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Den raske utvikling av fangstteknikken ombord pd trdlerne har fert til
at de blgggingsmetoder som tidligere har vert anvendt er for tidkrevende ombord

fabrikktrdlerne.
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Det har vert ngdvendig & undersgke om ikke det lar seg gjgre 3 forenkle

blpgge-sloye~prosessen og redusere tiden for tilvirking av filet.

Metodikk

Provemateriell

1) En undersgkte smadsei som fprst ble blggget og sa filetert av helt ferskt

rastoff pad Baader-fileteringsmaskin nr. 181 og skinnemaskin 47.

2) Smisei, ikke blpgget, men sl@gyet og filetert forskjellig tid etter at

fisken var drept.

3) Sammenlikning mellom effekten av blsgging og direkte slgying av helt fersk
sei. I'isken ble blggget eller direkte slgyet med en gang etter den ble

tatt levende opp av fiskekummen og slitt bevisstlgs.

En la fisken (stgrrelse % kg) i et smalt kar med 500 ml vann i 30 min.
Blodet som rant ut i vannet hemolyserte, blodvannet ble ytterligere fortynnet
1:100 og malt fluorometrisk sammen med blodet i filetene.

Hematin-innholdet i blodvannet ble ogsd analysert etter metode til R.A.
Lawrie: Journ. Agric. Science 40 (1950) s. 356. 5 ml blodvann (utskilt fiske-
blod £yllt opp til 500 ml) ble tilsatt 5 ml 2 3 HCl. Ftter 40 min. ble sd til-
satt 10 ml 2 ii NaOH.

Ekstinksjonen ble médlt etter 30 min. ved 605 mu. Blodmengden ble der-
etter beregnet fra "Haden"-hemoglobin standardkurve med 0,522 mg Fe/100 ml.

En beregnet videre utskilt blod pr. kg. fisk.

Fluorometrisk blodbestemmelse etier omdannelse av hemoglobin til proto-
porphyrin med hydrazin-dihydroklorid i iseddik. E.J.K. Chu og T.C. Chu, "A micro
porphyrin test for blood", J. Chem. Bd. 30 (1953) s. 178. Fluorescensen méies
med Perkin-Elmer Fluorescense Spectrophotometer MPF-2A ved 600 mu.

Reagenser: 1,0 g hydrazine-dihydroklorid lgses i en hlanding av 50 ml
iseddik og 50 ml 0,1 ¥ HCI1.

Lkstraksjon av blodet: Fisken ble slgyet, vasket og filetert. Filetene
ble vasiiet og malt.

Valg av ekstraksjonsmiddel:

A. 50 g farse ble homogenisert med 50 ml 0,1 % kaliumoxalat

B. 50 g farse ble homogenisert med 50 ml destillert vann.



Tabell 1: Fkstraksjon av torsk og sei-filet med K-oxalat ellexr med wvann

Ekstraks jonsmiddel Prove Relativ emisjon 600 mp | ml blod/ | ml blod/
ved fdlsomhetsgrad: ml prgve kg fisk
4 5 5)

K-oxalat Toxrsk 35,5 0,090 0.18
H,0 Torsk i 34,2 0,090 0,15
Standard 1 69,5 1,0

" 2 39,9 0,1

o 3 28,4 0,05

" 4 13,0 0,025
K-oxalat Sei 70,8 0,32 0.86
HpO Sei 32,2 | 96,6 0,53 "
Standaxd 1 60,0 1,0

" 2 32,0 0,1

" 3 20,1 2,05

" 4 7.9 0,025

Standardoppl@gsninger:

Fiskeblod lgst i vann tilsatt K-oxalat fortynnet til 0,025-1 mg blod/ml.

Ved mélinger av fluorescensen viste det seg at blodkonsentrasjonen burde ligge
mellom 0 og 0.5 mg blod/ml.

for lav ekstinksjon, sannsynligvis fordi emisjonen ble hindret av porphyrin-

molekylene i oppl@gsningen.

Dersom blodldsningene var for konsentrert fikk man

kjdrt standardpréver sammen med pregvene hver dag.

Ettersom m&leinstrumentet virket ustabilt, ble det

Ved & anvende standardopplgsning av 0,156 g hemoglobin i 100 ml 10 %

eddiksyre, fikk en ved fluorescensmilinger fdlgende resultat:
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Tabell 2:
Standard ml blod pr. ml Relativ emisjon 600 muy ved fslsomhetsgrad:
A 5
S 1 0,1 13 43
s 2 0,2 23 78
s 3 0,3 29 (27)
S 4 0,4 30
S 5

Den tilsvarende standardopplgsning av fiskeblod ga fglgende resultat:



Tabell 3:
T
Standard ml blod pr. ml oppl@gsning|Relativ emisjon GO0 mp ved fglsomhetsgrad
4 5
i
s1 0,1 16 43 i
82 0,2 20 65
5 3 0,3 24 j 82
s 4 0,4 41
Blod=-preve 0,345 30
0,5 m1 "
+0,5ml § 1 24 83 )

De to forskjellige standardopplgsningene av hemoglcbin og av fiskeblod
ga nesten samme standardkurve, en blanding av standardoppldsning og préven ga
riktig verdi. Ved & sammenlikne middelverdiene for blodvann bestemt kolorime-
trisk som alkalisk hematin og fluorometrisk som porphyrin, fikk en omregnet
henholdsvis 10,1 ml blod/l og 11,9 ml blod pr. 1.

Tabell 4: Maling av blodinnholdet i ferdigskarne fileter av smisei (fileter

over 200 g). Filetene er fra helt fersk fisk som er blggget kort
tid fgr fileteringen.

Prgve mrk. | ml blod pr. kg filet

1 0,69

2 0,73

3 0,73

4 0,73

5 0,64

& Q,70

7 0,68

8 0,63

9 0,53

10 0,70
11 0,58
12 0,61
13 0,60
14 0,66
15 0,3
16 0,64
Gij.sn. 0,66




Tapell 5: Maling av blodinnholdet i ferdigskdrne fileter av smidsei (fileter
under 200 g). Filetene er av helt fersk fislk som er bldgget straks
for fileteringen (samme standard som tabell 4).

Prgve mrk. ml blod pr. kg filet
1 0,34
2 0,45
3 0,44
4 0,50
5 0,44
6 0,67
7 0,45
8 0,40
9 0,53

10 0,41
11 0,40
12 0,57
13 0,72
14 0,54
15 0,31
16 0,39
17 0,61
18 0,20
19 0,53
20 0,29
21 0,37
22 0,31
23 0,37
24 0,44
Gj.sn. 0,45

Tabell 6: Maling av bloginnholdet i fileter av smasei, som er filetert for hand
3 timer ved 0 C etter fisken er dpd (samme standard som tabell 4).

Prove mrk. ml blod pr. kg filet

0,85
0,78
0,82
0,86
0,88
0,78
0,66
0,82
0,88
0,88
0,81
0,77
0,93
0,92

Gj.sn. 0,83
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Tabell 7: Maling av blodinnholdet i fileter av smasei som er filetert for haénd
4 dggn ved 0°c etter at fisken var dpd (samme standard ble brukt blod

av sei).
Prgve mrk. ml blod pr. kg filet

1 1,21
2 1,04
3 0,98
4 1,21
5 1,16
6 0,86
7 0,76
8 1,21
9 1,04
10 0,76
11 0,54
12 0,60
13 C,20
13 1,04
Gj.sn. 0,95

Tabell 8: Maling av blodlnnholdet i fileter av smdsei som er filetert ublégget
for hand 1 time (O C) etter at fisken var ded.

Prgve mrk. ml blod/kg filet

0,45
0,44
0,33
0,36

Gj.sn. 0,40
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Tabell 9: M&ling av blodlnnholdet i fileter av smései som er filetert ublooget
for hand 2 timer (0 C) etter at fisken var dsd.

Prpve mrk. ml blod/kg filet

0,49
0,51
0,37
6,37

Gj.sn. 0,44
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Tabell 10: Maling av blodlnnholdet i fileter av smasei som er filetert ublggget
for hand 5 timer ved 0°C etter at fisken var dnd.

Prgve mrk.

ml blod/kg filet

9 0,44
10 0,61
11 0,59
12 0,46
Gj.sn. 0,52

Tabell 11: Maling av blodlnnholdet i fileter av smasei som er filetert ublsgget
for hand 24 timer ved O C etter at fisken var dgd.

Prove mrk.

ml blod/kg filet

13 0,49
14 0,56
15 0,56
16 0,40
Gj.sn. 0,53

Tabell 12: Maling av blodinnholdet i hele fisken ublggget etter 1 dggn ved 0°.

Prgve mrk. Vekt av fisken | ml blod/kg fidk
17 600 g 41,0
18 640 g 30,5
19 580 g 26,0
20 510 g 26,0
Gj.sn. 30,9

Tabellene 6, 7 og tabellene 8, 9, 10, 11 og 12 refererer seg til to for-
skjellige fangster av smasei.

Tabell 13: Blodinnholdet i filet av helt fersk smisei, filet av sei som er om-
gédende blggget mrk. A, filet av sei som er direkte slgyet mrk. B.

Prgve mrk.

ml blod pr. kg filet
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0,48
0.48
0,84
0,38
0,42
0,50
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0,51
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0,49
0,47
0,30
0,52
0,80
0,73
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0,51




Tabell 14: Utskilt blod i blodvannet ved henholdsvis blggging (C, A) og direkte
slgying (C, B). (Blodvannet matte under malingen av f£luoroscensen
fortynnes 1:100).

Prgve mrk. ml blod pr. kg fisk
c, 21 8,6
C, A2 2,6
C, A3 10,5
C, A 4 7“.].
c, 25 14,5
C, b & 11,3
Gj.sn. 10,3
C. B1 11,5
C, B2 13,5
C, B3 9,2
C, B4 9,6
C, B5 7,6
C, B6 13,8
Gj.sn. 10,9 .
Standard: 0,156 g hemoglobin i 100 ml 10 % eddiksyre fortynnet tilsvarende
0,1-0,4 mg blod/ml opplgsning

mabell 15: Utskilt blod i blodvannet ved henholdsvis blggging (C, A) og direkte
slgying (C, B). De samme prgvene som tabell 14, her mdlt ved hema-
tininnholdet etter Lawrie (1950).

Prgve mrk. Vekt av fisk | ml blod/kg fisk
c, Al 551 g 7:2
C, A2 627 g 7,4
Cc, A3 581 g 8,2
C, B4 562 g 5,2
c, A5 515 g 9,3
C,, A 6 553 ¢ 11,7
Gj.sn. 560 g 7,9
c, B1 661 g 5,7
C, B 2 689 g 10,0
C, B3 597 g 8.4
C, B 4 612 g 8,0
C, B5S 641 g 5.9
C, B 6 6l4 g 11,4
Gj.sn. 635 g B,7




Tabell 16: Blodinnholdet i filet av helt fersk smdsei. Filet av sei som er om-
géende blggget mrk. A, filet av sei som er direkte slgyet mrk. B.

Prgve mrk. Vekt av fisk i gram | ml blod/kg filet
B 7 669 g 0,52
A 8 550 g 0,47
A9 550 g 0,52
B 7 542 g 0,38
B8 529 g 0,40
B9 563 g 0,48

Tabell 17: Utskilt blod i blodvannet ved henholdsvis omgdende blggging mrk.
C, A, og ved direkte sl¢ying mrk. C, B.

Prgve mrk. | Fluorometrisk metode | Hematin-bestemmelse

ml blod pr. kg fisk ml blod pr. kg fisk
c, A7 12,9 11,1
C, A S8 19,3 10,9
c, A9 16,9 10,0
c, B7 8,1 7,9
c, B8 10,4 8,6
c, B9 7,8 8,2

Resultat:

Forsgkene viser at ved mdling av blodinnholdet i blégget smései, filet
fra Baader fileteringsmaskin av helt ferskt rastoff sd kunne blodinnholdet va-
riere noe. I tabell 4 er gjennomsnittsverdien 0,66 ml blod pr. kg filet,
mens 1 tabell 5 er gjennomsnittsverdien 0,45 ml blod pr. kg filet. Denne va-
riasjon skyldes sannsynligvis forskjell i sterrelsen av filetene, idet filetene
i tabell 4 var gjennomsnittlig over 200 g og i tabell 5 under 200 g.

Det har interesse for opparbeiding av fisk blant annet ombord p& tralere
4 vite virkningen pd& blodinnholdet i fileten ved & utsette bldggingen og file-
teringen av fisken kortere eller lengre tid.

Tabell 6 og 7 viser en forsgksserie hvor fisken er filetert etter 3
timer henholdsvis etter 4 dggn ved 0°C uten & vare blggget, Allerede etter
3 timer er blodinnholdet nesten gkt til dobbelte av det som en finner i filet
av helt fersk fisk (gjennomsnittlig 0,33 ml blod pr. kg filet).

Etter 4 dggn var blodinnholdet steget til nmr 1 ml blod pr. kg filet.

En annen liknende forsgksserie viste virkningen av filetering uten fore-
géende blpgging etter 1, 2, 5 og 24 timer ved 0°C i tabell 8, 9, 10 og 11.

Forsgket viser en klar #kning i blodinnholdet fra 0,40 ml pr. kg filet
etter 1 time, 0,4 ml etter 2 timer, 0,52 ml etter 5 timer og 0,53' ml etter

24 timer.



Det synes som om opparbeidelse av fisken de fgrste timene etter at fis-
ken er fanget er av stor betydning for et lavt blodinnhold i filetene.

Det samlete bhlodinnholdet ble ogsd malt i smisei. Det varierte mellom
26 og 41 ml pr. kg fisk, gjennomsnittlig 30,9 ml.

I sammenheng med vdre tidligere mdlinger av forskjellen i filetens blod-
innhold ved henholdsvis blggging og direkte sldying, har en foretatt nye mélin-
ger av blodinnholdet i fileten og utskilt bhlod i blodvannet.

Dersom en tar middelverdien av verdiene (tabell 13) finner en at begge
metoder gir samme blodinnhold i filetene, ndr det gjelder utskilt blod i blod-
vannet gir tabell 14 ogsd samme gjennomsnittsverdi.

Sammenlikning mellom fluorometrisk porphyrin-bestemmelse og vanlig alka-

lisk hematin-bestemmelse gir god overensstemmelse (tabell 14 og 15).

Bergen, februar 1973






