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Midler mot harskning og kvalitetstap ved frysing av
sild, brisling og annen fet fisk.
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Det er s®rlig spdrsmdlet om 4 kunne unngd harskning _ som
er hovedproblemet ved fryselagring av fet fisk som sild og bris-
ling m,v, Kvaliteten taper seg etter hvert under lagringen selv
om temperaturen er forholdsvis lav, og det er serlig uheldig for
kvaliteten hvis fisken har wert i kontakt med stoffer som f,eks,
salt, som fremmer harskningen, Lakefrosset sild og brisling er
derfor ikke sid holdbar som den som er luftfrosset eller frosset i
platefrysere, Dessuten vet vi at tendensen til & harskne er av-
hengig av rdstoffets natur og hvor fet fisken er, og det er ment
at rastoffets ferskhet har en viss betydning pa den mite at et
mindre ferskt rastoff er mindre lagringsdyktig under fryselagrine-
gen enn et produkt av helt ferskt rastoff. Den uttdrring som fin-
ner sted fra overflaten bidrar videre til at harskningen gar hur-
tigere pad de steder hvor uttgrringen er stgrst,

Ved siden av at sild og brisling m.,v. blir harsk si merker
en kvalitetstapet under fryselagringen pia den mate at fisken far
en torrere og mere fibret konsistens, Arsaken til dette er at det
skjer en forandring eller denaturering av eggehvitestoffene som
delvis medfgrer at vannbindingsevnen blir nedsatt, Uttdgrringen
fra overflaten gir videre produktet et mindre tiltalende utseende,

Kvalitetstapet er imidlertid i hgy grad avhengig av betin~
gelsene ved frysing og lagring, og det er en kjent sak at bade
frysemdten, temperaturen og beskyttelsen mot luften er av stor
betydning, De mest nmrliggende midler en har til 4 motvirke kva-
litetstap og harskning ved fryselagring av fet fisk som sild og
brisling m.v,, er derfor savidt mulig & sgrge for at fisken blir
kvalitetsfrosset, lagret ved lavest mulig temperatur, og gitt en
omhyggelig beskyttelse f.eks, ved glasering, emballering, eller
innfrysing i en opplgsning som beskytter mot oksydasjon, harskning
og kvalitetstap pd annen mite, Forsgk utfgrt de senere ir har be-
kreftet hvor viktig dette er, og det er blitt ytterligere belyst
hvor stor betydning forskjellige behandlingsmiter, frysing, embal-
lering og lagring m,v, har for kvaliteten og holdbarheten. Nar
det gjelder 4 unngid harskning, viser forsdgksresultatene ogsi at
en bgr legge stgrre vekt pad en god beskyttelse mot luften
enn det som har vert vanlig tidligere, serlig nd nir det settes
stgrre krav til kvaliteten og det er blitt aktuelt med frysing av
brisling og sildefilet., Det er derfor grunn til & fremheve hvor
viktig dette er,

Vi regner med at en ved god glasering av frossen sild f,
eks, under lagring ved @2000, kan fordoble holdbarheten i for-
hold til sild som ikke er glasert, og under lagring ved hgyere
temperaturer kan en oppnd ennd stdrre effekt,

Pa tils e mate er det ogsi bekreftet at en kan bevare
kvaliteten og gﬁa&%eharskning ved bruk av tett emballering, som
illustrert i fig, 1. Bruk av nyere og tettere kvaliteter av de




plastikfoliene som na kan skaffes gir oss derfor bedre muligheter
enn det vi har hatt tidligere nar det gjelder & bevare kvaliteten
f.cks, ved frysing av sildefilet hvor en helst vil unngd glasering,
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Fig. 1, Harskning av sildefilet pakket i forskjellig emballasje
og lagret ved +100C,

Ved innfrysing i alginatgele oppnar en ogsi en meget god
beskyttelse mot luften slik at en unngdr eller motvirker harskning
(fig. 2). Dessuten har denne metoden flere andre fordeler, NAr
det gjelder langtidslagring av sild og brisling er derfor innfry-
sing i alginatgele ofte & foretrekke fremfor de vanlige fremgangs-
mater som brukes,

Innfrysing i ferskvann kan ogsa brukes, men det er en for-
del at opplgsningen har noe lavere smeltepunkt enn ferskvann, for-
di en derved oppnir at opplgsningen tiner fgr fisken slik at de
enkelte sild og brisling er lett & lgse fra hinannen i frossen
stand, Nar blokkene kan deles fgr de er helt tinet blir fisken
heller ikke si lett skadet, Det er ogsia en fordel at opplgsnin-
gen er viskdgs eller lar seg gelatinere, idet det da er lettere a
hindtere formene med sild eller brisling og opplgsning, enn til-
felle er nar en bruker vann, Alginatgele tilfredsstiller som
kjent begge disse gnsker,
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Fig., 2, Kvaliteten av rundsild innfrosset i alginatgele, fersk-
vann, sjgvann og uten vann, og lagret ved $20°C,

Glasering, tett emballering og innfrysing i vann eller al-
ginatopplgsning hindrer ogsid fordampning og vekttap fra produktets



overflate slik at en derved unngir den harskning som vil vaere ar-
saket av uttgrring i overflaten av fisken, Tilsvarende effekt,
men i mindre grad oppnias ogsa ved at en holder en hgy fuktighet i
fryselagerrommet, Dette er illustrert i tabell 1, hvor en under
forspgk med sild oppnadde hgy fuktighet ved 4 ha is i kassene,
(Gjengitt etter Banks), .
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Peroksydverdi etter lagring ved
+30°C +20°C

Glasert, lagret uten is | 0,4 1,7 0.7 1.8 4,3 8,7
Glasert, lagret med is 0.5 1,0 0,3 1.8 1.8 6.8
Uglagert, lagret uten is 0.5 1.6 2,5 2.4 10,7 10,9
Uglasert, lagret med is 0.5 1.7 3.6 5,1 8,6 14,1

Tabell 1 (etter Banks).

Nar det gjelder & unngd kvalitetstap og harskning er det

for gvrig en kjent sak at en ikke ma undervurdere betydningen av

4 lagre ved lav temperatur, Fig., 3 illustrerer hvor meget stogrre
holdbarheten er ved lavere énn ved hgyere lagringstemperaturer ved
lagring av luftfrosset sild, Anslagsvis kan en si at holdbarheten
er mere enn dobbel si stor ved +28°C enn ved #20°C, En tilsvaren-
de effekt oppnas ved fryselagring av brisling, men en mi da regne
med vesentlig kortere holdbarhet.,
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rig, 3, Omtrentlig holdbarhet av luftfmossen sild under lagring
ved forskjellige temperaturer,

Av andre metoder eller midler som det er funnet frem til
for A& motvirke harskning ved frysing av sild og brisling, nevnes
at det har vert prgvet 2 behandle fisken f¢r frysingen med anti-




oksydanter., En effektiv virkning er ogsd blitt oppnidd, s=rlig
ved bruk av ascorbinsyre, men omkostningene ved denne fremgangs-
mate har hittil wvsert s& store at metoden ikke har kunnet f4 prak-
tisk betydning. Metoden lar seg for gvrig ogsi bare bruke ved
"tgrrfrysing", Ved lakefrysing er virkningen av saltet sd domi-
nerende at bruk av antioksydanter ikke har noe for seg, Noen ser-
lig praktisk nytte av antioksydanter oppnir en dessuten egentlig
bare nar produktet blir lagret ved en forholdgvis hgy temperatur,
Ved lagring f.eks, av sild ved +28°C til &30 C, er den praktiske
nytte av antioksydanter av liten betydning, fordi holdbarheten
allikevel er noksd tilfredsstillende forutsatt at silden er godt
beskyttet,

Det kan videre nevnes at det har vert prgvet 4 lagre fros-
sen sild m,v, 1 gass-atmosfere og under vakuum, og det er pad det
rene at en ogsd ved vakuum~pakfing kan oppnf en betydelig harsk-
ningshemmende og kvalitetsforbedrende effekt,







