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I NNLEDNTING.

I lopet av sommerhalvdret foregdr det et kommersielt line-og
snurrevadfiske etter flekk-og grdsteinbit utenfor kysten av
Troms og Finnmark. Hovedmengden av den steinbiten som landes
i Troms er flekksteinbit. Mesteparten av dette ridstoffet
nyttes til filetproduksjon.

Etter ombordtaking hodekappes og sloyes steinbitene mens de
er levende. Blodranden fjernes og fiskene vaskes og ises i
binger i bd&tenes lasterom. Det plasseres rister i bunnen av
bingene og mellom fiskelagene med maksimalt 60 cm hgydeavstand.
Det gverste fiskelaget kan vere maksimalt 110 cm hoyt.

Kvalitet og holdbarhet av steinbit er 1ite undersegkt. I 1982
og 1983 ble det derfor utfert lagringsforsek med f]ekksteinbft
iset ved kjgleromstemperatur. I tillegg ble en fangst
undersogkt ved at prover av flekksteinhit fra de forskjellige
fangstdognene ble analysert. Hensikten var & studere
sensoriske, kjemiske 0g mikrobiologiske forandringer over tid
for om mulig & finne brukbare objektive analyseparametre sonm
kan brukes i tillegg til sensorisk analyse ved kvalitetsbe-

dgmmelse av denne typen rastoff.

De sensoriske, kjemiske og mikrobiologiske analysemetodene
som er brukt i undersgkelsene er de rutinemetodene som labora-
toriet bruker til analyse av andre fiskeprodukter.

Undersgkelse av kvalitet og sammensetning av flekksteinbit er
0gsd utfegrt av Kari Riddervold (1), sommeren 1983.

For generell informasjon om kvalitet og holdbarhet av konsum-

fisk og sensoriske, biokjemiske og mikrobiologiske postmortale
forandringer i fisk kan det bl.a.henvises til H.Blokhus (2),
T.Pedersen (3), K.Bakken, J.Gjerde , H.Blokhus og O.R.Brakkan

(4) og A.H.H.Huss (5).




MATERIALE 0G METODEHR

Lagringsforsegk 1982.

30 sloyde, hodekappede flekksteinbiter ble uttatt fra en line-
fangst levert av M/S "Skorpy" i Tromsg i juni 1982 (6).
Fangststed: Nordbanken, N7103 - 83110.

Fangstdato: 13.6.1982.

Leveransedato: 15.6.1982.

De uttatte fiskene veide 4,5 kg i gjennomsnitt og var godt
iset i kasser ved leveransen.

Lagringsforsgk 1983.-

30 slgyde, hodekappede flekksteinbiter ble uttatt fra en line-
fangst levert av M/S "Skageysund" pd Sommargy, Troms i

Juni 1983 (7).

Fangststed: Tromsgflaket, mellom N7153-81755 og N7213-81851.
Fangstdato: 19.6.1983

Leveransedato: 21.6.1983.

De uttatte fiskene veide 6,3 kg i gjennomsnitt og var godt
iset i binger ved leveransen.

Prgver fra forskjellige fangstdagn 1983.

Tilsammen 10 slgyde, hodekapbede flekksteinbiter, 2 fisker
fra hvert fangstdegn, ble uttatt fra en linefangst levert
av M/S "@rnflay" p& Sommargy, Troms i Jjuni 1983.
Fangststed: Tromseflaket.

Fangstdatoer: 8.6., 9.6., 10.6., 11.6. 0g 12.6.1983.
Leveransedato: 16.6.1983.

De uttatte fiskene veide 6,2 kg i gjennomsnitt og var godt
iset i binger ved leveransen.

Lagringsbetingelser, prgveuttak og analyser.

Steinbitene i lagringsforsskene ble straks etter leveranse

iset i et plastkar (600 1) med 4dpen bunnventil. Det ble iset

i bunnen av karet, mellom og p& toppen av fiskene. Karene

ble oppbevart p& kjoelerom. Ved hvert proveuttak ble tempera-
turen mdlt i kjolerommet og 1 tykkfisken i nerheten av rygg-
beinet i en av fiskene. Etterising ble utfert dersom nodvendig.




Lagringsforsegkene ble avsluttet etter henholdsvis 18 degn
i 1982 og 19 dggn i 1983, regnet fra fangstdato. [ begge
forsgkene ble det uttatt 8 prover til forskjellige tidspunkter
i lgpet av lagringstiden. Hver progve bestod av 3 fisker.

Umiddelbart etter prgveuttakene ble hver fisk bedomt sensorisk
rd,  hel tilstand og Torrymetertallet ble mdlt.

I lopet av lagringsforssket i 1982 ble pH mdlt direkte i
fiskekjottet.

Prgver til bakteriologiske analyser ble skdret ut av hen-
holdsvis fiskens skinn (overflate) og muskel (ca 1-2 cm dybde)
bak grebein og gattdpning. Fisken ble s& filetert og ytter-
ligere bedomt sensorisk i rd& tilstand. Filetene fra hver fisk
Ble malt sammen til en prgve for kjemiske analyser og pH-
madlinger. Disse progvene ble enten analysert umiddelbart

eller nedfrosset ¥ doble plastposer og oppbevart ved -20°¢
inntil analysene ble utfort.

Analysemetoder.

Sensorisk beddmmeTse ble utfert pd hver fisk i rd tilstand

m.h.p.utseende, lukt, konsistens, harskhet og totalinntrykk.
Fiskene ble bedgmt i hel tilstand og etter filetering som an-
gitt foran. Karakterskala med tallkarakterer fra 9 til 1 ble
Brukt Rvor karakteren 9 svarer t{l hoyest mulig kvalitet
(nyfanget fisk)] og karakteren 5 til nedre grense for akseptabel
kvalitet for konsumvarer.

Torrymetertall ©ble mdlt med et GR Torrymeter (Produsent:

GR International Electronics Limited, Almondbank, Perthshire,
PH1 3 NQ, Skottland].

Instrumentet mdler de dielektriske egenskapene i fiske-

muskelen (mdleskala 0-16) som er angitt 4 ha direkte sammen-
heng med fiskens ferskhetsgrad. Et hgyt Torrymetertall indi-
kerer god ferskhetsgrad, mens et lavt tall indikerer darlig
ferskhetsgrad. For narmere beskrivelse henvises det til
instrumentets bruksanvisning.




pH ble m&lt med kombinert glasselektrode (Radiometer GK 2401 C)
etter homogenisering av 10 g malt fiskemuskel i 90 ml dest.
vann.

I tillegg ble pH mdlt direkte i fiskekjottet (hel fisk) med
innstikks-0g referanseelektrode (Radiometer G 213 C og K 4011)
i provene uttatt i 1982, og etter homogenisering av 20 g malt
fiskemuskel i 20 ml 0,15 m KCL for preovene uttatt i 1983.

Totalt antall levende bakterier ble bestemt som beskrevet i

Sentrallaboratoriets metode nr 471(8) med den modifikasjonen
at inkubasjonstemperaturen var 20°C istedenfor 25°C.

Pseudomonasbakterier. Overflateutsad av proven pa Pseudomonas
agar {(Oxoid, CM-559) tilsatt C-F-C supplement (cetrimide,
fucidine 0g cephaloridine) som selektiv faktor. Skdlene ble
inkubert ved 25%C i 2 doagn. Alle koloniene pd skdlene ble
registrert som presumptiv identifikasjon av Pseudomonas-species.
For videre konfirmasjon ble fem kolonier fra hver sk&l uttatt
tilfeldig og bestemt ved hjelp av API-20-Enterobacteriaceae-
systemet (Produsent: Appareils et procédés d identification
S.A.-La Balme, Les Grottes - 38390 Mortalien Vercieu, France).
Det henvises til bruksanvisning for systemet vedrgrende fram-

gangsmdten for identifikasjon.

Coliforme bakterier ble bestemt som beskrevet i Sentrallabora-
toriets metode nr 31(8). (MPN-metoden, Laurylsulfat, inkubasjons-
tid 2 degn ved 37°C). '

Fecal coliforme bakterier ble bestemt som beskrevet i Sentral-
laboratoriets metode nr 33(8). (MPN-metoden. Et inkubum fra
Laurylsulfatrgr som var positiv ved 37°C ble overfart til EC-
medium (Difco nr 0314-01) og inkubert 1 degn ved 14°C. Rar som
viste vekst og gassdannelse ble registrert som positive).

“ FecaTle streptokokker ble bestemt som beskrevet i metode nr 68,
Nordisk Metoditk-kommitté F&r Livsmedel (9).(Overflateutsad pa
selektivt medium etter Slanetz og Bartley (10). Skdlene ble in-
kubert ved 37°9C 1 2 degn. Kolonjer som var lysergde til mgrke-

rgde av farge, omgitt av en smal, hvit sone 0,5-3 mm i diameter,
Ble registrert som fecale streptokokker).




TMAQ-N, TMA-N og Tot.fl1.N ble bestemt som beskrevet i
Sentrallaboratoriets metode nr 7(8). (Destillasjon av

fiskeekstrakt tilsatt magnesiumoksyd over i syreforlag

(0,1 N HC1). Overskuddssyren titrert med 0,1 N natronlut
(Tot.f1.N), deretter tilsatt formalin-lgsning og titrert
videre med natronlut (TMA-N). TMAO-N ble bestemt som TMA-N
etter reduksjon med T1013).

DMA-N ble bestemt spektrofotometrisk som beskrevet i Sentral-
laboratoriets metode nr 22 (8). (Destillasjon av fiskeekstrakt

tilsatt magnesiumoksyd over i syreforlag.

Alikvot av syreforlaget fortynnet, tilsatt fargereagens,opp-
varmet, ekstrahert over i bensen, sentrifugert 0g bensenfasens
absorbens avlest ved 432 nm).

Hypoxanthin ble bestemt spektrofotometrisk ved 290 nm i
perklorsyreekstrakt av fisk etter oksydasjon til xanthin og
videre oksydasjon med xanthinoksydase til urinsyre som beskrevet

i Sentrallaboratoriets metode nr 45(8).

Vanninnhold ble bestemt ved tgrking over natten ved 105°¢

som beskrevet i Sentrallaboratoriets metode nr 3(8).

Total aske ble bestemt ved forasking i muffelovn- ved 550°¢
som beskrevet i Sentrallaboratoriets metode nr 3(8).

Ridprotein ble bestemt som beskrevet i Sentrallaboratoriets
metode nr 1(8). (Opps]utnihg i konsentrert svovelsyre med
katalysator (KZSO4+CuSO4) i Kjeldamat oppslutningsenhet (37006),
alkalisering, vanndampdestillering og titrering. Faktoren 6,25

ble brukt ved beregning av proteininnhold).

Fettinnhold ble bestemt ved eterekstraksjon av terr progve i
Soxhlet-apparat som beskrevet i Sentrallaboratoriets metode
nr 4(8),




Peroksydtall ble bestemt som beskrevet i Sentrallaboratoriets
metode nr 24 (8) i fett etter ekstraksjon. Finmalt/hakket fisk
ble blandet med ca 20—30%(w/w) vannfri natriumsulfat, ekstra-
hert med petroleumeter (40-600), filtrert og filtratet vakuum-
inndampet p3 rotévapor ved ca 25%C. 5 g fett (inndampingsrest)
ble lgst i iseddik/kloroform, tilsatt mettet kaliumjodidlesning
og titrert med 0,01 N natriumthiosulfat og med stivelsesopp-
lgsning som indikator.

Anisidintall ble bestemt spektrofotometrisk ved 350 nm
(11) i fett ekstrahert som angitt for peroksydtall-bestemmelse.
0,1 g fett ble 1gst i hexan til 10 ml.Absorbansen (350 nm) ble
avlest i 2,5 ml av denne lgsningen mot 2,5 ml ren hexan far og

etter tilsats av anisidinreagens.

100 (1,2 E - F).

Anisidintall =
E = absorbans mdlt etter reagenstilsetting
F = absorbans mdlt for reagenstilsetting.

Alle analysene ble utfart med to parallelle bestemmelser
og resultatene er angitt som aritmetiske middelverdier.




RESULTATER.

Lagringsforspk 1982.

Resultatene av fysikalske mdlinger og kjemiske analyser
er angitt i tabell 1, 0g av sensoriske og bakteriologiske
analyser i tabell 2.

Lagringsforsgk 1983.

Resultatene av fysikalske mdlinger 0g kjemiske analyser
er angitt i tabell 3, og av sensoriske og bakteriologiske
analyser i tabell 4.

Prover fra forskjellige fangstdegn 1983.

Fysikalske og kjemiske mdle/analyseresultater er angitt
i tabell 5. Sensoriske og bakteriologiske analyse-
resultater er angitt i tabell 6.

Kjemisk sammensetning.

Innhold av vann, rdprotein, fett og aske i flekksteinbit
er angitt i tabell 7.




DI SKUSJON.

Lagringsforsgk (tabell 1-4).

Lagringsbetingelser.

Lagringsbetingelsene og dermed holdbarheten var kanskje noe

bedre under lagringsforsgkene enn det som er normalt under
praktiske forhold ombord i linefiskebd&tene pd grunn av

folgende forhold:

1.

Lagringstemperaturen var sannsynligvis lavere under for-
sgkene enn det som kan oppndes om sommeren i lasterommet pa 2an
bat. Temperaturen i kjolerommet varierte en del fra ca 0 til 8
0°c og i fiskekjettet fra 0,8 til -1,4°C i lgpet av de to
lagringsforsokene.

R&stoffet var hele tiden godt iset under Tagringsforsgkene.
Ombord i bdtene er det kun mulig & etterise ved behov péd
toppen av det gverste fiskelaget i bingene.

Fiskene blir sannsynligvis utsatt for sterre trykkpdkjenning
ved ising i binger, selv om det blir nyttet rister for a
motvirke dette.

Sensoriske analyser.

De sensoriske analysene ble utfert av laboratoriepersonalet

som pd forhdnd ikke hadde noen spesiell opplaring eller erfaring

.i

bedgmmelse av steinbit. Ved bedommelsene ble det lagt mest

vekt pd lukt og utseende. -
Grensen for .akseptabel kvalitet for konsumfisk (tallkarakteren 5)
ble satt ndr fiskekjottet hadde begynnende avvik m.h.p.lukt og

utseende sammenlignet med steinbit av god kvalitet. Fiskene
ble bedemt til & vare av uakseptabel kvalitet (tallkarakteren
4 eller lavere) ndr fiskekjottet hadde tydelig avvikende/fra-

stgtende lukt og avvikende farge (rosa) langs ryggbeinet. Selv
ved framskreden bedervelse (tydelig avvik i lukt og utseende)
var konststensen relativt fast og det ble kun registrert be-

gynnende harsk lukt.




Fysikalske mdlinger.

Torrymetertallene var i gjennomsnitt avtagende i lgpet av

lagringstiden med en del individuelle variasjoner. Det synes
ikke & va@re noen tydelig sammenheng mellom storrelsen av
fiskene og Torrymetertallene, selv pd slutten av lagrings-
forsgkene.

Da grensen for akseptabel kvalitet ble bestemt sensorisk
(tallkarakter 5) var Torrymetertallet ca 9 (11 dogn) i 1982
og 5 (12 degn) i 1983,

pH-mdlinger.

Det ble registrert kun smd& gjennomsnittlige forandringer i
pH 1 lgpet av lagringstiden. De individuelle varjasjonene
i pH ved hvert prgveuttak var minst Tike store som de
gjennomsnittlige pH-forandringene over tid.

Kjemiske analyser.

Trimetylaminoksyd.

Det gjennomsnittlige TMAO-N-innholdet minket fra ca 70 (2 degn)
til ca 30 mg/100g (18 deogn) i 1982,0g9 fra ca 50-60 (2-5 dagn)
til ca 30 mg/100g (19 degn) i 1983. Det ble registrert relativt
store individuelle forskjeller i TMAO-N-innhold ved hvert prove-
uttak. P& slutten av lagringsforsgkene var tendensen at smd
fisker inneholdt mindre TMAO enn storre fisker.

Totalt flyktig nitrogen.

Det gjennomsnittlige Tot.fl.N-innheldet okte fra ca 10-11

(2 degn) til ca 30-40 mg/100 g (18-19 dggn) i begge lagrings-
forsekene. P& slutten av forsgkene ble det registrert tildels
store individuelle variasjoner i innholdet av Tot.fl1.N, og
tendensen var at sm& fisker hadde hgyere innhold enn storre
fisker.

Ved grensen for akseptabel kvalitet (sensoriék bedommelse)

var innholdet av Tot.f1.N i gjennomsnitt ca 16 mg/100g i 1982
(11 degn) og ca 17 mg/100g i 1983 (12 degn).




Trimetylamin.

Innholdet av TMA-N gkte i gjennomsnitt fra ca 0,5 (2 degn)
til ca 20 mg/100g (18-19 degn). Det ble funnet relativt
store variasjoner i innholdet av TMA-N mellom forskjellige
fisker fra samme prgveuttak. Tendensen, sarlig pé& slutten
av lagringstiden, var at smd fisker hadde et hoyere TMA-N-
innhold enn sterre fisker.

Ved grensen for akseptabel kvalitet (sensorisk bedommelse)
var innholdet av TMA-N i gjennomsnitt 5 mg/100g i 1982

(11 dggn) og 6,5 mg/100g i 1983 (12 degn).

Dimetylamin.

DMA-N-innholdet var lavt i provene fra lagringsforsgket
utfert i 1982, og det ble ikke registrert noen skning i
lopet av lagringstiden.

Hypoxanthin.

I Tagringsforsgket utfort i 1983 gkte hypoxanthin-innholdet

i gjennomsnitt fra ca 0,3 (2 degn) til ca 27 mg/100g (19 daogn).
0gsd for hypoxanthininnholdet ble det registrert individuelle
varijasjoner mellom fisker fra samme prgveuttak. Tendensen,
serlig p& slutten av lagringstiden, var at smd fisker hadde

et hoyere innhold enn storre fisker.

Etter 12 dogns lagringstid da grensen for akseptabel kvalitet
var nddd ut fra sensorisk vurdering, var hypoxanthininnholdet

i gjennomsnitt 11 mg/100g.

Peroksydtall og anisidintall.

Peroksydtallene ble bestemt til ca 1-2 mmol/1000g og anisidin-
tallene til ca 5-7 i fett ekstrahert fra provene uttatt under
lagringsforseket utfogrt i 1982. Det ble ikke registrert noen
gkning i innhold av primere og sekundare fettoksydasjons-
produkter med hjelp av disse to parametrene i lgpet av lagrings-
tiden.

Den begynnende harskheten som ble konstatert sensorisk pd& slutten
av lagringsforsagkene kan enten skyldes at den harske lukten skrev
seg fra andre nedbrytningsstoffer og/eller andre fettoksydasjons-
produkter enn de som gir utslag i heye anisidintall. Peroksyder
avgir som kjent ingen registrerbar lukt.




Bakteriologiske analyser.

Totalt antall Jlevende bakterier ogkte i gjennomsnitt fra

noen f& tusen (2 degn) til over 100 mill. (18-19 degn) béde

pr cm2 skinn og pr g fiskemuskel i begge lagringsforsaokene.

Det ble o0gsd her registrert individuelle variasjoner i total-
kimen ved hvert progveuttak uten noen tydelig sammenheng med
storrelsen/vekten av fiskene.

P& det tidspunktet da grensen for akseptabel sensorisk
kvalitet ble satt var totalkimen i gjennomsnitt ca 7 mill pr
cm2 skinn og ca 2 mill pr g fiskemuskel i 1982 (11 degn),og
ca 22 mill pr cm2 skinn og 2 mill pr g fiskemuskel i 1983

(12 dagn).

Pseudomonasbakterier,

I forsgket utfgrt i 1983 gkte innholdet av pseudomonasbakterier
i gjennomsnitt fra ca 1 000 (2 degn) til ca 500 000 pr cm2
skinn og ca 20 000 pr g fiskemuskel ( 19 degn).

Det ble registrert individuelle variasjoner i innhold av disse
bakteriene ved hvert prgveuttak, men ingen tydelig - sammenheng
med storrelse/vekt av fiskene.

Ved grensen for akseptabel sensorisk kvalitet etter 12 dogns
lagring var innholdet av pseudomonasbakterier i gjennomsnitt

ca 40 000 pr cm2 skinn og ca 5 000 pr g fiskemuskel.
Resultatene b&de for totalkim og pseudomonasbakterier viser

at utviklingen av bedervelsesbakterier gikk raskere i fiskenes
overflate (skinn) enn lenger inn i fiskekjottet.

For de kjemiske parametrene TMAO, Tot.fl1.N, TMA og hypoxanthin
synes det som om hastigheten for omsetning/dannelse under
lagringen i is til en viss grad er avhengig av fiskenes
starrelse/vekt, serlig etter at det sensorisk ble konstatert
begynnende bedervelse.




II.

III.
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Dette kan forklares med at bedervelsesfloraen behsgver lengre

tid for ‘& vokse inn til de indre delene i stor fisk enn i mindre
fisk. M.a.o. tar det lengre tid for de indre delene av fiske-
muskulaturen blir bedervet i sterre enn i mindre fisk.

Dette har ikke gitt seg utslag i de bakteriologiske resultatene
sannsynligvis p& grunn av at provene til disse analysene ble
uttatt fra skinn og de ytre delene av fiskemuskulaturen.

Prover fra forskjellige fangstdegn 1983 (Tabell 5-6).

Av resultatene framgdr det at det ikke ble registrert storre
forskjeller i innhold av TMAQ, Tot.fl1.N, TMA og hypoxanthin

i fisker fra 5 forskjellige fangstdegn og som var 4-8 dggn
gamle ved progveuttak. Torrymetertallet 18 pd samme nivad

(ca 8) for alle provene. pH var 1itt hoyere i fisk fra de
fogrste fangstdatoene enn i de som var fanget sist.

Totalkimen var relativt hgy, ca 3 mill prvcmz, i skinnprgver
uttatt fra 8 dogn gammel fisk. I fiskekjottet var totalkimen
noe hgyere i 7-8 dogn gammel fisk enn i fisk oppbevart kortere
tid.

Resultatene viser at 8 dogn gammel fisk lagret i is i binger
ombord i en fiskebd&t (M/S "Ornflgy") ikke viste tegn til
forringelse.

Kjemisk sammensetning (Tabell 7).

Av resultatene fremgdr det at fettinnholdet i filet varierte
fra 1,9 til 5,5% 1 forskjellige individer. De to staorste
analyserte fiskene (7,7 og 6,1 kg) hadde lavere fettinnhold
i fiskekjottet enn de fire gvrige (4,8 - 3,7 kg).

Innhold av fett og aske var lavere i filet enn i de gvrige
delene av samme fisk.
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KONKLUSJON

Resultatene av undersgkelsene viser at slgyd, hodekappet flekk-
steinbit ikke bar lagres lenger enn 11-12 degn i is under
ideelle forhold. Ved lengre oppbevaring i is er risikoen stor
for at rdstoffet blir s& forringet at det ikke er egnet til
produksjon av naringsmidler. Med forskriftsmessig behandling
under praktiske forhold ber rdstoffet neppe oppbevares lenger
enn 10 dagn far produksjon dersom det skal vare noen kvalitets-
reserve igjen til konsumentene.

I tillegg til sensorisk bedgmmelse synes fglgende kjemiske
og bakteriologiske analyseparametre & kunne brukes ved be-
dgmmelse av rdstoffets kvalitet:

Tot.f1.N maksimalt ca 15 mg/100g filet
TMA-N, ! ca 5 " "
Hypoxanthin, " ca 10 -15 . !
Totalt antall levende bakterier " ca 1-2 mill/g "
Pseudomonasbakterier, " ca 5 000/g !

Torrymetertall kan muligens brukes som et kvalitetskriterium,
men resultatene av lagringsforsgkene viser at det er vanskelig

4 antyde et egnet minimumstall for rdstoff av akseptabel
kvalitet.

pH og DMA-N-innhold synes ikke & vare egnede kvalitetskriterier.

Det er imidlertid ngdvendig med mere omfattende undersgkelser,
bdde Tagringsforsek og analyser av prover fra flere fangster,

fgr det kan settes en norm for akseptabelt innhold av biokjemiske
nedbrytningsprodukter og bedervelsesbakterier i flekksteinbit

som skal produseres til naringsmidler.
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Tabell 1. Lagringsforsgk 1982.
Resultater av fysikalske médlinger og kjemiske analyser.
Lagrings- Temp.(OC) Veky Torrymeter- pH _ ‘ N .
st _ 1 a1t Fomogen AT Jirekta |, TMAO=N Tot. £1.4 | THA-N DMA N
Jjole- Fiske=| (kg) T dest vannl 1 muskel (mg A1004) (mg(]OOg) {mg/100g) {mg/100g)
(dagn) Yyom |kjott snitt.|T JGj.snf  Gd.snl  Gi.sn Gj.sn|  Gi.sn.|Gj.snitt
4,3 10 - 6,22 - 65,5 10,9 0,3 |
2 ~Q -1,2 | 4,5 88,7 | -| - 6,386,36/67,368,710,711,5{0,4 0.4 | 0,0
3,8 8 - 6,47 73,2 13,3 1,4
4,8 11 6,77 6,10 62,9 11,6 1,0
4 0,5 |-1,4| 5,11 11 {11,3 6,25/6,64 6,301 6,30(62,9 64,6 11,4 11,5{0,8 | 0,8 | 0,04
4,4 12 6,89 6,50 68,0 12,9 0,7
3,91 6,67 6,86 52,8 12,4 1,5
7 4,0 0,5 | 4,2 9,0 6,60(6,64 |6,76/6,80(51,7/ 58,11 12,1 11,7{1,5 1,2 | 0,04
5,5 6,65 6,77 69,9 10,6 0,6
5,71 6,70 6,45 44,0 11,1 1,4
9 4,5 0,9 5,2 9,7 6,61(6,64 |6,40|5,42]45,1/46,2[13,3[12,1/3,0 | 2,8 | 0,02
4,11 1 6,60 6,40 49,4 12,0 3,9
4,00 9 6,84 6,50 40,7 16,0 5,8
1 6,0 -0,5 |3,9] 8 |8,7 6,91/6,80 |6,50/6,5149,0{48,0{13,8/14,8/3,6 /5,0 | 0,11
6,11 9 16,65 6,54 i154,2 14,6 5,5
2,8/ 8 55,40 6,15 35,4 17,3 6,9
14 6,0 |0,8 |5,6{ 6| 7,7 :6,406,40 16,50|6,32(49,7/44,1/13,9{15,8/3,7 /6,0 | 0,10
3,5 9 6,40 6,30 47,1 16,2 7,4
6,11 5 6,75 - 55,7 15,4 4,3
16 17,5 0 4,8 8 | 5,7 {7,00(7,00 | - |- [50,9/52,8/15,8/16,3{5,0 /5,6 | 0,10
3,9] 4 7,25 - 51,7 17,6 7,4
6,5/ 6 6,50 6,17 41,0 16,2 4,7
18 8,5 |0,8 |2,5| 34,3 6,68 6,84 |6,386,46(32,9/25,8/27,4/32,7114,4/18,8 | 0,13
1,4 4 7,34 6,83 3,4 54,5 37,4
d

Peroksydtall og anisidintall i

fatt ekstrahert fra fiskekjottet

i pregvene viste ingen gkning i lgpet av lagringstiden (18 dagn).
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Tabell nr 2. Lagringsforsgk 1982
Resultater av sensoriskeog baktericlogiske analyser.
‘Légrjngs- Vekt Sensorisk bedgmmelse Totalt antall levende bakterier
t1d»1 is (kq) gt;nde Lukt Eigig- :ZESk-!Tbtal1nntrykk or Cm2 skinn Jprg. Fiskekjott
(dogn) € Gj.snitt | - 1G.snitt Gj.snitt
4,31 8 8 8 9 8 . 71000 6 000
2 4,5, 8 8 8 9 8 8 14 000 32 000 |<1 000 3 000
3,81 8 8 8 8 12 000 4 000
4,81 8 8 8 8 6 000 9 000
4 5,11 8 8 8 8 8 2 000 3000 1 000 5 000
4,41 8 8 8 8 1 000 4 000
3,9 7 7 7 9 7 55 000 |, 12 000 | .
7 4,2 7 7 7 7 7 7 1,9 mi11, 671 000 |440 000 | 162 000
5,5 8 7 9 7 58 000 35 000
5,115 8 7 550 0C0 10 000
9 5, 8 5 7 7 6 109 000 | 310 000 | 32 000 15 000
4,1 1 6 6 6 27C 000 3 000
4,0 5 7 5 5 . 2,2 mill. 1440 000 ‘
1 13,9 5 7 5 5 5 17,5 mill, 6,9 mi1l} 6,1 mill] 2,3 mill.
6,1 | 5 8 7 6 8 950 000 220 000
2,8 | 4 4 5 4 98 mill. 8 mill.
14 5,6 14 4 5 5 4 4 100 mill.y 93 mil1{33 mill. | 44 mill.
3,5 | 4 4 5 4 82 mill. 90 mill.
6,1 |3 3 5 - 3 180 mill 30 mill.
16 4,8 |3 2 5 - 3 3 20 mill. 93 mill| 40 mil 40 mill.
3,91 4 3 5 - 4 80 mill. 50 mill.
6,5 | 4 4 5 3 230 mill. 100 mill.
18 2,5 13 3 4 5 3 3 220 mil1.[ 167 mill 110 mil11.{ 127 mill.
1,4 2 3 4 5. 3 40 mill. 170 mill.

Indikatorbakterier ble bare sporadisk pdvist i

lave antall.
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Tabell nr 3. Lagringsforsak 1983.

Resultater av fysikalske malinger og kjemiske analyser.

CPY ) — ,
Lagr. | Temp.("C) |vektfTorry= -~ pH TMAO-N  Tot.f1.N | TMA-N %ypoxan-
tid meter- |- L thin
i is [Kjele4Fiske-| (kg)| tall Homogen.i |Homogen.i |{mg/1®g) (mg/t100g). (mg/1Cl¢). {(mg/100g)
(degn)irom |kjott dest.vann 0,1 MKC1 ey ) _ N
Gj.sn. Gj.sn GJ.sn Gj.so. . GITsn ej.sjjﬁ GJ.an.
7,6 |8 6,48 6,38 46,5 10,3 0,5 ; 0,21
2 3.2 0,5 |6,01019,3 |6,416,41(6,28] 6,30/51,5 /52,2 11,1{10,9 11,4 0,7 1 0,56 | 0,13
7,2 10 6,37 6,25 58,7 11,2 0,3 0,21
5,1 | 6,40 6,27 61,5/~ 0,6 0,8 | 2,1
s 1,0 -0, |6,3/8]7,7 |6,66 6,54/6,53| 6,42|72,8162,5{9,3/10,110,8 1,8 | 2,0 | 2,4
5,2 16 6,57 6,47 53,1 10,4 0,8 3,2 |
; c
3,9 7 6,56 6,48 68,3 13,0 3,7 4,4
8 2,0 Lto0,2 |3,916!6,7 |6,47/6,5416,37| 6,45/56,6161,7113,7113,313,5 (3,6 | 5,9 | 7,9
3,6 |7 6,60 6,49 60,2 13,3 3,7 13,3
6,7 |5 - 16,55 6,34 55,3 15,4 4,7 E 8,4/
10 1,0 k0,5 |s.,8(4!l4,7 |6,60/6,58!6,50| 6,41|61,2(55,3[12,1/12,8/2,4 12,7 | 7,8} 11,]
7,5 15 6,59 6,39 49,4 11,0 1,1 17,1
3,7 141 |6,74 6,58 47,3 20,9 9,8 14,7
12 1,0 0,7 14,51!5|5,0 |6,486,6216,50| 6,49/49,2 52,7 19,8{17,5/8,0 6,5 | 13,8] 11,0
11,16 6,64 6,39 61,5 11,8 1,8 4,6
7,7 |6 6,54 6,38 39,4 20,7 10,2 14,6
15 9,5 Lo,s !8,117]5,3 (6,77/6,73(6,58] 6,55|32,7 (37,8(21,4/24,6{ 9,9012,9] 13,8] 18,3
3,313 6,89 6,70 41,3 31,7 18,8 27,9
6,6 (3 6,70 6,56 29,4 26,1 14,4 18,2
17 h,0 |~0 1|8,613/2,7 {6,55/6,6216,41| 6,48/40,2 39,61(22,2/23,8/ 9,3(11,4 11,4] 15,0
6,5 |2 6,60 6,47 49,1 23,0 9,8 15,3
8,2 la 16,97 6,85 38,6 36,0 20,2 34,3
19 3,0 Pr-0,1 19,7 |4}|3,7 |6,96{7,0416,79| 6,89 47,6 30,7/27,5/39,9 13,523,4| 15,2| 27,1
6,7 |3 7,19 7,03 6,0 56,1 36,21 31,8
: |
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Tabell 4. Lagringsforsegk 1983.
Resultater av sensoriske og bakteriologiske analyser.

Lagrings-| Vekt |Sensorisk | Totals antall levende bakterier Pseudgmonasbakterﬁer
tid i s (kg) bedgmmelse ! pr cm” skinn ' pr g fiskekjett | pr cm” skinn  pr g fiskekjz:-
(degn) totalinntrykk| E
83.sn.: ;Gj.sn. { . Gj.ns. G3.sn. G . st
7.6| 8 | |16 000 | - 1000 <1000 <1000 |
: i i i i
2 6,00 8 @ 8 14000 ;33000 | 1000: 13001 000/<1 000<t 000 <1 o
7.2) 8 | | 71000 | 2000 ! <1 000 1<1 000 |
1 ¢ f
5,1] 8 46 000 i 6 000 | < 1000 <1 000
5 6,3| 8 8 | 20 000 |57 000 4000 | 4000 <1000[<1 000/<1 000 <1 000
5,2 8 104 000 | 2 000 | <1 000 <1 000
3,9 8 1520 000 | | 35 000 | 1000 |1 000
8 3,9 7 7 11,0 mil1 830 000 | 34 000 | 47 0000 1000| 1 300/<1 000 1 000
3.6 7 1,0 mill 72 000 | 2000{ + | 1000
6,7| & 3,5 mill 365 000 | 30 000 | 1 000
10 5,8 6 6 |5,2mill 4,6 mill 565 000 | 943 000| 4 000| 13 000 1 000| 3 700
7,51 7 15,0 mill 1,9 mill 5 000 |9 000
HERANEG 1,5 mill 170 000 | 15 000 11,000
12 4,5| 5 5 | 35 mill |22 mi11 |1,6 mi11(1,7 milll 43 000 43 000 | 7 900! 5 200
11,1] 6 | 30 mill 3,4 mil | 45000 17 500
7,71 s 10 miTl 350 000 85 000 | 1 500
15 8,1 | ¢ 4 | 55 mill 25 mil1 13 mill |6,0 mi11[°360 000 {173 000| 17 000|117 000
3,3| 4 10 mill 4,9 mill |75 000 14 000
6,6 | 3 48 mill 3,6 mill 231 @il | 8 500
17 8,6 | 4 4 | 72 mill |54 mil1 | 16 mil1|8,7 mill 575 000 948 000 & 000 20 000
5,5 | 4 41 min 6,5 miTl 1170 000 | 43 000
8,2 | 3 225 mill 4,5 mill 450 000 | 117 000
19 9,7 | 3 3188 mill 169 mill | 14 mi11[110 mi11/ 470 000 410 000|16 000 |17 000
6,7 | 3 93 mill 310 mil] 310 000 | 17 000

Indikatorbakterier ble bare sporadisk pdvist i lave
antall. Progver av is som ble benyttet i forsgket: Totalt antall
levende bakterier <1 000 pr g. Coliforme bakterier og fecale
streptokokker ikke padvist.




- 18 -

Tabell 5. Progver fra forskjellige fangstdsgn uttatt juni 1983.
T Resultater av fysikalske mdlinger og kjemiske analyser.
Ant.|Vekqy Torry- pH T™MAO-N | Tot.f1.N | TMA-N Hypoxanthin
?ﬁgg (kq) rg:;cler Homogen. 1 Homogen. 1| (m9/1009) | (mg/100g) | (mg/100g) E(rng/mOg)
dest.vann {0,171 # KC) | |
Gj.snl  [Gdesn.|  Bdesnt giesn o Giesn. Gj.sn.; Gj.sn.
- H ] : .
4 (8718 g 1853647 60396 55169 59,0 | 12 121 170 foe 20 ) 5g
6,5 6,41 16,31 70,3 11,3 0,7 4,5
5,8 |7 6,49 6,37 62,2 10,4 0,4 1,6
5 7,5 6,43 6332 60,2 10,6 0,3 5,0
5,0 |8 6,37 6,26 58,1 10,8 ;O,T 8,4
6,2 18 6,50 6,36 55,7 8,4 0,3 3,6
6 8,5 6,52 6,38 63,3 10,3 0,6 7,6
5,4 19 6,54 6,41 70,8 12,2 0,8 11,6
7,4 19 6,66 6,51 79,1 11,3 0,3 2,3
7! 8 59 6,45 73,9 11,6 0,4 3,1
5,9 |7 6,52 6,38 68,6 11,8 0,4 3,8
6,6 18 6,64 6,49 59,7 3,3 0,3 3,8
8 8 6,66 6, 66,7 9,5 0,5 3,0
6,6 8 6,67 6,53 73,7 9,6 0,7 2,1
Tabell 6. Resultater av sensoriske og bakteriologiske analyser.
Ant. | vekt |{Sensorisk Totalt antall levende bakterier Pseudomonasbakterier
?Q?g. (kg) 2232??§;i$ykk pr cmzskinn pr g fiskekjott pr cmzskinn pr g.fiskekjott
GJ.sn. GJ.sn. Gj.sn. ,’ej.sn.
6,7 likke avvik 43 500 7 000 2 500 <1 000
4 26 500 3 500 1 500 <1 000
8,5 ‘ g 500 500 < 1 000 <1 000
5,8 |ikke avvik 12 500 2 500 < 1000 <1 000
5 12 000 3 000 _ <1 000 <1000
5,0 " 11 500 3 500 <1 000 <1 000
6,2 |ikke avvik 20 000 5 000 <1 000 ' <1 000 1
6 63 000 12 500 <1 000 <1 000
5,4 " 105 000 20 000 <1 000 <1 000
7,4 |ikke avvik 10 000 750 000 <1 000 <1 000
7 5 Q00 380 000 <1 000 <1 000
5,9 ¢ <1 000 10 000 <1000 l <1 000
6,6 jikke avvik S0 000 10 000 <1 000 <1 000 :
8 1,5 mil] ) 185 000 <] 000 <1 000
6,6 ! 3,0 mild 360 000 <1 000 <1000

Indikatorbakterier

ble bare ndvist i

svart lave antall.
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Tabell 7. Innhold av vann, rdprotein, fett og aske i praver
av slayd, hodekappet steinbit uttatt fra fangster
levert 1 juni 1982 og 1983.
i | )
Vekt, hode- Prave av { Vanninnhold |Rdprotein | Fett Aske
k 1 ‘ ! .
appet og slayd | (g/100g) |(g/100g) | (g/100g) |(g/100q)
(kg) | ;
Skinnfri filet - | E :
(ca 3,1 kg) 82,1 14,8 L2,5 1,00
7’7 { H .
Resten av—fisken
{skinn og bein,
ca 4,5 kg) 76,1 13,9 - 8,3 2,06
Skinnfri filet
3.7 (ca 1,5 kg) 81,3 14,4 3,7 1,12
Resten av fisken
(skinn og bein
ca 2,1 kg) 75,5 14,0 8,3 2,46
4,0 Skinnfri filet | 79,6 15,6 4,4 1,0
3,9 Skinnfri filet | . 81,3 14,8 3,3 1,10
6,1 Skinnfri filet 82,2 15,5 1,9 1,10
4,8 Skinnfri filet | 78,4 15,8 5,5 1,00
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