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UNDERS@KELSE OVER KVALITET AV FISK
LAGRET I KJQLT SJ@VANN OG I IS. IV b

av

Tertnes, G., Losnegard, N. og Langmyhr, E.

SAMMENDRAG

Ublggget rund smidsei (Pollachius virens) ble lagret i kj¢lt sjgvann
(RSW) og i is inntil 13 de¢gn.

Prgver ble uttatt ved fem forsKjellige lagringstidspunkter og undersgkt
ved sensoriske, kjemiske og bakteriologiske metoder. Det ble tatt ut
prover for analyse umiddelbart etter at forsdket var avsluttet og etter
1 3rs fryselagring. Den fgrste del av undersgkelsen er beskrevet i rap-
port nr. 6/83 i Fiskeridirektoratets Rapporter og meldinger (1).

I denne undersgkelsen beskrives prgvene etter 1 8rs fryselagring.

Den sensoriske bed¢mmelse av kokte prgver viser en relativ stor kvali-
tetsnedgang for den fisken som hadde best kvalitet ved innfrysing.

For den tanklagrete fisken er det funnet liten forskjell i kvalitet
mellom de forskjellige lagringstidene.

Dimetylamin, som vanligvis brukes som indikatorer pd frysebelastning,
viser en kraftig stigning etter 1 3rs fryselagring for de fleste vari-
antene.

Fiskens innhold av bakterier har minket radikalt etter fryselagringen,
dette md8 forklares med at det har funnet sted et frysedrap av bakterier
under lagringsperioden.
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INNLEDNING

Denne rapport omhandler del 2 av et forsgk som tidligere er beskrevet
i Rapport nr. 6/83 i Fiskeridirektoratets Rapporter og meldinger (1).
Forsgket er det fjerde i en serie med sikte pd8 8 belyse forskjellige
faktorer som har betydning for kvaliteten av fisk under lagring i is
og i RSW.

I denne rapporten blir fisken vurdert etter 1 3rs fryselagring etter
kjemiske, bakteriologiske og sensoriske kriterier.

MATERIALE
Prgvefisken ble inndelt i 2 grupper etter behandlingsmitene:

. A. Ublggget, rund
C. Slgyd, hodekappet

Fisk A ble lagret i tank og i is inntil 13 d¢gn. Fisk C, som er be-
handlet etter gjeldende forskrifter, er kun lagret i is og fungerer som
referanse gjennom hele forsgksserien.

Prgvene ble tatt ut etter 1, 3, 6, 9 og 13 de¢gn. Etter hvert prgveut-
tak ble fisken hodekappet, filetert og skinnet og deretter umiddelbart
frosset inn. Fg¢r frysing ble filetene svgpt i plastfolie og pakket i
voksete esker. En serie ble analysegt rett etter forsgksslutt mens en
serie ble lagret i 1 &r ved ca. -25 C fg¢r analyse.

METODE

Analysemetodikken var som beskrevet i tidligere forsgksrapporter (2,3).

I tillegg ble trimetylamin ogsad analysert ved en kolorimetrisk
metode (4).

0

Analysemetoden for hypoxantin er endret ved at hypoxantin ble bestemt
ved h¢ytrykks veskekromatografering av TCA-ekstrakt (5).

RESULTATER OG DROFTING

Sensorisk analyse etter 1 3rs fryselagring

Den sensoriske bedgmmelse av kokte prgver ble utfgrt av et testpanel

med 6 dommere. Det ble gjennomfgrt 5 testomganger, en for hver lagrings-
tid. I tillegg til de lagrete prgvene ble det hver gang servert prg¢ve

av fisk som var frosset inn helt fersk.
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Tab. 1. Kvalitetspoeng for kokte prgver

Lagringstid Pregver
(dégn) Ai Ci At
0 5,2
1 5,2 5,1 5,3
3 5,3 5,7 5,5
6 5,8 6,0 5,3
9 4,8 5,0 5,3
13 3,8 3,8 5,2
Ai = Rund, ublggget fisk, islagret
At = Rund, ublggget fisk, tanklagret
Ci = Slgyd, hodekappet fisk, islagret.

Tabellen viser totalinntrykk som gjennomsnitt for 6 dommere.

Det var stor spredning mellom dommerne. En viktig 8rsak til dette var at
preven som var frosset inn helt fersk hadde svart trd konsistens og den
mgrke muskelen pd overflaten av blokken var blitt sterkt harsk. Prgven var
derfor d3rlig egnet som standard. Ogsa de andre prgvene i dette forsgket
fikk lave poeng for konsistens.

De hdgyeste kvalitetspoeng ble gitt for fisk som hadde vart lagret i is
i 6 d¢gn, mens laveste kvalitetspoeng ble gitt for fisk som hadde vart
lagret i is i 13 dggn. For denne fisken var det lukten som trakk ned
totalinntrykket. For den tanklagrete fisken var det liten forskjell i
kvalitetspoeng mellom de ulike lagringstidene.

I tillegg til kvalitetsvurderingen ble fisken rangert etter totalkvalitet.

Tab. 2. Rangering av prg¢vene

Lagringstid Rang. nr.
(dggn) 1 2 3
1 At Ai Ci
3 Ci Ai At
6 Ci Ai At
9 At Ai Ci
13 At Ci Al

Prgvebetegnelsene er som for Tabell 1. Prgvene er ordnet etter stigende
rangsum, dvs. fallende kvalitet. Prgver som ikke er signifikant for-
skjellige (p<0,05) er understreket med samme linje.

Det var kun for fisk lagret 13 dg¢gn at det ble funnet signifikante for-
skjeller, idet rund fisk lagret i tank ble rangert signifikant bedre enn
variantene lagret i is. Det var for lukt og smak det var stgrst forskjell
i kvalitetspoeng.

For lagring i 3 og 6 dggn er rekkefglgen lik den som har vert vanlig i tid-
ligere forsgk (3, 6, 1, 7, 8, 9, 10), dvs. at islagret fisk blir rangert
bedre enn tanklagret fisk og at slgyd fisk blir rangert bedre enn rund
fisk. Fisk lagret 9 og 13 dggn avvek imidlertid fra dette mgnsteret ogsid
for fryselagring (1). Det ble ikke funnet noen rimelig forklaring p3 dette
forholdet.

Eventuell saltsmak skulle ikke tas i betraktning ved kvalitetsvurderingen,
men bedgmmes separat.
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Tab. 3. Saltsmak i fisken

Lagringstid Prgver
(d¢gn) Ai Ci At
0 0,14
1 0,00 0,40 0,00
3 0,00 0,33 0,67
6 0,33 0,00 1,80
9 0,17 0,00 1,67
13 0,00 0,00 2,67

Salt ble bedgmt etter fglgende skala:

ingen saltsmak

antydning til saltsmak (litt tvil)
Svak saltsmak (ingen tvil)

Tydelig saltsmak

WK =O
t 1

Tallene i tabellen er gjennomsnitt for 6 dommere. Prgvebetegnelsene er
som for tabell 1.

Saltsmaken i den tanklagrete fisken samsvarer med det som ble oppniddd f¢r
fryselagring, bortsett fra at fisk som var lagret 9 d¢gn har fitt lavere
poeng. Alle de fire karakterene fra 0 til 3 ble gitt til denne prgven.

Kjemiske og bakteriologiske analyser av fisken etter 1 ars fryselagring

Tab. 4. TMAO-N og flyktige nitrogenforbindelser

Dggn i TMAO-N Tot.f1.N TMA-N DMA-N TMA-N (
Tank Is mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g
A c A C A C A C A C
0 0 26,6 17,8 2,7 7,2 0,5
1 0 28,0 18,0 2,5 6,6 0,6
3 0 30,0 13,2 2,5 5,1 0,3
6 0 28,0 16,7 4,4 3,0 0,4
9 0 24,0 15,4 1,3 2,6 0,7
13 0 21,5 13,5 5,7 5,4 1,1
0 1 26,5 24,5 22,0 18,0 1,2 2,0 7,0 6,7 0,5
0 3 26,5 32,0 16,0 12,0 1,1 0,9 7,0 2,0 0,5
0 6 22,0 25,0 21,5 14,6 5,2 2,7 4,6 3,4 0,5
0 9 21,0 24,6 18,5 18,3 2,0 2,7 8,7 5,6 0,9
0 13 17,5 19,0 20,0 23,0 3,0 9,2 5,4 5,2 2,3

Tabell 4 viser verdiene for de flyktige nitrogenforbindelsene samt TMAO-N
etter 1 8rs fryselagring.

TMA-N bestemt etter Bullard og Collins (4) viser som tidligere lavere
verdier enn det en finner ved laboratoriets vanlige metode. Dette tyder

pa at DMA-N i liten grad medbestemmes ved denne metoden. Resultatene for
begge metodene er tatt med for 2 kunne sammenligne med tidligere forsgk

I, II, III (2, 3, 6). TMA-N bestemt etter denne metode har ikke undergdtt
merkbare forandringer under fryselagringen. DMA-N derimot har for endel
lagringspunkters vedkommende gket betydelig. Dette gj@r seg spesielt
gjeldende for fisken som er lagret O og 1 dggn i is eller tank. Dette betyr
at fisken har hatt didrligere betingelser under fryselagringen enn i tid-
ligere forsgk. Den lave kvaliteten for den prgven som var frosset inn helt
fersk viser ogsd at dette kan ha vart tilfelle.

4}
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Tab. 5. Hypoxantin og drypp- og pressvann

Dégn i Hypoxantin, Dryppvann og pressvannx),
Tank Is mg/100g g/100g
A c A c
D P D+P D P D+P
0 0 8,4 16 36 52 16 36 52
10 15,0 13 34 47
3 0 17,2 14 38 52
6 0 16,1 13 38 51
9 0 14,6 9 24 33
13 0 21,4 3 26 29
0 1 11,9 13,4 15 34 49 9 32 41
0 3 13,9 10,6 15 34 49 14 28 42
0 6 17,5 13,4 14 32 46 18 23 41
60 9 21,8 20,4 16 34 50 16 33 49
¢ 13 25,4 30,3 14 32 46 15 29 44
%) D = dryppvann
P = pressvann

Hypoxantininnholdet er, som fgr innfrysing, hgvest i islagret fisk etter

13 d¢gns lagring. I tillegg har en f3tt en gkning spesielt i prgvene som

en lagret kort tid i tank og i is. Erfaringsmessig utvikles hypoxantin ved

hg¢ye frysetemperaturer. Resultatene tyder derfor pd at prgvene har vart
eksponert for hgye temperaturer kortere eller lengre tid under lagringsperiodesn.

Dryppvann og pressvann viser en markert nedgang etter 9-13 d¢gns lagring
i tank. Dette kan ha sammenheng med saltinntrengning under lagring i tank.

Tab. 6. Bakteriologiske undersgkelser av filet

Dggn i Totalt antall levende bakterier/g ved 20°C

Tank Is A C

0 0 <100
1 0 < 100

3 0 200

6 0 1 500

9 0 700

13 0 1 000

0 1 300 < 100
0 3 1 000 5 000
0 6 4 700 6 000
0 9 900 4 000
0 13 2 700 115 000

Tallene for totalt antall levende bakterier gir mer et bilde pd hygienen
under opparbeidingen enn p2 forskjell i kvalitet mellom tank- og islagret
fisk. Det generelt lavere innhold av bakterier i prgvene etter 1 ars
fryselagring m3 sannsynligvis skyldes frysedrap.
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