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

SAMMENDRAG 

BlØgget, rund småsei (Pollachius virens) ble lagret i kjØlt sjØvann 
(RSW) og i is inntil 13 dØgn. 

PrØver ble uttatt ved forskjellige lagringstidspunkter og undersØkt 
ved sensoriske, kjemiske og bakteriologiske metoder. Det ble tatt ut 
prØver for analyse umiddelbart etter at forsØket var avsluttet og 
etter 1 års fryselagring. 

Den fØrste del av undersØkelsen er beskrevet i rapport nr. 8/83 i 
Fiskeridirektoratets Rapporter og meldinger (1). I denne rapporten 
beskrives prØvene etter 1 års fryselagring. 

Den sensoriske bedØrnelsen av kokte prØver viste at alle prØver fikk 
lavere kvalitetspoeng enn fØr fryselagring, og at konsistensen hadde 
stØrst innvirkning på totalinntrykket for fisk med de korteste 
lagringstidene. 

Den tanklagrete fisken ble bedØmt signifikant dårligere enn den 
islagrete etter 6, 9 og 13 dØgns lagring. Dette samstemmer med det 
som ble funnet fØr fryselagring (1). 

De flyktige nitrogenforbindelsene ligger på et nivå som er i samsvar 
med det som ble funnet fØr fryselagring. 

Dimetylamin brukes som indikator på frysebelastning og viser en 
Økning i forhold til fØr fryselagringen. 

Fiskens bakteriebelastning er blitt mindre under fryselagringen. 
Dette tyder på at det har funnet sted et frysedrap i lagrings- 
perioden. 



Denne r appor t en  omhandler d e l  2 av  e t  forsØk som t i d l i g e r e  e r  besk reve t  
i Rapport n r .  8/83 i F i s k e r i d i r e k t o r a t e t s  Rapporter  og meldinger  
( 1 ) .  ForsØket e r  d e t  femte i en  s e r i e  med s i k t e  på å be lyse  f o r s k j e l l i g e  
f a k t o r e r  som h a r  betydning f o r  k v a l i t e t e n  a v  f i s k  under l a g r i n g  i is  
og i RSW. 

I denne r appor t en  b l i r  f i s k e n  v u r d e r t  e t t e r  1 å r s  f r y s e l a g r i n g  ved 
kjemiske,  b a k t e r i o l o g i s k e  og s e n s o r i s k e  k r i t e r i e r .  

MATERIALE OG METODER 

PrØvefisken b l e  i n n d e l t  i 2 grupper  e t t e r  behandlingsmåten: 

B. BlØgget, rund 
C .  Slgiyd, hodekappet. 

Rundt 600 kg f r a  behandlingsmåte B b l e  l a g r e t  i en  t ank  på ca .  
1000 1. P a r a l l e l t  med t ank lag r ingen  b l e  f i s k  B og C i s e t  i s e p a r a t e  
k a s s e r .  

F i s k  C e r  behand le t  e t t e r  g je ldende  f o r s k r i f t e r  og funge re r  som 
r e f e r a n s e  gjennom h e l e  forsØksser ien .  

PrØver b l e  t a t t  u t  e t t e r  1, 3 ,  6 ,  9 og 13 dØgn. E t t e r  h v e r t  prgiveuttak 
b l e  f i s k e n  hodekappet,  f i l e t e r t  og s k i n n e t  og d e r e t t e r  umiddelbart  
f r o s s e t  i nn .  

En s e r i e  b l e  a n a l y s e r t  r e t t  e t t e r  fo r sg iks s lu t t  mens e n  s e r i e  b l e  
l a g r e t  i 1 å r  ved ca .  - 2 5 ' ~  fØr ana lyse .  

METODER 

Analysemetodikken e r  som besk reve t  i rappor t  f r a  ForsØk V og I 
(1, 3 ) .  

RESULTATER OG DRØFTING 

Senso r i sk  ana lyse  e t t e r  1 å r s  f r y s e l a g r i n g .  

Den s e n s o r i s k e  bedØrnmelsen a v  kokte prgiver b l e  u t f a r t  av  e t  t e s t p a n e l  
med 6 dommere. D e t  b l e  gjennomfgirt 5 testomganger ,  en  f o r  hver  
l a g r i n g s t i d .  I t i l l e g g  til de  l a g r e t e  pravene b l e  d e t  hver  gang 
s e r v e r t  prgive a v  f i s k  som v a r  f r o s s e t  i n n  h e l t  f e r s k .  



Tabell 1. Kvalitetspoeng for kokte prØver. 

Lagringstid PrØver 
(dØgn) I3 i Ci Bt 

Bi = Rund, blØgget fisk, islagret 
Bt = Rund, blØgget fisk, tanklagret 
Ci = SlØyd, hodekappet fisk, islagret 

Kvalitetspoengene i tabellen er gjennomsnitt for 6 dommere. 

Fisk lagret 3 dØgn i is er tydelig blitt bedØmt for lavt sammenlignet 
med fisk lagret 6 og 9 dØgn. Alle prØvene har fått lavere karakter 
enn de hadde fØr fryselagring. For alle lagringstider, bortsett fra 
13 dØgn, ble konsistens gitt lavere poeng enn lukt og smak. 

I tillegg til kvalitetsvurderingen ble fisken rangert etter total- 
kvalitet. 

Tabell 2. Rangering av pravene. 

Lagringstid, 
dØgn 

Rang. nr. 
1 2 3 

PrØvebetegnelsene er som for Tabell 1. PrØvene er ordnet etter 
stigende rangsum, dvs. fallende kvalitet. PrØver som ikke er signifi- 
kant forskjellige (p < 0,05) er understreket med samme linje. 

For prØver lagret 1 og 3 dØgn var det ingen signifikant forskjell, 
men for prØver lagret mer enn 6 dØgn ble den tanklagrete fisken 
bedØmt signifikant dårligere enn den islagrete. 

Eventuell saltsmak skulle ikke tas i betraktning ved beddmmelsen av 
kvaliteten, men vurderes separat. 



Tabell 3. Saltsmak i fisken. 

Lagringstid, 
dØgn 

PrØver 
Bi Ci Bt 

Salt ble bedØmt etter fglgende skala: 

O - Ingen saltsmak 
1 - Antydning til saltsmak (litt tvil) 
2 - Svak saltsmak (ingen tvil) 
3 - Tydelig saltsmak 

Tallene i tabellen representerer gjennomsnittet av 6 dommere. PrØvebe- 
tegnelsene er som for Tabell 1. 

Fisk lagret 3 dØgn i tank har fått lavere poeng enn £Ør fryselagring, 
mens fisk lagret 6 dØgn har fått h~yere (1). For Øvrig har ikke 
saltsmaken endret seg vesentlig. 

Kjemisk og bakteriologisk analyser av fisken etter 1 års fryselagring. 

Tab. 4. TMAO-N og flyktige nitrogenforbindelser. 

DØgn i TMAO-N Tot.fl. N TMA-N DMA-N TMA-N (I) 
Tank Is mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g 

1) Bestemt etter Bullard og Collins (2). 

Tabell 4 viser innholdet av de flyktige nitrogenforbindelsene samt 
TMAO-N i fisken etter 1 års fryselagring. Det er kun skjedd små 
endringer i innholdet av TMAO-N, T0t.fl.N og TMA-N i forhold til det 
som ble funnet fØr fryselagring (I). 

DMA-N, som vanligvis kan brukes som indikator p; frysebelastning, 
viser en Økning i forhold til det som ble funnet fØr fryselagringen 
(1) 



Tabell 5. Hypoxantin og drypp- og pressvann. 

Tank Is $d100 g 
B C 

P = pressvann 

Hypoxantininnholdet er etter fryselagring steget merkbart for blØgget, 
rund fisk (B) lagret 1 og 3 dØgn i tank samt for fisk lagret 3 ,  6 og 
13 dØgn i is. For slØyd, hodekappet fisk (C) er det også Økning 
etter 1 og 6 dØgns lagring i is. 

Også for fisk som er frosset inn direkte er det påvist en tydelig 
Økning av hypoxantininnholdet etter 1 års fryselagring. Mengde 
dryppvann er markant lavere for fisk lagret 9-13 dØgn i tank. Dette 
skyldes sannsynligvis saltinntregningen. 

Tabell 6. Bakteriologisk undersgkelse av filet. 

- 
DØgn i Totalt antall levende bakterier/g ved 20°C 
Tank is B C 

Tallene for totalt antall levende bakterier gir mer et bilde på 
hygienen under opparbeidingen enn på forskjell i kvalitet mellom 
tank- og islagret fisk. Bakterietallet er markant lavere enn fØr 
fryselagring (1). Dette skyldes sannsynligvis frysedrap. 
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