk eller i visse
perioder, kan utnyttes som vekstomrdder under forutsetning av at
skjellene kontrolleres fer opptak og omradene bandlegges for
hesting ved pavisning av algetoksiner.

Vann som skal tas inn i renseanlegg ma ikke inneholde giftige
alger og ma heller ikke komme fra et omrade med skjell som inne-
holder algetoksiner.

Skjell og skjellprodukter fra oppdrett eller naturlige bestander
skal for opptak og salg gjores til gjenstand for de underspkelsene
og oppfylle de krav som er gitt nedenfor. Preveuttak md skije

mindre enn 2 uker for opptak og salg.

Parameter Antall Metode Krav til
prover Skjellkjott
Fek.kol. 5 MPN < 3/g9
Salmonella 5 Negativ
Bly 1 AA < 1,0 mg/kg
Kvikksoelv 1 CVAA < 0,5 "
DSP 1 Musetest 1 (5=7 ME)
PSP 1 " 200/400 ME

. s T .

Det er i rapportdret gjort 7 positive funn av Salmonella. Alle er
verifisert og typebestemt ved Statens institutt for folkehelse:
S.weltevreden (x2)
S.derby (x2)
S.chingola
S.anatum
S.aarhus

Listeria er pavist i 33 tilfeller. Alle er verifisert og typebe-
stemt ved Statens institutt for folkehelse: Listeria monocytogenes

og L.innocua.

Kursvirksomhet

Et rastoffkurs, det 11. i rekken, ble avviklet ved Sentrallabora-
toriet i tiden 22.1-2.2. Som vanlig sto laboratoriets personale
for den praktiske gjennomferingen med hensyn til lagring, tilbe-
redning og serverlng for sensorisk bedommelse. Som tidligere ble
provematerialet ogsd denne gang underkastet en rekke kjemiske, fy-
sikalske og mikrobiologiske analyser.

14



UTVIKLING, STANDARDISERING OG ETTERPR@OVING AV METODIKK

ett ige vitamine

Det har vert arbeidet med & optimalisere deteksjonsmetoder for A-
og E-vitaminer. Forsekene viste at fluorescens-detektor ga best
selektivitet og laveste deteksjonsgrense for E-vitamin, mens UV-
detektor ble funnet & vere best egnet til analyse av A-vitamin.

Det har blitt utfert forsek for a fastlegge gjenvinningsprosent
ved rutinemessig bestemmelse av A- og E-vitaminer.

PCB

Opprensing av preovemateriale for analyse av PCB (polyklorert bife-
nyl) har vert undersekt. Det er utarbeidet en forbedret metode som
er basert pa bruk av kiselgel-kolonner.

Provetaking av laks

Ved oppdragsanalyser er det viktig at de interesserte parter er
enige om hvordan prevetakingen skal foretas. Underspkelsen av pro-
ven Kkan gi som resultat enten en gjennomsnittsverdi eller en mak-
simums- eller minimumsverdi av en eonsket parameter. Eksempelvis
kan nevnes at ved vannanalyse av klippfisk vil prevetaking etter
den sakalte snittmetoden tilnazrmet gi gjennomsnittsverdien. Den
portugisiske prevetakingsmetoden vil derimot gi maksimumsverdien
av vanninnholdet.

Nar det gjelder fettanalyse av laksefilet, er det vanligvis spors-
mal etter gjennomsnittsverdien, og for ikke a opparbeide en hel
laks, kan en velge ut et stykke der fettinnholdet stemmer med
gjennomsnittet. Hvis fisken skjzres opp i kotteletter og hvert
stykke analyseres for seg, vil en finne at et bestemt stykke av
bakre halvdel og frem mot midten gir et fettinnhold som samsvarer
ganske godt med gjennomsnittet.

15



t v_Lis i

Ra eller tilvirkete produkter som skal spises uten varmebehandling
og som eventuelt skal oppbevares ved kjeletemperatur over lengre
tid, wvil vare aktuelle med hensyn til kontroll av Listeria. Vaku-
umpakket reokelaks og pillete, kokte reker (eventuelt i lake) reg-
nes 4 vare blant de mest aktuelle fiskeproduktene.

Fiskeridirektoratets kontrollaboratorier bruker en anerkjent 2-
trinns oppformeringsmetode med UVM-buljong til pavisning av Liste-
ria-bakterien. De mest aktuelle produktene blir relativt hyppig
kontrollert. Basert pa vare undersgkelser, forekommer Listeria
relativt sjelden.

Listeria-analysen tar minimum 1 uke fra oppsett til svar forelig-
ger. Er det tvil hvorvidt preven er positiv, ma det utfeores til-
leggsundersokelse som tar noen dager. Et positivt funn blir til
slutt verifisert ved Norges Veterinzrhegskole, Institutt for
naringsmiddelhygiene.

Ringanalyser

Sentrallaboratoriet har i rapportdret deltatt i en mikrobiologisk
ringtest i regi av Statens Livsmedelsverk6 Sverige. Parametrene i
denne Bnderswkslsen var : Kimtall ved 30  C, koliforme bakterier

ved 37 og 44 C, enterokokker, sulfltreduserende clostridier og
Salmonella bakterier.

SAKSBEHANDLING

VA = inistrativ verdi s

Samtlige ansatte ved Sentrallaboratoriet deltok i AVA-arbeidet som
ble gjennomfert i Fiskeridirektoratet i 1990. Laboratoriets
aktiviteter ble grundig gjennomgatt, og sluttprodukter og brukere
identifisert.

AVA-prosessen betrakter laboratoriet som en produksjonsenhet som
leverer produkter til glede for nermere definerte kundegrupper.
Malsetningen er & levere disse sluttproduktene med sa liten res-
sursinnsats som mulig. Arbeidet resulterte i at Laboratoriet iden-
tifiserte 18 sluttprodukter, med analysedokument som det viktig-
ste. Verdianalysen var en meget interessant og nyttig erfaring som
ga Laboratoriets ansatte ny kunnskap. Derimot md det registreres
som en metodisk svakhet at Laboratoriets indre 1liv ikke ble tatt

opp.
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Virks etsplan

I dette arbeidet ble Avdeling for kvalitetskontroll utpekt til a
delta i et pilotprosjekt ledet av IKO-gruppen. Pa grunnlag av AVA
ble det utarbeidet virksomhetsplan for budsjettaret 1990. Her inn-
gdr hovedelementene strategi og malstruktur for Kontrollverket, og
hovedmdl, brukere og arsplan for Sentrallaboratoriet.

P4 grunnlag av resultat-indikatorer for de enkelte sluttproduktene
skal graden av maloppnaelse kunne beregnes. Resultatindikatorer
for analysedokumenter bygger pa& antall resultater avgitt innen
tidsfrist. Det er &penbart behov for mer sofistikerte indikatorer.

Pilotprosjektet vil danne grunnlaget for det fremtidige arbeidet
med virksomhetsplaner.

vali tfisk i is

"Saltfiskutvalget" ble nedsatt av Fiskeridirekteoren i 1969. I regi
av Utvalget ble det gjennomfort praktiske forsek for & belyse for-
skjellige kvalitetsaspekter ved produksjon av saltfisk/klippfisk.

Hovedpunktene ved de utforte arbeidene skal kort beskrives:

- Saltets egenskaper ble viet stor oppmerksomhet. Utvalget foreslo
spesifikasjoner som senere ble tatt inn i forskriftene

-~ Betydningen av saltets Ca- og Mg-innhold, kornstorrelse, salt-
behov og bruktsalt-problematikken ble tatt opp til vurdering

- Undersokelser ble utfert over utbytte, flekketap, iset kontra
ferskt rastoff, vasking av usaltet fisk, terrsalting kontra la-
kesalting, stableheyder, tider for omlegging under terrsalting,
forlakingstid og vasking av saltfisk

- Praktisk behandling av fisken fer og under salting
- Nitrogentap under produksjon av saltfisk

Generelt kan sies at underspkelsene sgkte & klarlegge betydningen
av forskjellige rastoff- og tilvirkningsvarianter.

Kvaliteten av saltfisk og klippfisk ble i hovedsak bestemt ut fra
sensorisk vurdering. Det ble konstatert at iset rastoff ga sterre
vektutbytte saltfisk enn ferskt rastoff. Derimot ga ferskt rastoff
det storste utbytte verdiemner, malt som saltfritt terrstoff.

Saltfiskutvalgets sekretzr utarbeidet i alt 9 interne forseksrap-
porter. Disse har hittil ikke vart generelt tilgjengelige. En av
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Sentrallaboratoriets medarbeidere har i rapportaret startet bear-
beiding av materialet for komprimering og utgivelse. Arbeidet reg-
nes a vere sluttfeort en gang ut i 1991.

t v_a ine

I et problemnotat tok Norges Veterinzrhegskole, Institutt for ne-
ringsmiddelhygiene, opp spgrsmalet om & fa en bred debatt om pro-
blemet algetoksiner og om mulige lg@sninger. Notatet ble forelagt
SNTs Faggruppe for algetoksiner, der Sentrallaboratoriet er re-

presentert.

Kontrollverket hadde i denne sammenhengen en gjennomgaelse av sin
" egen kontrollpraksis pa dette feltet. Den skal gjengis her:

Naverende praksis: Fiskeridirektoratet gir attest (som tillater
omsetning i 14 dager fra prevetakingsdato) etter gjennomfort lots-
undersokelse som bygger pa PSP- og/eller DSP-analyse ved hjelp av
musetest.

Mal:

1) Omsetning av skjell (eksport og innenlands) skal skje uten at
skjellene inneholder algegifter i mengder som kan vere helse-
skadelige

2) Musetestene skal, sa langt rad er, erstattes av kjemiske meto-
der og algeovervaking

3) Oppdretterne md i lepet av en overgangsperiode tilpasse seg et
nytt system for algetoksinkontroll som forplikter: - egenfinan-
siering, - etablering av internt kvalitetskontrollsystenm.

4) Kompetent myndighet ma i leopet av overgangsperioden etablere et
kontrollsystem for bransjens egenkontroll

vi qvi vervakings 2
a) Kvalitetsforskrift for fisk og fiskevarer, kap.18

b) Radsdirektiv (EF) pr. 30.10.79. om kvalitetskrav til vannet i
skjelloppdrettsomrader

c) Forslag til R&adsforordning (EF) om betingelser for produksjon
(og omsetning) av levende skjell og pigghuder

nkrete kr s ire inko ollen:
A) Definere aktuelle omrader som det kan hestes skjell fra samti-
dig som det defineres hvilke hgstingsomrader som kan levere di-

rekte til konsum og hvilke hestingsomrader som krever opphold i
rensestasjon
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B)

C)

D)

E)

F)

G)

For hvert definerte hgstingsomrade skal det gjennomfeores en 12
mdneders overvakingsperiode for a klarlegge fremtidig preveta-
kingsfrekvens for de enkelte parametre. Direktivets bilag stil-
ler ingen eksakte krav til algetoksin-undersekelsenes metode
eller frekvens. Krav til slike undersekelser fremgdr imidlertid
av ovennevnte Forslag til Radsforordning

Sikre uhildet preoveuttak

Sikre at deltagende laboratorier bruker metodikk i samsvar med
Radsdir. 301079

Etablere et registrerings- og merkingssystem som gjor det mulig
4 folge et parti fra hesting til konsum

Krav til skjell som omsettes for direkte konsum:
Fekal koliforme: < 300 /100 g kjett

E.coli: < 230 /100 " "

Salmonella spp.: Ingen pavisning i 25 gram
Toksiske stoffer: Henvises til bilag til RD 79/923
PSP: < 80 /100 g kjett

DSP: 1Ikke overstige de nivd som kan betraktes som farlige for
menneskers sunnhet

Kompetente myndigheter skal etablere en kontroll av egenkon-
trollen:

- Periodiske tilsyn med hestingsomradene

- Undersoke den mikrobiologiske kvalitet av levende skijell

- Undersegke om det forekommer toksinproduksjon i plankton

- Periodisk prevetaking for & oppdage endringer i sammensetning
av plankton som inneholder toksiner. Ved mistanke om toksin-

oppbygging i skjell iverksettes intensiv preveuttaking:

- Kontroll i hestingsomradene med okt antall prevetakingssteder
og ¢kt antall prever

- Toksitetsprover pa skjell fra berorte omrader

- Laboratorieunderseokelser av det ferdige produkt for sarlig &
kontrollere at "omfanget av marine biotoksiner ikke oversti-
ger de fastlagte beskyttelsesnivaer"

- Anleggsinspeksjoner
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sk- skie vtale

Avtalen forutsetter blant annet at det foretas analyser av mikro-
organismer, organiske halogener, tungmetaller og marine biotoksi-
ner. Analyser av biotoksiner (PSP og DSP) utferes ved Institutt
for naringsmiddelhygiene ved Norges veterinarhggskole. Dette er
det eneste 1laboratoriet i landet som utferer analysen i samsvar
med internasjonalt akseptert metode (musetest). Alle ovrige
analyser kan utferes ved Kontrollverkets laboratorier.

Analyser i egen regi gjor det enklere a koordinere preveinnsamlin-
gen og & vurdere og presentere analyseresultatene. Kontrollverket
utsteder sertifikater ved eksport av skjell til Frankrike og star
da som garantist for analysesertifikatets innhold.

Algeovervaking og spersmdlet pad hvilken mate overvakingen best kan
gjennomfores antas & ligge utenfor rammen av skjellavtalen mellom
Norge og Frankrike. ’

v ° ] e fo es ° ° )

I et samarbeid mellom Fiskeridirektoratets Ernaringsinstitutt,
Fiskeridirektoratets Sentrallaboratorium og Havforskningsinstitut-
tet, har K.Julshamn, B.Boe og J.Klungse¢yr laget en betenkning om
forhold som pavirker fiskens milje. Deres oppsummering skal gjen-
gis:

Fisk og skalldyr har evnen +til a ta opp (absorbere) de fleste
kjemiske stoff som er i vannet. Mengden som tas opp i organismen
er avhengig av hvilke stoff det er snakk om , konsentrasjonen av
stoffet i vannet og arten som studeres. Konsentrasjoner av et
stoff 1 sjemat hoyere enn normalomradet for det aktuelle stoffet
forringer kvaliteten av produktet og vil f& konsekvenser for fis-
kerinzringen. Sjemat fanget 1 Barentshavet, Norskehavet og
Nords joen har fortsatt hey kvalitet og saledes lave
konsentrasjoner av uonskede stoff. Dersom det fortsatt skal vare
slik, ma vi ta alvorlig de signalene som er fremkommet i den siste
tiden og som tyder pa at tilferslene av forurensning til havet er
sa store at det oppstar problemer i kystomrddene (selded, algeopp-
blomstring, miljegifter i fisk og skalldyr). Det er et tankekors
at samtidig som havet er et viktig matfat for jordas befolkning,
sd brukes havet som avfallsplass. For forbedring av situasjonen
kreves det:

- Stopp med & vere likegyldig og tolerant med hva som skjer med
vare havomrader

- Stopp med &a bruke Nordsjven, Norskehavet og Barentshavet som
"dumpingplasser" for problemavfall fra industrien
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- Bevisstgjer industrien om nedvendige miljeotiltak - tenk pa Norge
som en fiskerinasjon

- "Kriminaliser" forurensningen av havet
- Ikke godta andre nasjoners likegyldige holdning til internasjo-

nale miljeokonvensjoner. Stett @stblokklandene okonomisk til &
rydde opp i sine miljgproblemer

ANNEN VIRKSOMHET

Deltaking i nasijonale utvalg og viktige moter
Barratt, L.: Medlem av Kursutvalget for opplering av kontrollper-
sonale

Boe, B.: Medlem av styringsgruppen for overvaking av radioaktivi-
tet i neringsmidler - SNT

"  Medlem av faggruppe for miljpgifter - SNT

" Medlem av radgivende utvalg for neringsmiddeltoksikologiske
spersmal - SNT

Losnegard, N.: Medlem av Kursutvalget for opplering av kontroll-
personale

taking i inte s-jo e te o

Boe, B.: Referee i Acta Chem. Scand. innen fysikalsk organisk
kjemi

Kriftld beid Fored

Bpe, B. og Jacobsen, J.V.: Nedbrytning av medisinrester i opp-
drettsfisk etter kontrollert behandling. Intern rapport, Fis-
keridirektoratet

Boe, B.: Kjemometriske topper, hvordan finne og integrere dem.
Foredrag, Sandefjord, 9.1.

Bpe, B.: Quantitative chromatography by pattern recognition. Fore~
drag, Wien, 28.8.
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Julshamn, K., Bee, B. og Klungseyr, J.: Hva pavirker fiskens mil-
j8? Fiskets Gang, Nr.7, 34-36

ervisni urs

Evensen, H.L.: Deltatt pa kurs i kvalitetsvurdering av oppdrettet
laksefisk, Bergen, 22.3-28.3

Nielsen, J.: Undervist ved rastoffkurs for Kontrollverkets Kon-
trollpersonale, Bergen, 22.1.-2.2.

Iversen, M.B.: Deltatt i teoretisk kurs i oppslutningsmetoder,
Oslo, 18.9-20.9

Hospiterinag, besek

Sentrallaboratoriet har det faglige ansvaret for de metodene som
anvendes ved vare kontrollaboratorier. Gjennom arene har en rekke
personer fra distriktslaboratoriene hatt kortere studieopphold ved
Sentrallaboratoriet. Dette har ofte vart aktualisert ved nytilset-
tinger og ved innkjering av nye metoder. Hospitanten og/eller
hans laboratorium setter opp en enskeliste. Det samarbeides sa om
et arbeidsprogram for den praktiske gjennomgaelse av analyseprose-
dyre og bruk av utrustning. Ordningen har vert til stor og gjen-
sidig berikelse bade faglig og sosialt.

I rapportaret har en avdelingsingenier fra Distriktslaboratoriet,
Tromso, hospitert en uke ved Sentrallaboratoriet.

Fiskeridirektoratet apnet deorene for publikum i forbindelse med
sitt 90-ars jubileum, og Sentrallaboratoriet hadde stor pagang fra
interesserte. Typiske arbeidsoppgaver innen kjemisk-, mikrobiolo-
gisk og sensorisk analyse ble demonstrert.

Laboratoriet hadde en rekke bespkende gjennom aret, blant andre :
Redaktorer fra matvaretidsskrifter i USA. De var serlig opptatt av
kontrollen av den norske laksen som ble eksportert til USA. Repre-
sentanter fra f@reyisk neringsliv var spesielt interesserte i
spprsmdl vedrprende akvakultur. '
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PERSONALE

31.12.1990 Navn stilling
Barratt Liv Overingenioer
Bpe Bjarne Overingenigr
Evensen Hanne L. Avdelingsingenier

Laboratorieassistent (perm.)
Laboratorieassistent-vikar
Avdelingsingenior
Laboratorieassistent
Forstelaborant (perm.)
Laboratorieassistent

Galluzzi Tone H.
Halvorsen Anne
Heggstad Karstein
Helland Ingrid
Hjortland Torolf
Iversen May Britt

Lervik Didrik
Losnegard Norvald
Madsen Dagmar

Avdelingsingenier
Overingenior

Laboratorieassistent

Nielsen John Avdelingsingenier
Nilsen Solveig Avdelingsingenier
Olsen Georg Smidt Avdelingsingenior
Rod Henriette Praktikant
Storaas Torleiv Forstelaborant
Totland Edith Konsulent
Wik Elisabeth Praktikant
Wollertsen Nina Avdelingsingenior
Tiltradt 1990 Halvorsen Anne Lab.assistent-vikar 7.5.
Herrera Fernando Praktikant #* 26.3,
Rod Henriette Praktikant 13.8.
Stromsnes Hildegunn Sommervikar 11.6.
Tran Anh Sommervikar 25.6.
Wik Elisabeth Praktikant 20.8.
Fratradt 1990 Herrera Fernando Praktikant * 27.6.
Katla Anne-Kirsten Lab.assistent-vikar 3.8.
Knapskog Helga Praktikant 1.8.
Loken Anette Praktikant 29.6.
Myklestad Hakon Avdelingsingenior 1.9.
Stromsnes Hildegunn Sommervikar 22,7,
Tran Anh Sommervikar 29.7.
Valset Geir Overingenipr 1.3

* Lonnet av Fylkesarbeidskontoret
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