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Sensorisk, kjemisk og bakteriologisk
undersgkelse av frossen fiskefilet og
farse produsert i Troms og-Finnmark

i 4rene 1981 - 1983.

av
Gjert Fredriksen,
Fiskeridirektoratets
Kontrollverk,
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FORORD

Denne undersgkelsen er tilegnet folgende personer:

1. Inspektorene i Troms og Finnmark som har stdtt
for uttak av prgvene fra fryselager og innsendelse
til laboratoriet.

2. Personalet ved Distriktslaboratoriet i Tromsg som
har utfort analyseringen.

Selv om arbeidet med &4 ta ut provene fra fryselager béde
kan vare tungt og brysomt, er dette viktige prgver for
Fiskeridirektoratets Kontrollverk ndr det gjelder kontrol]l
av den hygieniske standarden av produktene.

Jeg har prgvd & forenkle sprdket s& Tangt som faglig for-
svarlig og jeg hdper at mange vil ha utbytte ved & lese
rapporten.

Jeg vil takke Terje Solberg, FTFI Tromse og N.Losnegard.
Sentrallaboratoriet 1 Bergen, som har gdtt gjennom
manuskriptet og gitt faglige rad.

Til slutt vil jeg takke Bjerg Bge som har maskinskrevet
manuskriptet og vist stor tdImodighet med rettingene.

Distriktslaboratoriet i Tromsg, 8.juli 1985

Gjert Fredriksen



INNLEDNING

Det foreliggende materialet bestdr av stikkprover av frossen
fiskefilet og farse som er uttatt til sensorisk, kjemisk og bakter-
iologisk analyse ved Distriktslaboratoriet i Tromsg fra

Finnmark og Troms Kontrolldistrikt i drene 1981-1983.

Hensikten med undersokelsen har vart & skaffe til veie data

for ferskhetsgraden og den bakteriologiske/hygieniske standard

av disse varene. ’

Resultatene av underspgkelsen er benyttet i den lgpende
kontrollen som Fiskeridirektoratets kontrollverk farer med
produksjonen av frosne fiskevarer.

MATERIALE 0G METODER

Pravemateriale.

Prgvene i dette materialet ble uttatt fra filetbedrifter i
Finnmark og Troms i 4rene 1981-1983. Tabellen nedenfor angir
antall bedrifter, fiskeslag og prgver som inngdr i

undersokelsen.
Antall prgver

Ar . Antall Torsk Hyse Sei  Steinbit Uer Bldkveite Farse
bedrifter

1981 50 131 111 49 14 21 12 24

1982 48 97 62 55 24 18 15 30

1983 29 57 26 29 10 10 17 9

Tot.ant.

prgver 285 199 133 48 49 44 63

Alle provene,som oftest 6 fra hver bedrift, ble uttatt tilfeldig
fra fryselager slik at de best mulig skulle vare representative
for anleggets produksjon. Det ble uttatt bdde konsumpakninger
av filet og prover fra blokk. Prgvene ble transportert til
laboratoriet i frossen tilstand og oppbevart sddan til de ble
analysert.



Proveuttak

Fra filet i konsumpakninger ble overflaten tatt med i prove-
materialet til bakteriologisk. analyse. Fra filet i blokk ble
overflaten skdret bort for & unngd eventuell kontaminering
fra proveuttaket pd fryselager. Det ble uttatt sarskilte
prover for sensoriske, kjemiske og mikrobiologiske analyser
fra prgvematerialet.

Kjemiske analyser

1. Tot.fl1.N og TMA-N ble bestemt som beskrevet i Sentral-
laboratorijets metode nr.7(1). (Destillasjon av fiske-
ekstrakt tilsatt magnesiumoksyd over i syreforlag.
Overskuddssyren titrert med natronlut (tot.fl1.N),
deretter tilsatt formalin og titrert videre med natron-
Tut (TMA-N)).

2. DMA-N ble bestemt spektrofotometrisk som beskrevet i
Sentrallaboratoriets metode nr.22(1). (Destillasjon av
fiskeekstrakt tilsatt magnesiumoksyd over i syreforlag.
Alikvot av syreforlaget fortynnet, tilsatt fargereagens,
oppvarmet, ekstrahert over i benzen, sentrifugert og
benzenfasens absorbans aviest ved 432 nm).

Bakteriologiske analyser

1. Totalt antall levende bakterier ble bestemt som beskrevet
i Sentrallaboratoriets metode nr.41(1) med den modifika-
sjon at inkubasjonstemperaturen var 20°C istedenfor 25°C.

2. Coliforme bakterier ble bestemt som beskrevet i Sentral-
laboratoriets metode nr.31(1) (MPN-metoden, Laurylsulfat,
inkubasjonstid: 2 dogn ved 37°C). Rgr som viste vekst
0g gassdannelse ble angitt som positive.

3. Fecal coliforme bakterier ble bestemt som beskrevet i Sentral-
lTaboratoriets metode nr.33(1) (MPN-metoden: Et inokulum fra
Laurylsulfat-rgr som var positive ved 379C, ble overfort til
EC-medium (Difco nr.0314-01) og inkubert 2 dogn ved 44°C).

Rogr som viste vekst og gassdannelse ble angitt som positive.

4. Fecale streptococcer ble bestemt som beskrevet i metode nr.68
i Nordisk Metodikkomitté For Livsmedel (2) (Overflateutsad
pd selektivt medium etter Slanetz og Bartley (3).




_.3_
Skilene ble inkubert ved 37°C i 2 degn).Kolonier som var
lysergde til morkergde i farge, omgitt av en smal‘hvit sone
0g starrelse 0,5-3 mm i diameter, ble angitt som fecale

streptococcer.

Salmonella ble bestemt som beskrevet i metode fra
International Organization for Standardization (ISO) (4).

25 g av prgvematerialet ble tilsatt 225 ml peptonvann og
inkubert ved 37°C over natten (anrikning).

10 m1 av prgven ble deretter overfaort til henholdsvis

100 ml selenite medium og 100 ml tetrathionate medium og
inkubert ved henholdsvis 37 og 42°¢c.

Etter 24 og 48 timers inkubering ble prover fra disse utsddd
pd BPLS agar(brilliant grenn/fenol rgd agar)og Brolac agar
(Brommetylbl&/ laktose agar). Platene ble inkubert ved 37°%¢

i 20-24 timer.

Typiske salmonellakolonier pd BPLS agar er lysergde eller
blekrgde. av farge, ofte med morkere sentrum. Typiske salmo-
nellakolonier pd Brolac agar er gronn/bld av farge.

For konfirmering av mulige salmonella-kolonter ble folgende utfort:

Direkte mikroskopering av levende preparat med fasekontrast.
Tillaging og undersgkelse av Grampreparat.

Undersokelse for spalting av urea(Christensens oppskrift) (4).
Utsding p4d trippel sukker/jern agar (TSI-agar).
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Utferelse av agglutinasjonstester ved bruk av salmonella
polyvalent testserum nr.1, 2 og 3.

(Produsent:Behring Werke A.G., Marburg, W.Germany).

6. Identifikasjon ved hjelp av Api-20 Enterobacteriaceae-
systemet (produsent: Api-systems SA, La Balme les Grottes,
38390 Montalieu, Vercieu, France).

Dersom resultatet av de konformative testene er positive, blir
den isolerte salmonella sendt til et referanselaboratorium for
endelig serologisk bestemmelse.

Bestemmelse av salmonella ble utfort pd stikkprever analysert
i 1983.



Sensoriske analyser

1. R& progver

Utseende (farge) og lukt ble vurdert p& rd prover i tint
tilstand.

2. Kokte praover

Provene (ca.50 g )ble pakket i aluminiumsfolie i frosset
tilstand og dampkokt p& rist i Tukket kjele i 20-30 min.
avhengig av tykkelsen pd fiskebiten. Kvaliteten av de
kokte prgvene ble bedomt av et panel bestdende av fem
personer etter skjema angitt pd neste side:

Bedgmmelse av kokte prever ble utfort p& stikkprover
analysert i 1982.



Tall- Gen.kval. Utseende Lukt Smak Konsistens Harskhet
karak- beskrivelse (farge) '
ter av fisken
Utmerket, Lys,na= Sjefrisk,karakter- Utmerket, Fast,behagelig Ingen
9 god turlig istisk for arten blodfersk saftig harsk-
for het
arten
g 2233t " Sjgfrisk, til Fersk, meget Saftig, ikke
ngytral god fibret eller !
blot
Spor av God, nesten Antydning til Svak an-
7 God mis - Noytral som fersk fibret eller tydning
farge blaot til harsk-
het
Lite Ubety-  Sdvidt merkbar Ikke lenger Litt fibret Litt harsk
6 god delig fiskelukt. fersk,men eller blgt
mis- Svakt emmen brukbar
farget (trimetylamin)
Svart Tydelig Godt merkbar Smaker Tydelig fibret Tydelig
lite mis- fiskelukt.Emmen tydelig eller blgt harsk
5 god farget til svakt syrlig. gammelt
(trimetylamin) Emment
(ammoniakk)
Ddrlig Sterkt Meget sterk og Smaker Sterkt fibret Sterkt
4 mis- avvikende fiske- emment. eller blgt harsk
farget  lukt.Syrlig til sur. (lutaktig) (vassen)
(trimetylamin)
(ammoniakk)
Bedervet Frastotende,
stikkende
3 - (trimetylamin) - - -
(ammoniakk)
(svovelvannstoff HZS)
2 Ratten - Frastgtende,rdtten - - -
(trimetylamin)
(ammoniakk)
1 opplest - (svovelvannstoff HZS) - - -
(indol skatol)

1.Prover ddrligere enn tallkarakter 5(4) kokes ikke

2.Lukt p& proven mens den er varm (ved dpning)
3.Harskhet finnes vanligvis bare i feit fisk
4.1set fisk blir blet, frossen fisk blir fibret
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RESULTATER

Resultatene av sensoriske analyser for stikkprovene bedomt
i rd tilstand av filet og farse uttatt i drene 1981-1983 er
sammenfattet i tabell 1. Tabell 2 angir resultatene av
sensorisk bedgmmelse av stikkprovene i kokt tilstand av
filet og farse uttatt i 1982.

Tabellene 3a og 3b angir sammenhengen mellom de sensoriske,
kjemiske og bakteriologiske analyser for stikkprover med et
innhold av TMA-N>10 mg/100g eller kimtall>1 mill.pr.g
analysert i drene 1981, 1982 og 1983.

Tabell 4 angir sammenhengen mellom bedgmmelse i kokt og

rd tilstand, kjemiske og bakteriologiske analyser av
stikkprovene uttatt i 1982.

Tabell 5 angir relasjonen mellom fiskeartene og stikkprgvene
med et innhold av TMA-N pd mindre enn 3 mg/100g, som ble
bedomt til & ha sensorisk avvik i rd tilstand.

Resultatene for alle tre &rene er sldtt sammen og er angitt
i % av totalt antall prover analysert for hver fiskeart.

Tabellene 6, 7 og 8 angir fordelingen av innhold av tot.

f1.N og TMA-N i stikkpreovene av filet og farse analysert i
1981, 1982 og 1983.

I 1982 ble i tillegg innholdet av DMA-N bestemt.

Tabellene 9, 10 og 11 angir fordelingen av innhold av

totalt antall levende bakterier og indikatorbakterier i
stikkpravene av filet og farse analysert i 1981, 1982 og
1983 i relasjon til fiskeartene. Tabell 12 angir fordelingen
av stikkpreovene av filet og farse etter bakteriebelastning,
uansett fiskeslag, analysert i 1981, 1982 og 1983.

Salmonella ble ikke pdvist i stikkpreovene analysert i
1983.



Tabell 1.
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Resultater av sensoriske analyser for stikkprgver i rad
tilstand av filet og farse uttatt i 1981, 1982 og 1983.
1981 1982 1983
Sensorisk Antall [% av Antall | % av Antall |% av
indikator praver |tot.ant. praver |tot.ant. prover |tot.ant.
Normal 249 69 175 58 102 65
Avvik i farge
(utseende) 14 4 23 8 3
Avvik i Tukt 41 11 41 14 32 20
Avvik i Tukt
og farge 58 16 62 21 19 12
Totalt antall
praver 362 301 158

Tabell 2. Resultater av sensoriske analyser av stikkprgver i
kokt tilstand av filet og farse uttatt i 1982.
Torsk Hyse Sei Steinbit Uer Bldkveite| Farse
Totalt antall
prover 86 53 50 23 16 15 17
Gj.snitt av
testpanelets
bedommelser
(oftest 5 be-
dommelser).
9-8 101y | 3(6) 1(6) 1(7)
7 33.(38) | 20(38) | 18(36) 9(39) 2(13) 6(40)
6 38 (44) | 26(49) | 22(44) 11(48) 8(50) 4(27) 47)
5 13 (15) 3(6) 5(10) 1( 4.) 2(13) 4(27) 35)
4-1 (1) 1( 2) 5(10) 2(9) 3(12) 0( 0) 18)

Tallene 1i-parentes angir fordelingen i

prosent.



Tab.3a. Prgver med TMA-N-innhold > 10 mg/100g gruppert pé

grunnlag av sensoriske egenskaper og bakteriebelastning.

Fordeling av prover
Arstall Sensorisk Totalkim/g
Normal Avvik |0 - 0,5 mill. 0,5 -1 mill. |>1 mill.
1981 5(15) 129(85) 19(56) 10(29) 5(15)
1982 3(19) (13(81) 12(75) 4(25
1983 0 6(100) 2(33) 2(33) 2(33)

Tab.3b. Prover med kimtall > 1 mill/g gruppert p& grunnlag
av sensoriske egenskaper og innhold av TMA-N.

Fordeling av prgver
Arstall Sensorisk TMA-N, mg/100g
Normal | Avvik [0 -3 {3 -5 5-10 >10

1981 6(43) | 8(57)| 4(29)| 2(14) | 3(21) | 5(36)

1982 | 16(50) | 16(50) |<18(56)| 9(28) | 5(16) 0
1983 [17¢71) | 7(29)| 16(67) | 4(17) | 2(8) | 2( 8)

Tall 1 parentes angir fordelingen i prosent.



Tabell 4.

Sammenhengen mellom bedgmmelse av kokte prever, bedgmmelse av rd prover, kjemiske

og bakteriologiske analyser av stikkprover uttatt i 1982.

Gjennomsnitts- MMMNWMMwam x&msﬁmxm analyser Bakteriologiske analyser
MNMNMwMMd; tilstand (innhold TMA-N mg/100g) Axdawma_;cﬁ.m )
stand) Normal | Avvik |0 - 3mg |3 - 5mg |5 - 10 mg |>10 mg 0-500 000 | 500 000-1 000 000 |21 000 000
8 4(2) 2(1) 6(3) 6(3)
7 47(21) | 35(16) | 67(30) 12(6) 61(28) 17(8) 4(2)
6 60(27) | 44(20) | 52(23) 31(14) 3(2) 1(0,5) 75(34) 13(6) 16(7)
5 9(4) | 16(7) 8(4) 6(3) 19(9) 3(2) 21(9) 2(1) 2(1)
4 3(2) 5(3) 3(2) 1(0,5) 4(8) 3(2) mﬁwv 2(1) 1(0,5)
3 2(1) 1(0,5)] 2(1) 1(0,5) 1(0,5) 3(2)

Tall 1 parentes angir fordelingen i prosent.



Tabell 5.

Stikkprover med et innhold av TMA-N p& mindre enn

3 mg/100g som ble bedgmt til & ha sensorisk avvik

i rd tilstand

relasjon til fiskeartene.

Fiskeart %-del av prgvene
i hver gruppe
Torsk 15
Hyse 28
Sei 8
Uer 32
Bldkveite 7
Steinbit 21
Farse 19

Resultatene for alle tre &rene er sléatt

sammen og er angitt i % av totalt

antall pragver analysert for hver fiskeart.



Tabell 6.

Fordeling av prover etter innhold av tot.fl1.N og
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TMA-N 1 stikkprover av filet og farse uttatt i 1987.

Torsk | Hyse Sei Steinbit | Uer | Blakveite | Farse
Totalt antall »
prover 131 111 49 14 21 12 24
Tot.f1.N
(mg/1009)
0-15 88(67) | 95(85) | 16(31) 9(68) | 15(71) | 8(66) 9(
> 15-20 24(18) | 10(9 ) | 24(50) 3(21) 3(14) | 2(18) 8(
Y 20-25 108 ) | 1(1) | 5010) 0 15 ) | 1(9) 5(21)
> 25-30 4(3) | 3(3) | 3(6) 2(14) 0 0 2(8 )
> 30 5(4) | 22) | 13) 0 2(10) | 1(9)
TMA-N
(mg/100g)
0-3 87(66) | 83(75) | 30(61) 6(43) | 13(62) | 7(58) 4(17)
Y 3-5 15(11) | 13(12) | 6(12) 6(43) |2(9,5) | 0(0) 6(25)
Y 5-10 16(12) | 7(6 ) | 8(16) (7 ) 12(9,5) | 3(25) 10(42)
> 10 13(11) | 8(7 ) | 5(11) (7)) |4(19) 2(17) 4(17)
Tall i parentes angir fordelingen i prosent.



Tabell 7.
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Fordeling av prgver etter innhold av tot f1.N, TMA-N

0og DMA-N i stikkprover av filet og farse uttatt i 1982.
Torsk Hyse Sei Steinbitt Uer |[Bldkveite | Farse
Antall prover
Tot.f1.N og 97 62 55 24 18 15 30
TMA-N
Antall prover
DMA-N 96 57 53 16 13 7 28
Tot.f1.N
(mg/100g)
0-15 79(81) | 49(79) | 15(27) 20(83) [ 13(72) | 14(93) 11(37)
15-20 14(14) | 10(16) | 35(64) (8) (28) 10(33)
20-25 2(3) 4(7) 1(4) 4(13)
25-30 2(2) 1(2) 1(2) 1(7) 4(13)
=30 2(2) 1(4) 1(3)
TMA-N
(mg/100g)
0-3 70(72) 140(65) |20(36) 19(79) |11(61) | 12(80) 12(40)
3-5 18(19) {15(24) |20(36) 2(8) | 5(28 2(13) 3(10)
5-10 5(5) 5(8) 13(24) 1(4) 1 9(30)
> 10 4(4) 2(3) 2(4) 2(8) 1(7) 6(20)
DMA-N
(mg/100g)
0 -1 17(18) |23(40) 3(6) 16(100) {13(100)| 7(100) 1(4)
1 -3 64(67) |27(47) 128(53) 12(43)
3-5 15(16) 4(7) 17(32) 3(11)
5-10 2(4) 5(9) 8(29)
10 1(2) 4(14)
Tall i paréntes angir fordelingen i prosent.
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Tabé]] 8. Fordeling av prgver etter innhold av tot.fl1.N og
TMA-N i stikkprover av filet og farse uttatt i 1983.

Torsk Hyse Sei Steinbit Uer Bldkveite|Farse
Totalt antall
pﬁgéer anta 57 26 29 10 10 17 9
Tot.f1.N
(mg/100g)
0-15 40(70) | 21(80)| 11(38) 6(60) 9(90) | 15(88) 4(44)
15-20 12(22) | 3(12)| 16(55) 3(30) 2(12) 4(44)
20-25 3(5) 14) | 2 1(12)
25-30 1(2) 1(4) 1(10)
> 30 1(2) 1(10)
TMA-N
(mg/100g)
0-3 38(67) | 18(69) 21(72) 5(50) 9(90) | 12(71) 5(56)
3-5 12(21) | 4(15)]  7(28) 4(40) 4( 1
5 - 10 4(7) 3(12)]  1(4) 1( 3(33)
=10 3(5) 1(4) 1(10) 1(10)

Tall i parentes angir fordelingen i prosent.
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Tabell 9. Fordeling av prgver etter innhold av totalt antall
levende bakterier og indikatorbakterier i stikkprgver
av filet og farse uttatt i 1981.

- Torsk Hyse | Sei- |Steinbit] .Uer |Bldkveite|Farse

Py, et 125 104 | 44 15 | 2 13

Totalkim(pr.g)
<100 000 79(63) | 57(55) | 26(59) 3(20) 6(28) | 3(23) 2(8
7 100- 000-250 000 28(22) | 22(21) | 6(14) 4(27) 6(28) | 5(39) 2(8
7 250 000-500 000 12(10) | 14(13) | 8(18) 2(13) 2(10) | 2(15) 7(2
>500 000-1 mill. 4(3 )| 8(8 )| 4( 9) 4(27) 3(15) | 2(15) 9(3
?1 mill. L 2(2 )| 3(3) 0 2(13) | 4(20) | 1(8) 4(1

Coliforme

bakterier(pr.g)

0(ikke pdvist) 72(58) |47(46) | 21(48)| 8(53) 8(38) | 6(46) 6(25
>0 - 10 28(22) 133(31) 9(20)| 4(27) [10(48)|4(31) 8(33
>10 - 100 18(14) 20(19) | 10(23) 1(5 ) | 2(1 9(38
>100- 250 7(6 ) |4(4) 4(9 )| 3(20) 2(9 ) 1(4
> 250 1(8 )

Fecal

coliforme

bakterier(pr.g) . '

O(ikke pédvist) 124 (99) {102(98) | 41(93) [ 14(93) {21(100)] 13(100) 23(96)
>0 - 10 1) 3(7 ) W7) 1(4 )
> 10 - 100 | 2(2)
> 100- 250
> 250

Fecale strepto-

coccer (pr.g)
< 100(ikke pavist) 83(66) | 61(64)| 29(66 6(40) | 9(43) 9(69) 6(
> 100-500 37(30) { 32(30) | 13(30)] 9(60) |12(57) 3(23) 11¢(
> 500-1000 32 )| 3(3)| O - - 0 4(
> 1 000 2(2 )} 3(3 )} 2(4) - - 1(8 ) 3(

Tall i parentes angir fordelingen i prosent.



Tabell 10.
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Fordeling av prgver etter innhold av totalt antall

levende bakterier o0g indikatorbakterier i

stikkprogver

av filet og farse uttatt i 1982.
Torsk Hyse Sei Steinbit| Uer ([Bldkveite ; Farse

Totalt antall

pggﬁer anta 97 61 54 24 17 16 30

Totalkim(pr.q)
= 100 000 54(56)| 25(41)| 26(48) 7(29) 3(18)| 6(38) 1(3 )
> 100 000-250 000 22(23)| 18(30)} 15(28) 5(21) 3(18)1 1(6 ) 5(17)
7 250 000-500 000 9(9 )i 9(15)! 3(6 ) 2(8) 5(29)f 2(13) 7(23)
> 500 000-1 mill. 8(8) 6(10)| 5(9) 7(29) 1(6 )| 4(25) 8(27)
>1 mill. 4(4) 3(5) 5(9) 3(13) 5(29)] 3(19) 9(30)

Coliforme

bakterier(pr.g)

O(ikke pdvist) 34(35 | 15(25)| 10(19) 2(8) 3(18)| 8(50) 9(30)
0 - 10 25(26) | 20(33)| 22(41) 5(21) 4(24)| 3(19 2(7)
> 10 - 100 27(28)| 18(30)| 12(22) | 10(42) 5(29)| 4(25 13(43)
> 100~ 250 6(6) 4(7) 5(9) 3(13) 1(6) 3(10) -
> 250 5(5) 4(7) 5(9) 4(17) 4(24) 1(6) 3(10)

Fecal coliforme

bakterier(pr.qg)

O(ikke pévist) 91(94)| 55(90) | 50(93) | 20(83) | 14(82)| 16(100) 26(87)
20 - 10 2(2) 4(7) 2(4) 3(13) 3(18) 2(7)
> 10 - 100 4(4) 2(3) 2(4) 1(4) 2(7)
> 100-250
> 250

Fecale strepto-

coccer(pr.g)
< 100(ikke pdvist)| 54(56)| 35(57) | 27(50) 6(25) 5(29) 7(44) - 5(17)
2 100-500 35(36) | 21(34) | 24(44) | 15(63) | 10(59)] 6(38) 17(57)
> 500-1000 4(4) 1(2) 1(2) 1(6) 3(10)
>1 000 4(4) 4(7) 2(4) 3(13) 1(6) 3(19) 5(17)

Tall i parentes angir fordelingen i prosent.
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Tabell 11. Fordeling av prgver etter innhold av totalt antall
levende bakterier og indikatorbakterier i stikkprover
av filet og farse uttatt i 1983.

Torsk Hyse Sei Stéimbit Uer Bldkveite {Farse

Totalt antall

p‘;gf‘ler anta 57 26 29 10 10 o7 9

Totalkim (pr.g)
< 100 000 28(49)| 18(69)| 11(38) 1(10) 2(20) | 2(12) 2(22)
> 100 000-250 000 | 11(19)] 2(8) 4(14) 3(30) 1(10) 5(29) 0
> 250 000-500 000 6(11)] 2(8) 4(14) 0 2(20) 4(24) 2(22)
> 500 000-1 mill. 6(11)f 4(15)) 4(14) 3(30) 2(20) 4(24) 1(11)
> 1 mill. 6(11) 6(20) 3(30) 3(30) 2(12) 4(44)

Coliforme

bakterier(pr.g)

O(ikke pavist) 20(35)1 11¢(42)} 5(17) 4(40) 5(50) 7(41) 2(22)
>0-10 23(40)| 6(23)| 13(45) 1(10) 2(20y . | 5(29)
> 10-100 11(19) | 6(23) | 10(35) 3(30) 2(20) 3(18) 7(78)
> 100-250 .3(5) 2(8) 1(4) 1(10) 1(10) 2(12)
> 250 1(4) 1(10)

Fecal coliforme

bakterier(pr.g)

O(ikke pavist) 52(90) | 25(96) |26(90) 9(90) 7(70) [16(94) 7(78)
>0 - 10 5(10) | 1(4) 3(10) 3(30) 1(6) 2(22)
> 10 - 100 “1(10)
> 100- 250
> 250

Fecale strepto-

coccer(pr.g)
< 100(ikke pdvist)| 34(60) | 19(73)] 11(38) | 4(40) 2(20) 6(35) 4(44)
> 100 - 500 16(28) 7(27)] 13(49) | 5(50) 7(70) 8(47) 1(12)
> 500 -1000 3(5) 4(11) 3(18) 2(22)
> 1000 4(7) 1(3) 1(10) 1(10) 2(22)

Tall i parentes angir fordelingen i prosent.
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Tabell 12. Fordeling av stikkprover av filet og farse etter bakterie-
belastning, uansett fiskeslag. Resultatene er
angitt som % av totalt antall prover til fordeling.

1981 1982 1983

Totalkim (pr.g) Filet | Farse |Filet |Farse Filet Farse
S100 000 54 8 45 3 42 22
> 100 000-250 000 22 8 24 17 17 -
> 250 000-500 000 12 29 11 23 13 22
> 500 000-1 000 00O 8 38 12 27 15 11
> 1 000 000 4 17 9 30 13 44

Coliforme bakterier

(pr.g)

0 (ikke pdvist) 51 25 27 30 35 22
>0-10 27 33 29 7 34
> 10 - 100 16 38 28 43 23
> 100-250 6 4 7 10 5 78
> 250 0,5 9 10 3

Fecal coliforme

bakterier (pr.g)

0 (ikke pdvist) 97 96 91 87 90 78
>0 - 10 2 4 7 9 22
> 10 - 100 1 7 ]
> 100-250. -
> 250

Fecale streptococcer

(pr.q)
< 100 (ikke pdvist) 63 25 50 17 51 44
> 100 - 500 33 42 4 57 38 12
> 500 - 1 000 21 3 10 7 22
> 1000 12 6 17 5 22
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DISKUSJON

Sensoriske analyser

Resultatene av de sensoriske analysene viser at henholdsvis

31, 42 og 35% av stikkprovene analysert i 4rene 1981, 1982

0g 1983 ble bedemt & ha sensorisk avvik i rd tilstand.

Andel prover med avvik i farge (utseende) var under 10% av
totalt antall for alle de tre etterfolgende &rene, mens
tilsvarende tall for prover med avvik i Tukt var 10-20%.

For kombinasjonen avvik i farge og lukt varierte andelen av
totalt antall i omrddet 12-21 %.

For bedgmmelse av kokte prover i 1982 er det saerlig resultatene
for farse som skiller seg ut. Ingen av farseprgvene fikk bedre
poengkarakter enn 6, selv om 40% av disse provene hadde et
innhold av TMA-N pd mindre enn 3 mg/100g, og skulle derfor ikke
veart beheftet med noe registrerbart  avvik i Tukt eller smak pa
grunn av forringelse. Dette indikerer at utseende (farge),
konsistens og/eller annen beskaffenhet har spilt en mer av-
gjorende rolle ved bedgmmelsen enn lukt og smak.

Bedgmmelse av fiskens ferskhetsgrad ut fra innhold av TMA-N
i fiskekjottet regnes & gi brukbar overensstemmelse med
sensorisk bedemmelse (5,6). Fiskeridirektoratet (7) angir
at radstoff som inneholder mer enn 10 mg TMA-N pr.100 g
oftest er sd sterkt forringet at det ikke oppfyller norske
kvalitetskrav til konsumvarer. De sensoriske avvikene som
kjennetegner forringelsen av et produkt vil da vare sd frem-
tredende at en trenet observateor uten vanskeligheter vil
kunne registrere disse.

Dette er i samsvar med resultatene i tabell 3a som viser at
henholdsvis 85, 81 og 100% av provene med et innhold av
TMA-N p& mer enn 10 mg/100g, ble bedomt & ha sensorisk avvik.
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Nermere undersgkelser av dataene for provene i 1987 og 1982

der det ikke ble funnet sensorisk avvik, indikerer at
inhomogent provemateriale kan vare noe av 4rsaken til "feil-
bedommelsen", da det viser seg at mesteparten av disse prgvene
stammer fra blokk. Prgvene til sensorisk bedgmmelse og kjemisk
analyse ble uttatt hver for seg fra prgvematerialet. Da kvali-
teten av rdstoffet i en blokk kan variere, forer dette til at
kvaliteten av rdstoffet i de to forannevnte prgvetypene kan

ha vaert forskjellige.

Resultatene i tabell 4 viser at ingen av prgvene som ble
bedemt i kokt tilstand til karakteren 7 eller 8 (god eller
meget god) hadde et innhold av TMA-N pd mer enn 5 mg/100g.
Sammenlignes bedgmmelsen av prgver i kokt og rd tilstand,
viser resuitatene at nesten halvparten av prevene som hadde
karakteren 7 (god) i kokt tilstand, ble bedomt & ha sensorisk
avvik 1 rda tilstand.

Tabell 5 angir sammenhengen mellom fiskeartene og prgvene
med et innhold av TMA-N p& mindre enn 3 mg pr. 100 g som ble
bedemt & ha sensorisk avvik. Innholdet av TMA-N i progvene
skulle da ikke gi grunn til & bedgmme sensorisk avvik.

Som det framgdr av tabellen er det s@rlig provene av uer,
hyse og steinbit som ble bedemt til & ha sensorisk avvik i
denne gruppen. Det er to hoveddrsaker til denne sensoriske
bedommelse:

1. Fargen ble bedgmt & vare mgrkere enn naturlig.

2. Det ble konstatert avvik i form av harsk lukt av steinbit
0g uer, noe som ikke blir registrert av TMA-N-testen. Dette
kan ogsd vare en av hoveddrsakene til at s& mange pragver med
karakteren 7 er bedemt & ha sensorisk avvik i rd tilstand.

Kjemiske analyser/ferskhetsgrad

Som tidligere nevnt er det en brukbar overensstemmelse mellom
fiskens ferskhetsgrad bedgmt ut fra innhold av TMA-N i fiske-
kjosttet og sensorisk bedgmmelse. I frosne fiskeprodukter vil
mengden TMA-N vare et mé&l for fiskens kvalitet ved innfrysing
(6,8).



Ved forskriftsmessig behandling og lagring (9), vil innholdet
TMA-N i iset fisk ikke overstige 3 mg/100g for etter 6-7

dagn og vanligvis ikke passere 10 mg/100g for etter 12-14
degn i is (7, 10 og 11).

Som det fremgdr av tabellene er det en stor variasjon i inn-
holdet mellom de forskjellige fiskeslag. Hoveddrsaken til
dette fins i ulike fangstmetoder, behandling av rdstoffet,
lagringsforhold og lagringstid far produksjonen.

For torsk, som er det viktigste fiskerdstoffet i Finnmark og
Troms, hadde henholdsvis 66, 72 og 67 % av prgvene i de tre
undersogkte drene et innhold av TMA-N pd mindre enn 3 mg/100g.
De tilsvarende tallene for hyse og sei var henholdsvis 75,

65 og 61 %, og 61, 36 og 72%.

For de halvfete fiskeslagene steinbit, uer o0g bldkveite

varierer de tilsvarende tallene mer fra &r til &r enn for de

tre tradisjonelle fiskeartene, unntatt for sei, 1982. Dette

kan til dels ha sin drsak i at antall analyserte prover er f&

0g at rdstoff fra bifangster blir samlet over tid for produksjon.

Innholdet av DMA-N i progvene for de tre tradisjonelle fiske-
artene i 1982 varierte en del og en enkelt prgve inneholdt mer
enn 10 mg/100g. Prgvene av de halvfete fiskeartene hadde alle
under 1 mg DMA-N/100g.

Sammenlignes resultatene ovenfor med resultatene i undersgkelsen
til Blickfeldt et al.(12), som er en undersgkelse av frossen
filet og farse i Nordland, er det sarlig resultatene for torsk

0og sei som skiller seg ut i det henholdsvis 46 og 88% av disse
prgvene hadde et innhold av TMA-N pd mindre enn 3 mg/100g i denne
undersgkelsen.

I Nordland blir mesteparten av torsken fanget ved hjelp av trél,
mens line og juksa i tillegg er viktige fangstmetoder i Finnmark
og Troms. Line-og juksafanget fisk er skdnsommere fanget og har
kortere lagringstid fegr produksjonen enn trdlfanget fisk, noe

som fgrer til at forstnevnte fdr en bedre ferskhetsgrad enn
sistnevnte.



-21 -

I undersokelsen til Blickfeldt et al. er filetprovene av

sei ,hovaﬁakéﬁg produsert av “levende sei" dvs. seien

gdr i - steng og hdves i takt med produksjonen,slik at
rdstoffet f&r en forsteklasses ferskhetsgrad.

I Finnmark og Troms er det sannsynligvis i tillegg blitt
benyttet andre fangst-og produksjonsmetoder som gir ddrligere
ferskhetsgrad pd rdstoffet.

Til produksjonen av fiskefarse blir det benyttet avskjer fra
fileteringen. Dette r&stoffet blir ofte samlet opp for en tid
fgr produksjonen slik at det har en forringet ferskhetsgrad
far opparbeidingen.

I tillegg torkes farsen ved hoy temperatur (ZOOC) etter opp-
arbeidingen,noe som forringer kvaliteten ytterligere. I det
foreliggende materiale har henholdsvis 83, 60 og 48 % av
farseprogvene fra de tre undersgkte 4&rene et TMA-N-innhold

p&d over 3 mg/100g. Det tilsvarende tallet fra undersgkelsen
i Nordland var 85%.

Resultatene av tabell 3 viser at det er Titen korrelasjon
mellom et hgyt innhold av TMA-N og et hgyt kimtall i pro-
duktene i denne undersgkelsen. I 1981 hadde 15% av prgvene
med et innhold av TMA-N pd mer enn 10 mg/100g o0gsd et inn-
hold av totalt antall levende bakterier pd& mer enn 1 mill.
pr.g , mens det tilsvarende tallet for 1982 og 1983 var hen-
holdsvis 0 og 33% (fd pregver). Den manglende korrelasjonen
kan ha mange drsaker som for eksempel proveuttak (inhomogent
praovemateriale), inkubasjonstemperatur og sammensetning av
mediet (det brukte PéA-mediet kan vere et ddrlig vekst-
medium for forrdtnelsesbakteriene i fisk). I tillegg viser
narmere undersgkelser av dataene at mesteparten av prgvene

" med et kimtall p4& mer enn 1 mill.pr.g og TMA-N pd mindre
enn 10 mg/100g. , 0gsd hadde et hgyt innhold av indikator-
bakterier, noe som indikerer at ddrlig produksjonshygiene

er en av hoveddrsakene til heyt kimtall i provene.



Fiskeridirektoratet angir som tidligere nevnt at rdstoff
som inneholder mer enn 10 mg TMA-N/100g ofte er sd sterkt
forringet at det ikke oppfyller norske kvalitetskrav til
konsumvarer. Innholdet av totalt flyktig nitrogen vil
samtidig ha passert 25-30 mg/100g. Legges grenseverdien
10 mg/100g til grunn, vil det vere fra 2-20% av prgvene
som ikke oppfyller norske kvalitetskrav til konsumvarer,
ndr en ser bort fra fiskeart, vareslag og arstall.

For de viktigste fiskeartene torsk, hyse og sei 14 tallene
pd under 5% av progvene for &rene 1982 og 1983, mens det
tilsvarende tallet for 1981 var 10%. Disse verdiene ligger
pd det samme nivdet som de tilsvarende i undersokelsen fra
Nordland.

Bakteriologiske analyser/hygienisk kvalitet

Bdde kvaljtativt og kvantitativt vil de mikroorganismer som
pdvises i det ferdige produktet vare avhengig av de mikro-
organismene som forekommer i rdstoffet og de mikroorganismer
som tilfares under produksjonsprosessen. Undersgkelser i et
anlegg med god produksjonshygiene viser at produksjonspro-
sessen betyr langt mer enn rdstoffet for innholdet av totalt
antall levende bakterier i det ferdige produktet (13).
Coliforme bakterier, fecal coliforme bakterier og fecale
streptococcer hgrer ikke til fiskens normale mikroflora (6).
Nar slike bakterier pdvises i vesentlig antall, vil det vare
en indikasjon p& at produksjonen har foregdtt under sviktende
hygieniske forhold. |

Det foreligger ikke offisielle norske retningslinjer for
bedgmmelse av bakteriologiske funn i fiskevarer. Det er i

de siste 4rene publisert to undersgkelser om bakteriologisk
innhold i norske frosne fiskevarer (12,14). I tillegg fore-
1igger det ogsd data for dette i fiskevarer i internasjonal
handel (15). Resultatene av de bakteriologiske analysene

i det foreliggende materialet vil bli sammenlignet med disse.
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Tabell' 12 “viser at 54, 45 og 42% av filet-

provene 1 de tre undersgkte &rene inneholdt under 100 000 totalt antall
levende bakterier pr.g. De tdilsvarende tallene for farseprovene
var 8,3 og 22%.

Sammenlignes disse resultatene med de forskjellige fiske-
artene (tabellene 9,10,11 ), finner en at tallene er mye
lavere for de halvfete fiskeartene enn for de tre tradi-
sjonelle.Dette kan ha sin 4rsak i at de tre halvfete fiske-
artene steinbit, uer og blédkveite nesten alltid blir skdret
for hdnd. Den samme trend ble o0gsd observert i under-
sgkelsen fra Nordland.

Sammenlignes resultatene for innhold av totalt antall
levende bakterier med resultatene i undersgkelsene til
henholdsvis Gjerde(14) og Blickfeldt et al.(12) finner en
at 33% av prgvene hadde under 100 000 pr.g i ferstnevnte
undersgkelse, mens det tilsvarende tallet i sistnevnte
undersgkelse var 31% (maskinskdret filet). Ved sammen-
ligning av disse resultatene m& det taes henéyn til
inkubasjonstemperaturen som i ~undersgkelsen #£i] Blickfeldt
et al. var 25°C, mens Gjerde benyttet 20°C  som 0gsd ble
benyttet i denne undersokelsen. Generelt ved mikrobiologisk
analyse av kjolte og frosne produkter (16) skal en vente
et hayere antall bakterier ved lave enn hgyere inkubasjons-
temperaturer pd grunn av inhibering av den psykrotrofe flora.
Dette medforer at andelen prgver som har under 100 000 pr.g
i kimtall i denne undersokelsen sammenlignet med undersgkelsen
fra Nordland er enda stegrre enn tallene viser.

Den gkende andel av prever med kimtall under 100 000 pr.g
indikerer en bedre bakteriologisk kvalitet pd produktene.

Undersogkelsen av fiskevarer i internasjonal handel viser

at 52% av provene av frossen fiskefilet hadde mindre enn
100 000 levende bakterier pr.g, og at 5% av prevene hadde
mer enn 1 000 000 pr.g (inkubasjonstemperatur 250). Nar

en tar hensyn til forskjellen i inkubasjonstemperaturen er
det et relativt godt samsvar mellom disse resultatene og
resultatene i den foreliggende undersokelsen.



31% av fiskefarsen i internasjonal handel hadde mindre enn

100 000 levende bakterier pr g, og 41% mer enn 1 000 000 pr g.
Det er storst forskjell mellom disse resultatene o0g resultatene
i dette materialet ndr det gjelder andelen av progver med levende
bakterier mindre enn 100 000 pr.g. P& grunn av lite antall
farseprogver-i det foreliggende materialet, blir sammenligningen
noe usikker.

Innholdet av coliforme bakterier er noe hgoyere enn gnskelig i
det de ble pdvist i henholdsvis 48, 73 og 65% av de analyserte
filetprovene i de tre undersekte &rene. De tilsvarende resul-
tatene var henholdsvis 37% for maskinskdret filet og 52% for
hdndskdret filet i undersokelsen fra Nordland (12). Innhold

av coliforme bakterier i farse er tilsvarende, men som tidligere
nevnt, er sammenligningen usikker pd grunn av det lave antallet
prgver.

Innholdet av fecal coliforme bakterier er meget tilfredsstillende
i det de ble pdvist i mindre enn 10% av provene i de tre under-
sgkte 4rene. Dette er noe lavere enn resultatene for fiskevarer
i internasjonal handel hvor disse bakteriene ble pévist i 16%

av prgvene. De tilsvarende resultatene i de to tidligere
publiserte norske undersgkelsene var henholdsvis 2% for maskin-
skdret filet, og 10% for hdndskdret filet i undersokelsen fra
Nordland (12) og 16% i undersgkelsen til Gjerde (14). Innholdet
av fecal coliforme bakterier i farseprovene er tilfredsstillende,
unntatt for 1983 hvor de ble pdvist i 22% av praovene.

Fecale streptococcer er den viktigste gruppen av indikator-
bakterier i varer som fryselagres, da disse bakteriene har
storre overlevelsesevne under frysing enn coliforme bakterier
(17)] Innholdet av fecale streptococcer er noe hgyere enn
gnskelig, i det de ble p&vist i henholdsvis 37,50 og 49% av de
analyserte pregvene i de tre undersgkte drene. Disse resultatene
er i samsvar med undersgkelsen til Gjerde (14), hvor de b]e
pdvist i 53%av preovene, mens de i undersgkelsen fra Nordiand
ble pdvist i 60% av provene for maskinskdret filet og 87% av
prgvene for hdndskdret filet.



Det er stor variasjon i innholdet av fecale streptococcer
i farseprovene mellom de forskjellige &drene, men andelen

av provene hvor de ble plvist er lavere for alle de tre
undersokte drene enn funnet i undersgkelsen fra Nordland
hvor de ble pdvist i 88% av pragvene.
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KONKLUSJON

Undersgkelsen omfatter et materiale av 821 prgver av filet
og farse som er uttatt tilfeldig fra fryselagre pd filet-
fabrikker i Troms og Finnmark for & kartlegge ferskhets-
graden og den hygieniske standarden av produktene.

Resultatene av de kjemiske analysene viste folgende:

1. Innholdet av tot.f1.N og TMA-N viste stor variasjon
mellom de forskjellige fiskeartene. Hoveddrsaken ti]
dette er & finne i ulike fangstmetoder, behandling av
rdstoffet, lagringsforhold og lagringstid fagr produksjonen.

2. For torsk, som er det viktigste fiskerdstoffet i Finnmark
0g Troms, hadde henholdsvis 66, 72 og 67% av prgvene i
de tre undersgkte &rene et innhold av TMA-N pd mindre enn
3 mg/100g. De tilsvarende tallene for hyse og sei var
henholdsvis 75, 65 og 61% og 61, 36 og 72%.

3. For de halvfete fiskeartene, steinbit, uer og bldkveite
varierte tallene for provene med et innhold av TMA-N pa
mindre enn 3 mg/100g mer enn for de tre tradisjonelle.
Dette kan tildels ha sin drsak i det fd antallet ana-
lyserte prover og at dette er rdstoff fra bifangster
som blir samlet over tid for produksjonen.

4. Legges grenseverdien 10 mg TMA/100g til grunn, vil det
vare fra 2-20% av prgvene som ikke oppfyller norske
kvalitetskrav til konsumvarer, ndr en ser bort fra fiske-
art, vareslag og &rstall. For de viktigste fiskeslagene
torsk, hyse og sei 18 tallene pd under 5% av provene for
drene 1982 og 1983, mens det var 10% for &ret 1981.



Resultatene av de bakteriologiske analysene viste fglgende:

1.

Henholdsvis 54, 45 og 42% av filetprogvene de tre under-
spgkte drene hadde et innhold av totalt antall levende
bakterier pd mindre enn 100 000 pr.g. Dette er en noe
hgyere andel av prgvene enn funnet av Blickfeldt et al.
(12) og av Gjerde (14). Den gkende andelen med lav
bakteriebelastning 1indikerer en bedre bakteriologisk
kvalitet pd produktene, og disse resultatene er ﬁ

samsvar med de resultatene som er funnet ved underspkelse
av fiskevarer i internasjonal handel.

Innholdet av coliforme bakterier var noe hgyere enn
gnskelig i det de ble pdvist i henholdsvis 49, 73 og 65%
av de analyserte filetprovene i de tre undersgkte arene.
De tilsvarende resultatene funnet av Blickfeldt et al.(12)
var henholdsvis 37% (maskinskdret filet) og 52% (hénd-
skdret filet).

Innholdet av fecal coliforme bakterier var meget
tilfredsstillende i det de ble pdvist i mindre enn
10% av prevene. Dette er lavere enn resultatene

for fiskevarer i internasjonal handel hvor disse ble
pdvist 1 16% av provene.

Innholdet av fecale streptococcer var noe hgyere
enn gnskelig da de ble pdvist i henholdsvis 37,
50 og 49%kav prgvene de tre undersgkte &drene.
Disse resultatene er imidlertid i samsvar med
resultatene i de to tidligere publiserte norske
undersokelsene.
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