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Innledning.

[ det siste tidret har volumet at oppdrettet Taks i Nord-Norge
gkt betydelig. Mesteparten av denne fisken blir iset i kasser
og eksportert i fersk tilstand til kontinentet. Transporten

til marked skjer ved hjelp av kjoletrailer.

Hensikten med dette prosjektet har vert & folge alle Teddene
fra sulting, innfanging, pakking, transport,og innhente inntrykk fra
marked som kan ha innvirkning pd kvalitetsforringelsen av

oppdrettslaks.

[ tillegg ble det utfert folgende kontrollerte forsgk som
kan ha innvirkning pé& kvalitetsforringelsen o§ har sin'basis
i den erfaring Fiskeridirektoratets kontrollverk har gjort
ved inspeksjon og kontroll av slakting/pakking av oppdretts-
fisk: .

1. Slakting og pakking av laks etter at dgdsstivheten

har inntruffet.

2. Pakking av laks med hgyere temperatur enn forskrifts-
messig beskrevet (1) (nedkjeling til 4%¢ ; lgpet av

4 timer etter slakting).

3. Pakking av laks forskriftsmessig ved begynnelsen av

forsgket og Tagret pd kjelerom inntil transport.

Foruten sensorisk, kjemisk og mikrobiologisk forringelse
av kvaliteten, ble svinnprosent av fisken og issmelting

i kassene undersogkt.



Observasjoner av slakte-, pakke-, 0g transportprosessen.

Sulting:

Innfanging

Hoving:

Bedpvelse

Blegging

Utbledning

Fisken ble sultet 1 ca ti degn. Prover viste

tom mage 0g tarm.

ble utfert med orkastnot som tok ca 150-200 fisk

i kastet.

Opphoving ble utfert ved hjelp av hov med
smidmasket knutelgs 1in uten pressenning med

en kapasitet p& ca 8-10 fisker hver gang.

ble utfert med ferskvann (tempr.ca 5,5—60C)

i ca 4-5 min.

Bedovelsesmetoden fungerte ikke tilfredsstillende
selv om fisken virket rolig i karet. Nar den

ble tatt opp enkeltvis for blegging ble den

"Tiviig",

Dette medfgrte delvis.mangelfull blecging (ikke avskiret

hjellebue ) og feilskjering (avkuttet grebein).

I tillegg slo noe av fisken seg lgs fra operatgr

slik at den padfegrte seg trykk-og slagskade.

ble utfort ved hjellebuekutting p& den ene siden.

foregikk i kar med gjennomstremmende sj@vann
(tempr.6,4OC). Fisken ble oppbevart i karet i
ca 15-20 min. til det ikke ble registrert blodfarge

pd avrenningsvannet.



Laksen ble Tagt lagvis i kar med is mellom hvert
lag og tilsatt vann i forholdet 60:20:20 av henholds-
vis fisk, is og vann (tempr. ca 1—20C).

Transport: Som transportmiddel ble lastebil nyttet fra oppdretter til
pakkeanlegg. _
Transporttiden var ca 40 min. med god veistandard.

(fast veidekke).

Slgying ble utfert pad “Borkenesbord". Det ble nyttet skje
ti1l utskraping av blodryggen og myk nylonbgrste med

vanntilfersel til vask.

« Sortering 0og veiing ble noyaktig og forskriftsmessig (2)

| utfgrt av samme person.

Etter $ortering ble fisken lagt i kar med isvann og

- kjert til et pakkerom for  pakking. Sortimentene
som var ukurante, ble stdende opptil ca 5 timer i
ijsvann fgr pakking.  Gjellene. pd denne fisken hadde
da tydelig gra farage. I tillegg var deds-

stivheten inntruffet ved pakkingen.

Pakking: Fisken ble tatt direkte fra kar etter at vannet var
tappet,og veiet. Fisken ble pakket i isoporkasser
med ca 1,5-2 % overvekt. Fiskevekt var ca 20-22 kg
i hver kasse o0g isvekt ca 10 kg. Ca 30 % av isen,
som var grov flakis, ble lagt i bunnen og resten ble
strodd over fisken. Pakkerne var ngye med & fylle

kassen helt med is, ogsd i alle hjagrner.



For fisk sterre enn 5 kg ble kassene for lave og korte,
noe som medfeorer ungdig beying og trykkbelastning
pa fisken. Lokkene ble festet til kassene med plast-

band ved hjelp av automatisk stroppemaskin.

Merking: Kassene ble merket ved hjelp av sjablon. To for-
skjellige typer sverte ble brukt, men ingen av
disse fungerte tilfredsstillende, da merkincen ble

utvisket ved beregring av vdte hansker.

Lagring for transport: Fisken ble etter pakking satt pd kjelelager med

en konstant temperatur pa +1,5°C. Kjgleromsdor
ble dpnet kun ved inn-og utkjering. Méilinger av
temperaturen i fisken viste at den varierte mellonm
+0,5 og +1,50C. »

"De sortimentene som det var minst av (stor-smd fisk
og av typen ordiner) ble stdende en lengere tids-
periode pd pakkerommet fgr pallen var fylt.
Isoporkassene ble stablet seks i hpyden pad kjole-

rommet.

lLasting. Partiet som bestod av ca 20 tonn fisk totalt var
inndelt i fem mindre partier hvor tre ble losset
i Padborg i Danmark og to i Hamburg.
Kassene var kun merket med mottakers navn -
initialer pd lokket av kassene gverst pd hver palle.
Som tidligere nevnt var det stablet seks kasser ved
oppbevaring pa kjolerommet, men ved innstuing i

trailer ble ti kasser stablet i hgyden, slik at det
var vanskelig & holde kassene fra de forskjellige

partiene adskilt.



Transport

Sjdforene hadde heller ikke noen laste/prioriterings-
liste fra eksporteren, noe som vanskeliggjorde dette

arbeidet ytterligere.

Innlastingen ble startet k1 2239 tersdao kveld og var avsluttet ca k1 033¢

neste morgen. Kontrollmdlingen av temperaturen i fisken

viste +O,50C-+1,50C. Det ble ikke konstatert brekkasje

av kasser under innstuingen. Sjafgren brukte urene
hansker (kjettinghansker) ved inn-og omstuing av
kassene, noe som tilgriset kassene og tilsvertet

merkingen.

Fiskepartiet ble transportert i kjsletrailer med

tilhenger. Skapet p& bilen var isolert med "tykk-

vegger" med en innvendig bredde av lasteplan pd 2,34 m, mens

tilsvarende isolasjon pé& tilhengeren var "tynnvegger"
med en innvendig bredge pd 2,40 m. Dette medfgrte

at i skapet i tilhengeren kan innstues to paller pa
langs ved siden av hverandre som dermed blir godt
avstemplet, mens i skapet til bilen ble stuet en

palle pd langs og en palle pé& tvers ved siden av
hverandre. Sistnevnte medforer et rom mellom pallene,
slik at de md avstemples sa@rskilt.

Bilen hadde konvensjonelle "bladfj®rer™" som avdempning,
mens tilhengeren hadde "luftkomprimerte" fjeravdempere.

Dette medforte at en i forste tilfelle kunne observere

eksempler pd brekkasje pad inntil tre kasser i stabelen, mens det

i det andre kun var eksempler pd brekkasje av den

underste kassen.

it



Températuren i skapene pd transportmidlene ble
registrert kontinuering og varierte mellom OOCog
+2,50C. Temperaturen i fiskekjottet var mellom +O,2—]OC.
Manglende utfylte tollpapirer, merking av last og
lastekart, forte til unodic tidhefte under
transnorten.

Pa grunn av tidsned ble det kjeort med stor hastighet,

noe som kan medfere transportskade pé& lasten.

Tidsaspekter ved slakte/transportprosessen.

En del av Taksen ble blggget tirsdagqg -0g oppbevart
i is/vann i kar inntil onsdag morgen da slgying og
pakking ble utfgrt. Dette medforte at dedsstivheten
var inntruffet ndr sistnevnte ble utfert. Innfanging,
blegging og slgying ble ellers holdt innen forskrifts-

messige tidsrammer.

Laksen ble fortlgpende innsatt pd kjolerom etter
hvert som pakkingen ble utfert og avsluttet torsdag
ettermiddag.

Innstuing pd trailer ble utfert torsdag kveld fra

k1 2230 til k1 0300 fredag morgen. Laksen med lengst
oppbevaringstid pd kjelerom var da 2,5 deagn.
Lossingen av laksen i Hamburg ble utfgrt mandag
formiddag k1 0900 slik at transporttid var ca 3,5
dggn inkludert ca 1 degns opphold ved tollklarerings-

stasjonen i Padborg, Danmark.



Kvalitetskontroll av partiet ved ankomst til marked.

Det mest fremtredende kjennetegn pd kvalitetsforringelse

pd en del av fisken ved fremkomst til marked

var blot konsistens. Ved filetering av

enkelte fisker, ble filetene spaltet og kunne dermed vansk-
elig nyttes til for eksempel royking.

Resultatene av kontroll av sortering, feilskjaring,

vekt og issmelting var tilfredsstillende og i samsvar

med gjeldende forskrifter (1, 2).

Kommentar.

Det ble registrert en del risttap under opphovingen,
noe som kunne vart redusert dersom hoven var kledd
innvendig med pressenning.

For svak bedgvelse ved blggging fgrer til at laksen
blir urolig. Det fgrer til at gjellebuene kan bli
mangelfullt overskdret og faren for feilskjering gker.
Dersom det blir brukt for sterk bedsvelse, kan det
medfere at utbledningen blir for darlig. Praktisk og
kommersielt er det i dag ikke tilgjengelig en bedgvelses-
netode som virker helt tilfredsstillende. Det fins pa
forsgksstadiet en lgsning pé dette problemet som gar

ut pd at fisken blir hovet inn i et magasin 0g stukket
i en fjerbelastet trakt for blegging, som sdledes skjer
uten bedgvelse, og ned i et utblgdningskar. Erfaring
har vist at det er nedvendig & la fisken gd 1 gjennom-
strgmmende vann for & oppnd god utbledning og blank

fisk.



En negativ effekt av denne bleggemetoden er at dersom fisken
har sykdom kan dette fore til smitteoverforing.

De biokjemiske/mikrobiologiske prosessene vedrerende
dpodsstivheten i fisk vil ikke bli berort i denne rapporten,
mens de praktiske folgene av slgying og pakking etter at

dodsstivheten er inntruffet vil bli droftet.

Hvor lenge Taksen kan bli oppbevart i is/vann fer dedsstiv-
heten inntrer er avhengig av mange forskjellige faktorer.

Her kan det nevnes stressgraden ved innfanging, erng@ringstil-
stand og temperatur som noen av de viktigste. I ferskfisk-
forskriftene (1) heter det at fisken skal nedkjgles til 4%¢
snarest mulig etter blgggingen, og vaere pakket innen 4 timer
etter denne. N& inntrer ikke dedsstivheten for all fisk like
hurtig, og overgangen skjer gradvis. Her skal det pekes p§ at
dersom avstanden mellom oppdretts-og pakkeanlegg er over en
viss lengde, anbefales det & bruke levende transport i brgnn-
bdt pd grunn av at oppbevaringstiden for laksen i is/vann for
slakting kan b1i for lang og dermed vil gkende antall fisk

b1i dodsstiv.

Felgende faktorer har negativ innvirkning pd kvaliteten

ved pakking av dpdsstiv fisk:

a) Arbeid med dodsstiv fisk ferer til at holdbarhetstiden
nedsettes og fiskekjottet fdr redusert konsistens.
Filtering av s1ik fisk forer ofte til spalting av

fiskekjottet.



b) Risikoen for feilskj®ring sker.

c) Rensing og skraping av dedsstiv fisk medforer

ofte skader pad bukhinnen.

d) Praktiske vansker ved tilpasning av fisken til
emballasjen wunder pakkingen pad grunn av at

den er stiv og mindre bgyelig.

For gvrig henvises det til del Il i rapporten ved-

rgrende dette.

Den kjolemetoden som pd grunnlag av erfaring gir

best kvalitet, er at straks fisken er utblgdd, ises
den i kar som deretter tilsettes vann i forholdet

ca ‘60 % fisk, ca 20 % is og 20 % vann. Deretter

md den slgyes og pakkes raskest mulig etter ned-
kjolingen til under 4°C.

Ved pakking for det europeiske kontinent synes kjeling
til 4°C 3 vare tilstrekkelig forutsatt tilfredsstillende
lagrings/transportforhold.

Ved flyfrakt bor fisken nedkjeles til 2%C for at det
skal vere tilstrekkelig ismengde i kassen ved fram-

komst til marked.

Dersom fisken er nedkjelt forskriftsmessig til under
4OC for slgying, og pakkingen i is blir.utfert fortlegpende,
synes ikke ekstra nedkjeling etter sortering a vere

ngdvendig.



Dette kan fgre til at sortiment som er ukurante
bli stdende Tenge 1 is/vann for pakkinc slik at deodsstivheten
inntrer. I tillegg blir gjellene pd slik fisk

gra 0g blass 1 fargen.

Ved pakking er det blitt observert at paller med
ukurante sortiment blir stdende i lang tid

ved: romtemperatur og/eller innsatt pa kjole-
rom den ene dagen og uttatt den neste for oppfylling
uten etterising. Dette ble ogsd bekreftet ved sam-
tale med importer i Hamburg, som ofte hadde registrert

at kasser med ukurante sortiment var mangelfullt iset.

Sjablonmerking med sverte p& isopor virker lite til-
fredsstillende p& grunnlag av at den blir fjernet/
ti{griset ved bergring av vdte hansker. Det ble pravd
i denne pakkingen to forskjellige typer sverte uten
at dettega bedre resultat. I tillegg er det vanskelig
3 unngd & bergre merkingen ved handtering da den stéar
i gavlen av kassene.

Erfaring har vist at merking av kassene med etikett
som er patrykt ved hjelp av printer har fungert

bade praktisk og hensiktsmessig.

Merking av mottakers navn eller initialer pa lokket
pa de gverste kassene pd pallene fynqgerer sarlig
mangelfullt i de tilfellene hvor stabelhgyden péa
pallene og i skapet pd trailer er forskjellig slik

at det® blir en viss omstuing.



Det som i tillegg vanskeliggjer denne merkingen er

at i enkelte situasjoner er ikke laksepartiet solgt
til noen bestemt kjoper ved innstuingen (spotmarked).
Det bor imidlertid lages et merkesystem som tilfreds-
stiller begge de to omtalte tilfeller, da dette vil
vere tidssparende ved lasting/lossing og risikoen

for feilforsendelse vil da ogsé bli redusert.

For 4 lette lossingen og & unngd ungdig handtering

av kassene er det viktig at det Tages et n@yaktig.
lTastekart ved innstuingen. Det bgr ogsd vere ut-
arbeidet s1ik at for eksempel fiskepartier som skal
fraktes lengst, blir stuet innerst i traileren.

I denne spesielle transporten som hadde en stabel-
hoyde p& ti isoporkasser, ble det registrert eksempler
pd brekkasje av inntil tre kasser i "skapet" pd bilen
som hadde konvensjonell "bladfjer" avdempning.
Tilsvarende ble det registrert brekkasje pad kun en
kasse i "skapet" til tilhengeren som hadde "luft-
komprimert" fjeravdempning. I tillegg er det viktig
for styrken til isoporkassene at de blir stablet oppa
hverandre slik at de star i sporene som er tilpasset
mellom bunn og lokk.

Men et generelt inntrykk fra transporten var at styrken
pd de brukte isoporkassene var mangelfull, noe som

ble bekreftet gjennom samtale med importer og befrakt-

ningspersonale.



"Skapet" p& bilen var isolert med "tykk-vegger" som
har en innvendig bredde pa 2,34 m. Dette medfgrer
at en palle kan settes pd langs og en palle pad tvers
ved siden av hverandre slik at det blir et rom

mellom dem. Pallene md& derfor avstemples saerskilt.

Vanligvis blir det brukt trepaller til denne av-
stemplingen. Tre er et lite egnet materiale til av-
dempning av stgt pd grunn av at det er hardt og
5e1asti§k. I sin ytterste konsekvens kan dette fgre
til brekkasje og skade pd isoporkassene.

Ved omlastingen av trailere i Padborg i Danmark,

ble det sdgar registrert at isoporkasser med laks
ble lagt p& tvers og sdledes brukt til avstempling.
En mulig metode for slik avstempling er for eksempel
bruk av finerplater tilpasset pallene i mal.

To plater settes mot hver sin palle og disse av-
stemples ved hjelp av dekkslanger som fylles med
ngdvendig mengde Tuft.

Innstuingen i trailer ber utfeores pd en slik mdte

at luftsirkulasjonen fra kjsleanlegget fungerer
tilfredsstillende i skapet. For eksempel md kassene

ikke settes direkte p& golvet.



Konklusjon.

Resultatene av observasjoner av slakte-og transport-

prosessen viste fglgende:

1. Slakting og pakking av dedsstiv laks medfgrer
gkende grad av feilskjaring, skade pad bukhinnen
under rensing og vanskeligheter med tilpasning.
av fisken til emballasjen.

Boying og tsyning av dedsstiv fisk forer til at

holdbarhetstiden reduseres.

2. Merking av isoporkasser ved hjelp av sjablon og
sverte fungerte - lite tilfredsstillende, da
. bergring med vate hansker medfgrer tilgrising/
fjerning av merkincen.Bruk av etikett med printer-

skrift har vist seg praktisk og hensiktsmessig.

3. Ukurante sortiment av laks blir ofte stédende
over et lengere tidsrom ved romtemperatur for
oppfylling av pallen. Det er ogsd observert
at uoppfylte paller den ene dagen blir satt inn
pa kjelerom og uttatt dagen etter for oppfylling

uten etterising av kassene.

4. Det ble observert under transporten at isopor-
kassene hadde mangelfull styrke, sa@rlig dersom
de ikke var stablet slik at sporene i lokk og
bunn passet sammen. Det ble observert brekkasje

pd inntil tre kasser i stablene pd trailer med



konvensjonell "bladfjaravdempning", mens det
tilsvarende pd tilhengeren med "lTuftkomprimert"

fjeravdempning ble observert en kasse.

Pd trailer med "tykkveggisolasjon" av skapet

er -det innvendige tverrsnitt p& 2,34 m.

Dette medfogrer at ndr det settes en palle pa
langs 0og en palle pd tvers ved siden av
hverandre blir det et rom i mellom slik at de
md avstemples sa@rskilt. Denne avstempling mi
utfeores pd en slik mdte at stotet blir avdempet
og skaden pa lasten minst mulig. Bruk av hardt
og rigorgst materiale, for eksempel trepaller,

bgr unngas.



KONTROLLERTE FORSOK OG LABORATORIEUNDERSOKELSER.

Innledning.

Holdbarheten av fersk, iset laks er 1ite undersgkt, og
det er derfor lite en finner vedrogrende dette fagomradet
i litteraturen. Ved Fiskeridirektoratets Distrikts-
laboratorium i Alesund ble det i 1985 utfgrt et forsok
hvor kvalitetsutviklingen av iset oppdrettslaks ble

undersegkt (3).

Resultatene av dette forsgket viste at holdbarheten var

svert god for Taks som var behandlet under optimale for-

hold. Laksen ble vurdert som "meget god" inntil 7-8 dager,

og var fremdeles spiselig etter ca 20 dager i is.
Det som fgrst forringet kvaliteten var fiskens egen meta-
bolisme, mens harskning og bakteriell bedervelse forst

gjorde seg gjeldende etter at fisken var blitt d&rlig.

Innholdet av hypoxanthin gkte med lagringstiden og
Aksnes et.al. foreslar derfor at denne utviklingen kan
vere et brukbart objektivt kriterium for kvalitetsvurd-
ering av laks. Utvikling av innholdet av totalt flyktig
nitrogen, trimetylamin, histamin, pH og torrymetertall
var sa svak at de ikke er egnet til kvalitetskriterier.
Laboratorieanalysene 0g undersgkelsen i dette forsoket

er basert pd de resultatene som Aksnes et.al.pdviste.



Fisk og metoder.

Fisken som ble benyttet i dette forsegket ble sultet i

ti degn * for slaktingen. Prgver viste tom mage og tarm.
Det ble benyttet laks som var fra 3-5 kg. For behandling
av fisken ellers, henvises det til avsnittene innfanging,
blegging og slakting.

Ved utfeorelsen av denne delen av prosjektet ble det som
tidligere nevnt Tagt vekt pd de erfaringer og observa-
sjoner Fiskeridirektoratets kontrollverk har gjort ved
kontroll av slakting og pakking av oppdrettsfisk, som

kan ha innvirkning pd forringelsen av kvaliteten.
Fslgende forsgksbetingelser ble nyttet:

1. Fisken ble slaktet og pakket forskriftsmessig siste

dagen pakkingen ble utfert (kontroll).

2. Fisken ble slaktet og pakket forskriftsmessig ved
begynnelsen av pakkingen og satt péd kjglerom.
(Oppbevart 2,5 degn fer transport.)

3. Fisken ble innfanget, blggget og iset i kar 12 timer
fgr slakting og pakking slik at dedsstivheten hadde

inntruffet for pakking.

4. Fisken ble kontrollert oppvarmet i vann til henholdsvis

8 0g 14°C for pakking.
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Bruttovekt 0g nettovekt av fisk ble registrert ved inn-
pakking og ankomst Hamburg.

P& grunnlag av dette ble svinn% av fisken og issmeltingen
beregnet. Fiskevekten var ca 20-22 kg oq isvekt ca 10-
12 kg i hver kasse. Det ble pakket to kasser for hver

forsoksserie, tilsammen 10 kasser.

Ved ankomst Hamburg ble alle fiskene bedsmt sensorisk i

rd tilstand av to uahengige personer som har erfaring

i slikt arbeid. Den sensoriske bedsmmelsen av utseende,
Tukt og konsistens ble utfert etter et skjema med en skala
fra 1-9. & grunnlag av dette ble det beregnet en gjennom-

snittskarakter for hver enkelt fisk.

Ved bedgmmelsen ble det lagt vekt p& & reaistrere eventuelle
seregne kjennetegn p& forringelse. Fra hver kasse ble det
frosset ned en fisk som hadde sensorisk gjennomsnitts-
kvalitet for nermere underspgkelse ved Distriktslaboratoriet
i Tromsg. Den sistnevnte fisk ble opptint og det ble
utfeort sensorisk bedgmmelse av kokt, usaltet prove.
Provens lukt, smak, konsistens o0g harskhet ble vurdert
serskilt etter en skala fra 1-9. P& grunnlag av dette ble
det beregnet en gjennomsnittskarakter for hver enkelt fisk
og dermed kasse. Ved denne bedommelsen ble det ogsd lagt
vekt pd & registrere eventuelle s&regne kjennetegn pé

forringelsen.



Totalt antall Tevende bakterier i fiskekjottet ble bestemt
pd "plate count medium" etter inkubering ved 20°¢C

48 timer.

Innholdet av hypoxanthin ble bestemt etter en metode
beskrevet av Jones o0og Murray (4).

pH ble bestemt etter homogenisering av 20 g malt fiske-
muskel i 20 ml 0,15 M KCL. For de tre sistnevnte ana-
lysene ble det utfgrt tre parallelle mdlinger for hver

fisk med uttak av prgver fra spor, midten og nakkeparfi.

Resultater.

Resultatene for sensorisk bedgmmelse av rd fisk og kokte
prgver er sammenfattet i tabell nr 1.

Tabell nr 2 angir resultatene av innhold av totalkim,
hypoxdnthin og pH.

Tabell nr 3 angir resultatene av svinnprosent og 1is-

smelting.
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Tabell nr 1.

Resultatene av sensorisk bedgmmelse av rd-og kokte prgver.

Behandling for pakking | Antall degn| R& fisk Kjennetegn pd forringelse |Kokte prover | Kjennetegn p& forringelse.
framkomst | karakter : karakter
Hamburg
Fisk blogget, sloyd og 4 8 Noe redusert glans p& hud, 8 -
iset forskriftsmessig sleipe, gyne og snittflater
og gjeller
Fisk blegget, sloyd 6 7 Moe redusert glans pd hud, 7 _
0og iset forskriftsmessig sleipe, gyne og gjeller.
ved starten av staktingen. Konsistensen var redusert.
(2,5 dogn pad kjelelager for Ga etter for fingeravtrykk.
transport. ) Kjett ved ryggbein var 1litt
' blagtt.
Fisk blpgget, iset i kar 6 7/6 Merkbar redusert glans pad hud, 7/6 Litt blot.
12 timer, deretter slgyd sleipe, gyne og gjeller. Konsi-
pa pakket. stensen var meget redusert.
Ga etter for fingeravtrykk som
vanskelig qdr tilbake. Kjgtt
ved ryggbein var. blgtt. Fisk-
en ble delvis spaltet ved
filetering.
Fisk blegget, s]gyd 0g 4 8 Noe redusert glans pd hud, 8 -
varmet opp til 8°C for sleipe, gyne, snittflate og
pakking. gjeller. :
Fisk blegget, sloyd og 4 8 Noe redusert glans p& hud, 8 -

varmet opp til 14°C for
pakking.

sleipe, snittflater og
gjeller

Alle fiskene i

de to kassene for hvert forsgk ble bedomt i

Resultatene av kokt preve er basert pd en fisk fra hver kasse.

4

rd tilstand ved ankomst Hamburg.
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Tabell nr II1.

Resultatene av totalkim, hypoxanthin og pH i Tlaks.

Béhandling fer pakking Antall deogn ved ~ Totalkim Hypoxanthin pH
fremkomst Hamburg | antall pr.g| mg/100g

|

Fisk blggget, slagyd og 4 <1 000 16,3 6,36
pakket forskriftsmessig
(kontroll).

Fisk blgcget, slayd og 6 3 000 23,1 6,35
pakket forskriftsmessig

ved starten av slaktingen.
(Oppbevart 2,5 dggn pd kjole-
lager fgr transport.)

Fisk blggget, iset i kar i 6 4 000 20,8 6,14
12 timer for slgying og
pakking.

) : 6 <1 000 25,9 6,37

(meget dérlig kvalitet)

Fisk blggget, slgyd og

o 4 <1 000 19,6 6,25
varmet opp til 8°C for
pakking.
Fisk blegget, slgyd og 4 4 000 16,5 6,10
varmet opp til 14°C for
pakking.

Resultatene er gjennomsnitt av to forskjellige fisker for hvert forsgk.
Det er utfort tre uttak fra hver fisk (nakke, midten og sporparti).
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Tabell nr II1.

Issmelting i kassene og svinn av Tlaks.

Behandling for pakking Oppbevaringstid Issmelting % |Svinn % av fisk
i is (degn)

Fisk blaggget, slgyd og 4 4,1 1,7
pakket forskriftsmessig

Fisk bleggget, sleyd og 6
pakket forskr1ftsmess1g

ved starten av slaktingen.
(Oppbevart 2,5 degn pd kjgle-

lager for transport)

7,0 0,25

Fisk blegget, iset i 6
kar 12 timer for slgying
og pakking

6,1 1,9

Fiske blggget, s]gyd 0g 4 ’ 22,8 1,0

varmet opp til 8°C for
pakking.

Fisk blegget, slgyd og

varmet opp til 14°¢
for pakking

4 28,6 0,5

Resultatene er gjennomsnitt for to kasser for hvert forsgk.
Det var mellom 10,9 og 12,7 kg nettovekt is og mellom 17,8 og 22,8 kg
nettovekt fisk i kassene.



Sensorisk bedgmmelse.

Resultatene i tabell nr 1 viser at laksen som var pakket
forskriftsmessig og oppbevart/transportert 4 dggn 1 1is,

ble bedomt i rd og kokt tilstand til & vere kvalitets-
messig meget god (8) ved fremkomst til marked. De mest
jgynefallende kjennetegn pé& kvalitetsforringelse var noe
redusert glans pd hud, sleipe, syne, snittflater og gjeller.
Tilsvarende kvalitet ble ogsd pdvist for laks som var

oppvarmet til henholdsvis 8 og 14°C for pakking.

Laksen som var pakket forskriftsmessig ved starten av
‘slaktingen og oppbevart/transportert seks degn i is, ble
ved fremkomst til marked bedsmt i r& og kokt tilstand

til & vere kvalitetsmessig god (7).De mest idgynefallende
kjennetegn pd kvalitetsforringelse i tillegg til de som

er nevnt ovenfor, var noe redusert konsistens. Fisken
ga etter for fingertrykk og fiskekjottet ved ryggbein
litt blett.

Laksen som ble slaktet og pakket etter at dedsstivheten
hadde inntruffet, ble ved fremkomst til marked bedomt
kvalitetsmessig god/mindre god. De mest ipynefallende
kjennetegn pé& kvalitetsforringelse var merkbar redusert

glans pd hud, sleipe, syne og gjeller, meget redusert



konsisténs og fiskekjettet ved ryggbeinet var blgtt.
ved filetering av fisken ble fiskekjottet delvis spaltet pa
enkelte av filetene.

Kokte prover av fisken ble bedgmt til & vare blgt-
P& grunn av den merkbart reduserte konsistensen, kunne
enkelte fisker av denne gruppen vanskelig nyttes til

fersk anvendelse.

Fysikalske, kjemiske og mikrobiologiske analyser.

pH i fiskekjgttet varierte mellom 6,1 og 6,4. Dette
indikerer at bakterieaktiviteten ikke er kommet i gang,
noe resultatene for innhold av totalkim bekrefter, da

hoyeste bakterietall i fiskekjgttet var 4 000 pr g.

Laks éom var pakket forskriftsmessig og oppbevart/
transportert 4 degn i is hadde lavest innhold av
hypoxanthin pd 16,3 mg pr 100g. Laks som var pakket
etter at dedsstivheten var inntruffet, hadde hgyeste
innhold av hypoxanthin pd 25,9 mg pr 100. N&r man
vurderer disse resultatene, md det taes hensyn til at

de kun baserer seg pd uttak av prgver fra en fisk.

Selv ndr dette er tatt i betraktning, viser resultatene
at laksen som hadde mest belastende behandling og lengst
oppbevaringstid i is, hadde hoyeste innhold av hypoxanthin.
Disse resultatene er o0ogsa i samsvar med resultatene til

Aksnes et.al.(3).



Tabell nr 3 viser at den gjennomsnittlige svinnprosent av laksens vekt
var pa 1,1 med en betydelig vilkarlig variasjon i forhold

til behandling og lagringstid i is. Dette er i samsvar

med tidligere erfaring som viser at vekttapet for lakse-

fisk er lavere enn for eksempel torsk med ca.d4%.

Resultatene i tabell nr 3 viser en gjennomsnittlig
issmelting pd 4,1 % for laks som var pakket forskrifts-
messig og oppbevart/transportert 4 deggn i is, mens det
tilsvarende resultat for seks degn var 7 %. Laksen som

var oppvarmet til henholdsvis 8 og 14°C for pakking og
oppbevart 4 degn i is, hadde en gjennomsnittlig issmelting
pd henholdsvis 22,8 og 28,6 % i kassene. Inspeksjon av
disse kassene ved fremskomst ~til marked viste at en del

av nakken og ryggen til fisken var isles.

Kassene ble etter avsluttet pakking straks satt inn péa
kjelerom med konstant temperatur og de ble veid rett
etter ankomst Hamburg. Ved innstuing ble det passet pa
at kassene ble direkte fraktet fra kjelerom til trailer.
I tillegg ble pakkingen og transporten utfert i november
maned, som er en av de kaldeste. Dette meforer at is-
smelting med ovenne¥nte oppholdstid oa

temperatur skulle vare minimal.

Som en felge av dette, bgr det under pakking i sommer-
manedene og der kjeleforholdene er mangelfulle, utfores
inspeksjon av issmeltingen under innstuing og etterises

dersom nedvendig.



Laks som var pakket forskriftsmessig og oppbevart/
transportert 6 degn i is, ble bedemt til & vere kvalitets-
messig god ved fremkomst til marked. I denne oppbevarings-
tiden inngdr to degn pda kjolelager og 4 dogns transport.
vanligvis kan lagringstiden pd kjelerom vere noe lengere,
da pakkingen begynner pd mandag og lagres fortlgpende pa
kjolelager inntil transport torsdag/fredag. Dette med-
forer at en del av laksen kan ha en 3-4 dggns oppbevarings-
tid pd kjelerom fer transport.Denne fisken vil slik en vurderer
resultatene av dette prosjektet ikke tdle Tengere tr&nsport
enn 3-4 dager til marked dersom det skal vare en til-
strekkelig kvalitetsreserve igjen til forbrukere og

distribusjon i importland.

Konklusjon.

1. Resultatene av laboratorieanalysene viste svak ut-
vikling av innhold av pH og totalt antall levende
békterier, mens utviklingen av innhold av hypoxanthin
#kte 1. forhold til lagringstiden i iset laks. Zkningen
av innholdet av hypoxanthin fulgte utviklingen av
sensorisk kvalitetsforringelse bedsmt organeleptisk
og er i samsvar med tidligere publiserte data. Flere
systematiserte forsgk mé& imidlertid utfores for &
fastsette en eventuell kvalitetsgrense for inrhold - av hypox-

anthin i relasjon til sensorisk kvalitetsforringelse.

2. Resultatene viste at laks som ble pakket forskrifts-
messig i is og lagret/transportert i seks dsgn, ble

bedemt kvalitetsmessig til & vare god ved fremkomst

ti1 marked.



Dersom det skal vere en tilstrekkelig kvalitetsreserve
igjen til forbrukere og distribusjon i importland ber

ikke transport/lagringstid overstige 7-8 daogn.

Resultatene viste at en del av laksen som var blogget

0g oppbevart 12 timer i isvann fgr slgying og pakking,

0g oppbevart/transportert 5,5 dggn i is, ble bedomt

til mindre god ved ankomst til markedet. Fisken lar

seg da vanskelig benytte til fersk anvendelse.

Merkbar redusert konsistens og delvis spaltet av fileten ved
filetering var de mest utpregede kjennetegn p& kvalitets-

forringelse.

Resultatene viste at issmeltingen var 6-7 % for fisk
pakket forskriftsmessig og oppbevart/transportert

seks dggn i 1is.

Iﬁspeksjon av kassene ved fremkomst til marked viste
at fisken var forsvarlig dekket av is ved denne
smeltingen.

For fisk oppvarmet til henholdsvis 8 og 14°C for pakk-
ing i is . og oppbevart 4 degn i is, var issmeltingen

23 0g 29 %.

Inspeksjon av kassene ved fremkomst til markedet viste
at deler av nakkene og ryggen pd& fisken manglet is.
Dette forsgket ble utfert i november mined og fisken
ble oppbevart/transportert under optimale kjoleforhold
s1ik at issmelting som skyldes ugunstig temperatur/
ungdig tidsopphold skulle vere minimal. Dette viser
at det ved pakking i sommermidnedene og under mangelfulle
kjeleforhold ma det utferes inspeksjon av issmeltingen

ved innstuingen og etterises dersom ngdvendig.



Den gjennomsnittlige svinnprosent for laksen var

ca 1,0 % med en vilkarlig variasjon i forhold til
behandling og lagringstid mellom 0,25 og 1,9 %.

Disse resultatene indikerer noe lavere svinnprosent

for laksefisk enn for eksempel torskefisk, men péa

grunn av den store variasjon bgr det i alle fall brukes

en overvekt pd 2 % ved pakking av laks.
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Ferskfisktransport fra Troms/Finnmark.

Momenter som eksporter kan forbedre:

Eksportor stdr ofte som bindeledd mellom marked/leverandpr

{oppdrettsanlegg) og Fiskeridirektoratets kontrollverk.

Sédledes kan eksporteren i stor grad medvirke til at laks

slaktes/pakkes 0g transporteres frem til markedet pd en

mate som sikrer god kvalitet pd& varen.

Eksporter bor sdledes tilstrebe fplgende:

)

Tidspunkt for slakting:
Slaktingen begr legges sd& nart opp til den henciktsmessige
transportavgang som mulig slik at en unngdr ungdig

transporttidhefte fgr sortering/pakking. Med det til fglge at

: det ofte blir pakket dedsstiv fisk.

Slaktekvantum,
Eksporteor ber pdvirke slakteanlegget i den grad det er
mulig til & tilpasse opptakkvantum i h.t.transport og

avtak i markedet.

Eventuelle ukurante sorteringer(sterrelser/kvalitet) md fa&
samme pakningsflyt som resten av fisken (hvis ikke fersk
anvendelse er mulig ber produksjonsfisk innfryses fort-

lopende).

4) Merking.

Etikettmerking av kvalitet/storrelse bar gjennomfares der
dette er mulig. Sjablon med vannfast sverte bor kunne brukes,
forutsatt at isoporkassen er ferdig "rubrikkmerket".

Navn pd mottaker ber merkes pd topp og endegavl.



5)

6)

7)

Det bor brukes ferdige etiketter som kan pédfores den
enkelte kundes navn, eventuelt kode. Dette for & Tette

inn-0g utlasting.

Lasting/transport.

Fer lasting bgr eksporter i den grad det er mulig, ha
ferdig utarbeidet lastekart slik at lasten kan stues
etter uttatt rekkefglge.

Transportgr bgr ha egnet utstyr for stabilisering av
lasten. Kontrollverket bgr i samarbeid med transporter/
eksportgr utarbeide instrukser for dette. Det er et
stort problem i dag med knuste kasser, ofte som fglge

av feilstabling/handtering.

Tollpapirer, foglgebrev etc bor utfylles med stor ngy-
aktighet og i den grad det er mulig fer transport,

s1ik at ungdige forsinkelser/problemer unngées.

Emballasje.

Dagens isoporkasser finnes av forskjellig tetthet/
kvalitet.

Den mest utbredte i Troms, fra lokal leverandgr, har ikke
tilstrekkelig styrke/seighet for utnyttelse av hgyde og
lastevolum ved biltransport.

Det finnes i dag isoporkasser av egnet kvalitet til
ubetydelig merpris.

Eksporter bor pdse at det velges en emballasje med
tilstrekkelig styrke.

Handtering av emballasje for bruk md skje kontrollert.



0fte rives stabler overende, med fare for brist i kassene,
som ikke oppdages for under selve transporten.
En noe hoyere kasse bgr taes i bruk for de store storrelsene.

pallene bgr stabiliseres med strekkfilm.

Ferskfisk fra Troms, de viktigste transportveiene til Europa:

Transportkostnadene med ferskfisk er relativt hoye.
Eksporter gnsker derfor & utnytte transportmidlet
maksimalt.

En full bil med ca 18-22 tonn laks krever ofte oppsplitting
underveis. Dette medfgrer igjen at hovedtransporten fra
Nord-Norge md innom en sentral omlastingsterminal.

I dag er de mest brukte Oslo og Danmark(Padborg). @&kt
samarbeide mellom eksporterene ber kunne sikre storre grad
av direkte forsendelse av laksen. Med de forventede gkte

kvantum vil sannsynligvis stegrre del av splittingen kunne

foregd direkte fra Tromsg.

Vedlagte skisse viser hovedtransportmuligheter.
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