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KJEMISK OG BAKTERIOLOGISK UNDERSUKELSE AV
FROSSEN FISKEFILET OG FARSE PRODUSERT I NORDLAND
av

Thor Blichfeldt, Arne Andreasen og Norvald Losnegard

SAMMENDRAG

Et materiale bestdende av 271 pre¢ver av frossen fiskefilet
og. 67 prever av frossen fiskefarse ble samlet inn fra 19
stgrre filetanlegg i Nordland i tidsrommet mai 1979~februar
1980. Hensikten med undersgkelsen var a skaffe data for
ferskhetsgrad og bakteriologisk/hygienisk kvalitet for

frosne fiskevarer produsert i dette kontrolldistriktet.

Som mal for ferskhetsgrad ble prgvene undersgkt med hensyn
til innhold av trimetylamin-nitrogen og totalt flyktig
nitrogen. For de tre viktigste fiskeslagene, torsk, sei og
hyse, hadde henholdsvis 54%, 12% og 32% av pr¢gvene ikke
fullgod ferskhetsgrad (TMA-N >3 mg/100g). Andelen sterkt
forringede prgver (TMA-N >10 mg/100g) var: Torsk 9%, sei 2%,

hyse 5%, uer 19%, steinbit 10%, blakveite 38% og farse 27%.

Prgvematerialets bakteriologiske/hygieniske kvalitet ble
underspkt ved analyser med hensyn pd innhold av totalt
antall levende bakterier, koliforme bakterier, fekal koli-
forme bakterier og fekale streptokokker. Prgvenes innhold av
totalt antall levende bakterier var hgyt. Materialets inn-
hold av koliforme og fekal koliforme bakterier 13 stort sett
pad et tilfredsstillende lavt niv&. Innholdet av fekale

streptokokker var noe hgyt.

Det konkluderes med at en altfor stor del av det undersgkte
provematerialet har en svakere kvalitet enn ¢gnskelig. En
forskriftsmessig behandling og en innskjerpet sortering av
rastoffet vil gi produktene en jevnere og bedre kvalitet.

En vesentlig forbedring i produktenes ferskhetsgrad kan opp-
nds ved at tida som gdr med fra fangst til produksjon

kortes betydelig ned. En godt gjennomfgrt bedriftshygiene
vil gi de frosne fiskevarene en god bakteriologisk/hygienisk

kvalitet.
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INNLEDNING

Det er i en periode av 10 mdneder foretatt en kjemisk og
bakteriologisk undersgkelse av frossen fiskefilet og farse
fra Nordland kontrolldistrikt. Hensikten med undersgkelsen
var & skaffe data for ferskhetsgrad og bakteriologisk/hygie-
nisk kvalitet for slike varer produsert 1 dette kontroll-
distriktet.

Arbeidet er utfdrt ved Fiskeridirektoratets Kontrollverks
distriktslaboratorium i Svolver. Resultatene fra undersegkel-
sen er benyttet i den lgpende kontrollen Fiskeridirektoratets

Kontrollverk fgrer med produksjonen av frosne fiskevarer.

MATERIALE OG METODER

Nordland har 29 stgrre filetanlegg i jevn eller periodisk
drift, og materialet er gamlet inn fra 19 av disse 1 tids-
rommet mai 1979 februar 1980. Fra hvert anlegg er det tatt
ut fra 6 til 33 prgver. Materialet bestdr av 54 filetprgver
av torsk, 85 av sei, 77 av hyse, 37 av uer, 10 av steinbit,

8 av bldkveite og 67 farsepr¢gver, tilsammen 338 prgver.

Alle prgvene ble tatt ut tilfeldig slik at de best mulig
skulle vare representative for anleggets produksjon. De
fleste filetprgvene er konsumpakninger uttatt fra fryselager.
Noen fa filetprgver og alle farseprgvene ble tatt ut av
dagens produksjon og innfrosset umiddelbart. Pr¢gvene ble
transportert til laboratoriet i frossen tilstand og oppbe-

vart i fryseskap til de ble analysert.

Som et ledd i undersgkelsen ble det foretatt inspeksjon av
de 19 bergrte filetanleggene. En la ved inspeksjonen spesi-
ell vekt p& & kontrollere réastoffets kvalitet og behandling,

samt & kontrollere bedriftens hygieniske standard.



Metoder

1. Trimetylamin og totalt flyktig nitrogen: Sentrallabora-
toriets metode nr. 22 (2).

2. Totalt antall levende bakterieg: Sentrallaboratoriets
metode nr. 41 {PCA, 3 dggn, 20°C - metoden foreskriver
S
257Cy (2} .
3. Koliforme bakterier: Sentrallaboratoriets metode nr.31

(MPN, Laursylsulfat, 2 degn, 37OC) (2).

4. Fekal kcoliforme bakterier: MPN-metode. Et inokulum fra
r¢r som var positive for koliforme bakterier ble over-
fert til Eijkman Lactose medium, Difcg nr.0017, og
rprene ble inkubert i 24 timer ved 44°C (vannbad).

Rgr som viste vekst og gassdannelse ble registrert som
positive med hensyn til fekal koliforme bakterier.

5. Fekale streptokokker: Overflateutsad pd m-Enterococcus-—
agar, Difco nr.0741. Skalene ble inkubert i 48 timer

ved 370(3° Lysergde til mgrkergde kolonier, minst 0,5 mm
i diameter, ble registrert som fekale streptokokker.

RESULTATER OG DISKUSJON

Ferskhetsgrad

Fiskens ferskhetsgrad bed¢mt ut fra innhold av TMA-N i
fiskekigttet gir en brukbar overensstemmelse med sensorisk
bedgmmelse (1,10} . I frosne fiskevarer vil mengden TMA-N
vere et madl for fiskens kvalitet ved innfrysing (9,10). Ved
forskriftsmessig behandling og lagring (5) vil innholdet av
TMA~N i iset fisk ikke overstige 3 mg/100g fgr etter 6-7
dggn, og vanligvis ikke passere 10 mg/1l00g fe¢r etter 12-14
dggn i is (3,4,11).

For vurdering av ferskhetsgrad er prgvematerialet undersgkt
med hensyn pa innhold av trimetylamin-nitrogen (TMA-N) og
totalt flyktig nitrogen (Tot.fl.N). Resultatene for TMA~N
for det enkelte pre¢veslag gédr fram av tabell 1, og resul-
tatene for Tot.fl.N gdr fram av tabell 2.



Tabell 1. Trimetylamin-nitrogen i 246 filetpréver og
40 farseprgver produsert i Nordland distrikt.

Fordeling av prgver etter TMA-innhold Hpyeste
, - . enkelt-
Prgveslag |[TMA=N, mg/100g: e eltat
og antall 0-3 >3=5 »5=10 >10 TMA-N
mg/100g
Torsk - oy |- o . .
51 prover |25 (46 ®) |10 (19 %) |14 (26%) | 5 (9 #) 19,3
Sei o . . .
60 prgver 53 (88 %) | 4 2 ) 2 (3 %) 1 (2 %) 11,2
Hyse N trn o o o) .
77 prever 5mwf<3 2y 110 (13 %) |11 (14 Y 4 (5 %) 15,1
Uer o y o . .
37 prover |16 (43 8) [ 6 (16 8) | 8 (22 %)) 7 (19 8)) 60,5
Steinbit o o . .
10 prover 5 (50 &) 2 (20 %) | 2 (20 %) 1 (10 %) 16,6
Blakveite ne o . . .
8 pregver 2 (25 %)) 1L (13 %) | 2 (25 %) 3 (38 %) 32,3
Farse o o . .
40 prgver 6 (15 %) 11 (28 %) [12 (30 %) 11 (27 %) 21,8
Tabell 2. Totalt flyktig nitrogen i 246 filetprgver og
40 farseprgver produsert i Nordland distrikt.
Fordeling av pr¢gver etter totalt flyktig N-innhold Hgyeste
Prgveslag |Tot.f1l.N, mg/1l00g: izgiitgt
og antall 0~-15 »15=20 >20-25 »25=-30 >30 Tot.f1l.N
mg/100g
Torsk o o) . . .
54 pregver 23 (43 %) 17 (31 %)) 9 (17 =) 2 (4 %) 3 (6 %) 36,6
Sei o aa . .
60 prgver 13 (22 %)) 44 (73 %) 1 (2 %) 2 {3 %) O 28,9
Hyse o ae o . . .
77 prover |19 (64 820 (26 2)] 6 (8 %) | 1 (1% ) 1 (1% 32,2
Uer o . . . .
37 prover |20 (54 )| 7 (19 %)) 5 (14 %)) 1 (3 %) ] 4 (11 #) 80,5
Steinbit o ar o . .
10 prever 5 (50 %)) 3 (30 %) 1 (10 %)) O 1 (10 %) 39,7
Blékveite o . . e e .
8 prever 3 (38 )| 2 (25 %) 2 (25 %) O 1 (13 %) 47,4
Farse o ' o . . ) .
40 prgver 3.(8 %) |15 (38 )| 13 (33 %)) 3 (8 %) 6 (15 %) 41,7




Tabell 1 viser at TMA-N-innholdet i de frosne varene, og

dermed ogsd i rastoffet, varierer betydelig med fiskeslaget.
For de tre viktigste fiskeslagene, torsk, sel og hyse, hadde
henholdsvis 54%, 12% og 32% av prgvene et TMA-N-innhold over
3 mg/100g. Hoveddrsakene til disse variasjonene er d finne i
ulik fangstmdte, behandling av réstoffet, lagringsforhold og

lagringstid fg¢r produksjon.

Torsk er det viktigste filetréstoffet i Nordland, og torsk
utgjorde i 1979 48% av den totale produksjon av frossenfisk
i dette distriktet (6). Ré&stoffet leveres i hovedsak fra
trdlere som fisker i mange dggn (7-12) f¢r fangsten leveres.
Dette gir rdstoffet lang oppbevaringstid f¢r produksjon og

svak ferskhetsgrad.

Inspeksjonene avdekket ofte at trdlerrdstoffet ikke ble
behandlet i samsvar med ferskfiskforskriftene (5). Det
viktigste og hyppigste bruddet pad forskriftene var mangelfull
ising av rdstoffet, slik at det ikke ble holdt tilstrekkelig
nedkjglt gjennom hele lagringstida. Andre brudd pd forskrif-
tene var at fisken ble lagt "hulter til bulter" i fiske-
kassene og med for mye fisk i hver kasse. Dermed blir fisken
utsatt for st¢gt og press, og kvaliteten reduseres raskt.
Enkelte ganger var blggging, sl¢ying og vasking ukorrekt
utfgrt. De observerte bruddene pd forskriftene ga et réstoff

som var mer forringet enn lagringstida skulle tilsi.

Sei utgjorde 26% av produksijonen av frossenfisk i Nordland i
1979 (6} . Rd8stoffet bestdr hovedsakelig av "levende sei',
der seien lagres levende i steng og hdves i takt med produk-
sjonen. Dette gir et ferskt rastoff med et lavt innhold av
TMA-N.

Hyse utgjorde 17% av frossenfiskproduksjonen i 1979 (6}).
Rédstoffet leveres dels fra trdlere, dels fra kystfliten.
Kystfldten leverer fisken samme dag som den tas ombord, ©g
fisken slgyes og ises pd& land. Dette gjgr at rastoffet fra
kystfldten ved levering og ved produksjon vil ha en bedre
ferskhetsgrad enn trélerrdstoffet. Produksjonen av hysefilet
vil derfor ha et TMA-N=-innhold som ligger mellom TMA-N-inn-
holdet 1 seifilet og torskefilet.



I produksjonen av fiskefarse benyttes avskjar (nakker,

kutt). Nakken vil vere den del av fisken som forringes
raskest. Nakkestykkene vaskes kraftig f¢r maling, og dette
vil kunne fjerne endel av de vannlgselige nitrogenforbindel-
sene. Nakkefarse vil derfor kunne ha en svakere ferskhets-
grad enn dens innhold av flyktige aminer skulle tilsi. Etter
maling oppbevares farsen en tid ved hgy temperatur (ca. ZOOC)
for a tg¢rke, og dette gir en rask forringelse av produktet.

Hele 85% av farseprgvene inneholdt mer enn 3 mg TMA-N/100g.

Fiskeridirektoratet angir- (4) at rastoff til fersk og frossen
anvendelse ikke bgr ha et innhold av TMA-N som overstiger

3 mg/l00g. N&r TMA-N har passert 3 mg/100g, vil rdstoffet

som regel ikke vare av fullgod kvalitet. Rastoff med TMA~N-
innhold som overstiger 10 mg/l00g ansees & vaere sd forringet
at det ikke oppfyller norske kvalitetskrav til konsumvarer.

Totalt flyktig nitrogen vil samtidig ha passert 25-30 mg/100g.

Legges grensetallet 10 mg TMA-N/100g til grunn, er det innen
de undersgkte gruppene av fiskevarer fra 2% til 38% av
prgvene (tabell 1) som ikke oppfyller norske kvalitetskrav.
For de tre viktigste fiskeslagene, torsk, sei og hyse er

andelen sterkt forringede varer henholdsvis 9%, 2% og 5%.

Bakteriologisk/hygienisk kvalitet

Béde kvalitativt og kvantitativt vil de mikroorganismer som
pavises i det ferdige produktet vare avhengig av de mikro-
organismer som forekommer i rastoffet og de mikroorganismer
som tilfgres under produksjonsprosessen. Undersgkelser i et
anlegg med normalt god produksijonshygiene viser at produk-
sjonsprosessen betyr langt mer enn rdstoffet for innholdet
av totalt antall levende bakterier i ferdigvarene (8}.
Koliforme bakterier, fekal koliforme bakterier og fekéle
streptokokker hgrer ikke til fiskens normale mikroflora
(10). Nar slike bakterier pdvises i et vesentlig antall, vil
det vaere en indikasjon pa at produksijonen har foregatt under

en sviktende bedriftshygiene.



Torsk, sei og hyse fileteres idag omtrent bare med maskin.
Disse tre fiskeslagene utgjorde 91% av det totale kvantum

til frysing i Nordland i 1979 (6). Uer, steinbit og blékveite
fileteres hovedsakelig for hénd. Ved oppsummering av de bak-
teriologiske resultatene er materialet delt i tre hoved-

grupper, maskinskdret filet, hdndskdret filet og farse.

Resultatene for totalt antall levende bakterier pr. gram,
koliforme og fekal koliforme bakterier pr. gram og fekale
streptokokker pr. gram for de enkelte gruppene gdr fram av
tabell 3, 4 og 5.

Det foreligger ikke offisielle norske retningslinjer for
bedgmmelse av bakteriologiske funn 1 fiskevarer. Det er tid-
ligere foretatt en undersgkelse av norsk frossenfilét (7),

og resultatene samsvarer bra med resultatene for maskinskéret

filet i den foreliggende undersgkelse.

Det undersgkte materialet fra Nordland har et hgyt innhold

av levende bakterier, idet 21% av maskinskdret filet, 62% av
h&ndskaret filet og 66% av farseprgvene inneholdt mer enn
500.000 levende bakterier pr. gram {(tabell 3). Undersgkelser
av fiskevarer i internasjonal handel (12) viser at 52% av
frossen fiskefilet hadde mindre enn 100.000 levende bakterier
pr. gram, og at 5% av pr¢gvene hadde mer enn 1.000.000 pr.
gram {dyrkingstemperatur ZSOC). 31% av fiskefarsen i inter-
nasjonal handel hadde mindre enn 100.000 levende bakterier

pr. gram, og 41% mer enn 1.000.000 pr. gram.

Resultatene for indikatorene koliforme bakterier og fekal
koliforme bakterier (tabell 4) er stort sett tilfredsstil-
lende, men med et noe hgyt innhold av koliforme bakterier i
farseprgvene (28% med mer enn 100 koliforme bakterier pr.

gram) .

Fekale streptokokker er den viktigste gruppen av indikator-
bakterier i1 varer som fryselagres, da disse bakteriene har
stprre overlevelsesevne etter frysing enn koliforme bakterier
(13) . Antall fekale streptokokker er noe hgyt i alle tre
prgvegruppene, idet 9% av pr¢gvene av maskinskéret f£ilét, 20%
av handskaret filet og 36% av farseprgvene inneholder mer

enn 500 fekale streptokokker pr. gram {(tabell 5).



Tabell 3. Totalt antall levende bakterier pr. gram i 268 filetprgver og
67 farsepr¢ver produsert i Nordland distrikt.

Prgveslag Fordeling av pr¢ver etter bakteriebelastning
og antall Totalt antall levende bakterier/g:
élO0.000 >100.000 {:»250.000 >500.000 51.000.000

-250.000 |~-500.000 {-1.000.000

Maskinskaret filet

216 prever 67 (31 %) |58 (27

of
—

46 (21 %)| 28 (13 %)} 17 (8 %)

Handskaret filet

52 prever 2 (4 %)} 7 (13 %)111 (21 %)| 15 (29.%)| 17 (33 %)
Farse o E o\ o
67 prover 0 1 l3:Kl9jo) 10 (15 %) | 14 (21 %)| 30 (45 %)

Tabell 4. Koliforme bakterier (k.b.) og fekal koliforme bakterier (f.k.b.) pr.
gram i 268 filetprgver og 67 farseprgver produsert i Nordland distrikt.

Prgveslag Type Fordeling av prg¢ver etter bakteriebelastning
og antall bakterier |Antall bakterier/g:
Ikke pavist >0-10 >10-100 |>100-250 >250

Maskinskéret filet| k.b. 136 (63 %) |45 (21 %){32 (15 %) 3 (1 %) |0

216 prg¢ver f.k.b. 211 (98 %) 5 (2 %) 0 0 0
Handskaret filet k.b. 25 (48 %) |12 (23 %) |11 (21 %)| 4 (8 %) |0

52 prever £f.k.b. 47 (90 %) 4 (8 %) 1 (2 %) 0 0
Farse k.b. 6 (9 % 18 (27 %)|24 (36 %) |12 (18 %) |7 (10 %)

67 prgver f.k.b. 56 (84 %) 6 (9 %) 3 (4 %) 2 {3 %) 10

Tabell 5. Fekale streptokokker pr. gram i 268 filetprgver og 67 farse-
prover produsert i Nordland distrikt.

Proveslag Fordeling av prgver etter bakteriebelastning
og antall Antall fekale streptokokker/g:
Ikke pavist| >0~100 >100-500 |>500-1000| >1.000
Maskinskaret £1let| g7 (40 %) |69 (32 %) |40 (19 %)| 9 (4 %) |11 (5 %)
216 pregver
Handskaret £ilet | 5 (13 4) |15 (29 %)|20 (38 2)| 4 (8 %) | 6 (12 %)
52 pregver
Farse 8 (12 %) [18 (27 %) |17 (25 %)| 6 (9 %) [18 (27 %)
67 prgver




Inspeksjonene ved de bergrte filetanleggene avdekket at
bedriftshygienen var varierende. Utilstrekkelig opplaring og
forstaelse for n¢dvendigheten'av 4 holde en god bedrifts-
hygiene kan vare arsaken. Spesielt merket en seg et mangel-
fullt daglig systematisk renhold. En mente & observere et
rimelig godt samsvar mellom bedriftens daglige renhold og de

uttatte prgvenes innhold av totalt antall levende bakterier.

Av tabellene 3, 4 og 5 gdr det fram at maskinskdret filet har’
de iaveste og farse de hgyeste bakterietallene i de under-
sgkte bakteriegruppene. Ut fra inspeksjonsfunnene antas det
at en jevnlig avspyling og et godt renhold av arbeidsbenker,
kniver og hansker vil bedre resultatene for prgver av hand-
skéret filet. I farseproduksjonen ville et bedre renhold av
farsemaskinene og en kortere tid fra produksjon til inn-

frysing sannsynligvis bedre de bakteriologiske resultatene.

Med en godt gjennomfgrt bedriftshygiene er det mulig a
produsere fiskevarer med en god bakteriologisk kvalitet. En
rimelig mdlsetting burde vare at stoprstedelen (f.eks. 80%)
av filetproduksjonen i Nordland har mindre enn 250.000
levende bakterier pr. gram, og at stgrstedelen av farse-
produksjonen har mindre enn 500.000 levende bakterier pr.
gram. I denne undersg¢gkelsen tilfredsstiller 58% av prgvene
av maskinskdret filet, 17% av prgvene av handskaret filet og

34% av farseprgvene de skisserte kravene.

KONKLUSJON

Undersgkelsen av et materiale péd tilsammen 338 prgver av
frossen fiskefilet og farse produsert i Nordland viser at en
altfor stor del av materialet har en svakere kvalitet enn

gnskelig.

En forskriftsmessig behandling av rdstoffet vil bedre pro-
duktenes ferskhetsgrad. Likeledes vil en innskjerpet réstoff-
sortering ved produksjon gi produktene en jevnere og bedre
kvalitet. En vesentlig forbedring av ferskhetsgraden kan
oppnds ved at tida som medgdr fra fangst til produksjon
kortes betydelig ned.



=1 (0=

En god bedriftshygiene kan oppnds ved & gi personalet for-
stdelse for og opplering i god personlig hygiene og godt
renhold av produksijonsmidler og lokaler. Forholdene md ogsad
legges til rette slik at dette kan gjennomfgres. Det daglige
renhold av bedriften kan med fordel utfgres av sarskilt
tilsatt renholdspersonell. Bedriftens ledelse bgr til enhver
tid f¢re kontroll med bedriftshygienen. Disse tiltakene wvil
bedre produktenes bakteriologiske/hygieniske kvalitet.
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