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UNDERSZKELSE OVER RVALITET AV FISK
LAGRET I KJ@ZLT SJQVANN OG I IS. VIb

av

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

SAMMENDRAG

Smasei (Pollachius virens), slgyd, hodekappet og slgyd med hode uten
gjeller, ble lagret i kjg¢lt sjgvann (RSW) og i is inntil 13 d¢gn. Prgver
ble uttatt ved forskjellige lagringstidspunkter og undersgkt ved senso-
riske, kjemiske og bakteriologiske metoder. Det ble tatt ut prgver for
analyse umiddelbart etter at forsgket var avsluttet og etter 1 &rs
fryselagring.

Den fgrste del av undersgkelsen er beskrevet i rapport nr. 9/83 i Fiskeri-
direktoratets Rapporter og meldinger (1). I denne rapporten beskrives
prgvene etter 1 ars fryselagring.

Sensorisk vurdering av kokte prgver viser at ved lagring i 6 dggn og
mer er fisk lagret i is bedgmt bedre enn fisk lagret i tank. Det

ble ikke fumnet signifikant forskjell pd kvaliteten av de prgvene scm
ble lagret pa is. Forskjellen mellom islagret og tanklagret fisk er
tydeligere enn fgr fryselagringene.

De flyktige nitrogenforbindelsene ligger pd et nivd som er i samsvar med
det en tidligere har fummet fgr fryselagring. Dimetylamin, som vanligvis
brukes som indikator pd frysebelastningen, viser ingen reell gkning for
noen av variantene.

Dryppvann viser en markant nedgang etter 6 til 9 dggns lagring i tank,
en antar at dette har sammenheng med saltinnholdet i den tanklagrete
fisken.
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INNLEDNING

Denne rapport amharndler del 2 av et forsgk som tidligere er beskrevet
i Rapport nr. 9/83 i Fiskeridirektoratets Rapporter og meldinger (1).
Forsgket er det sjette i en serie med sikte pd & belyse forskjellige

faktorer som har betydning for kvaliteten av fisk under lagring i is

og i RSW.

I demne rapporten blir fisken vurdert etter 1 ars fryselagring etter
kjemiske, hakteriologiske og sensoriske kriterier.

MATERTALE
Prgvefiskene ble inndelt i 2 grupper etter behandlingsmatene:

C. Slgyd, hodekappet
D. Slgyd, med hode, uten gjeller

Fisk C og D ble lagret i is og i tank inntil 13 dg¢gn. Fisk C er
behardlet etter gjeldende forskrifter og fungerer som referanse gjennom
hele forsgksseriene.

Prgver ble tatt ut etter 1, 3, 6, 9 og 13 dggn. Etter hvert prgveuttak
ble fisken hodekappet, filetert og skinnet og deretter umiddelbart
frosset inn. Fg¢r frysing ble filetene svgpt i1 plastfilm og pakket

i wvoksete esker. En serie ble analysert rett etter forsgksslutt, mens
en serie ble lagret i 1 &r ved =25 C fgr analyse.

METODER

Analysemetodikken var som beskrevet i rapport over forsgk I og VI
r, 7).

RESULTATER OG DRZEFTING

Sensorisk analyse etter 1 ars fryselagring.

Den sensoriske bedgmmelsen av kokte prgver ble utfgrt av et testpanel
med 6 dommere. Det ble gjenncmfgrt 5 testomganger, en for hver lagrings-—
tid. I tillegg til de lagrete prgvene ble det hver gang servert prgver
av fisk som ble frosset inn helt fersk.

Tabell 1. Kvalitetspoeng for kokte prgver.

Lagringstid Prgver
(dpan) : Ci Di Ct Dt
0 7,1
1 6,9 6,3 7,0 6,0
3 6,8 6,6 5,8 6,2
6 7,2 7,2 5,7 6,2
9 5,8 6,0 5,2 5,0
13 4,8 4,9 3,3 3,3
Ci = Slgyd, hodekappet, islagret
Ct = Slgvd, hodekappet, tanklagret
Di = Slgvd, m/hode, uten gjeller, islagret
Dt = Slgvd, m/hcde, uten gjeller, tanklagret

Tabellen viser totalimntrykk sam gjennomsnitt av 6 dommeres poengsetting.
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For fisk lagret 6 d¢gagn eller mindre i is er det ingen sammenheng
mellom lagringstid og kvalitetspoeng. Fisk lagret 1 dggn i is er
tydelig bedgmt for lavt. Det samme er tilfelle for slgyd fisk med
hode lagret i tank (Dt). Det er spesielt lukt og smak som trekker
ned totalimntrykket for disse prgvene, mens for fisk lagret 3 og 6
dggn er det i de fleste tilfellene konsistensen som trekker ned
totalinntrykket.

For fisk lagret 6 dggn og mer har fisk lagret i tank tydelig
dérligere kvalitet enn fisk lagret i is, og etter 9 dggn i tank er
fisken pd grensen av det akseptable. Fisk som har vert lagret 13 dggn,
bade i is og sjgvann, har uakseptabel kvalitet.

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

Tabell 2. Rangering av prgvene.

Lagringstid Rang nr.
(dggn) 1 2 3 4
1 Ct Ci Dt Di
3 o Ci Di Dt Ct
6 Di Ci Dt Ct
9 Di. Ci Ct Dt
13 Di Ci Ct Dt

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

For prgver lagret 1 og 3 dggn er det ingen signifikant forskjell mellom
prgvene. For mrgver lagret 6 dggn og mer er fisk lagret i is
signifikant bedre enn fisk lagret i tank. Forskjellen mellom islagret
fisk og tanklagret fisk er tydeligere enn fgr fryselagring (1).

Dammerne ble instruert am ikke & ta hensyn til eventuell saltsmak ved

kvalitetsvurderingen. Saltsmak ble bedgmt separat og er gjengitt i
Tabell 3.

Tabell 3. Saltsmak i fisken.

Lagringstid Prgver
(dggn) ci Di Ct Dt
0 0,0
1 0,0 0,2 0,2 0,2
3 0,0 0,0 1,6 2,2
6 0,0 0,0 2,2 2,0
9 0,0 0,6 2,5 2,3
13 0,2 0,0 3,0 2,8

Salt ble bedgmt etter fplgende skala:

0 - Ingen saltsmak

1 - Antydning til saltsmak (litt tvil)
2 - Svak saltsmak (ingen twvil)

3 - Tydelig saltsmak

Prgvebetegnelsene er som for Tab. 1. Tallene i tabellen er gjenncmsnitt
av 6 dommeres vurdering.
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Islagret fisk har stort sett fatt lavere og tanklagret fisk har fatt
hgyvere poeng for saltsmak enn fgr fryselagring. Et unntak er slgyd
fisk med hode lagret 6 dggn i tank som er bedgmt lavere enn normalt.

Kjemisk og bakteriologisk analyser av fisken etter 1 ars fryselagring.

Tabell 4. ™AO-N og flyktige nitrogenforbindelser.

Dggn 1 TMAC-N Tot.f1.N TMA-N DMA-N T™A-N(1)
Tank is mg/100g mg,/100g mg/100g mg/100g mg/100g
C D C D C D C D C D
0 0 35,6 14,9 0 1,1 0,2
1 0 32,9 35,3 14,3 14,3 0,1 O ,1 2,1 0,2 0,3
3 0 29,8 31,9 15,8 14,9 1,2 O 2,9 2,2 0,5 0,3
6 0 29,6 30,0 15,6 14,4 0,8 1,0 3,3 1,7 0,8 0,6
9 0 23,7 26,0 12,8 13,0 2,7 1,2 2,2 2,1 2,5 2,5
13 o 15,3 15,7 20,6 19,6 8,0 58 2,0 2,4 9,511,1
0 1 31,0 34,0 15,4 15,2 0,1 0,7 1,5 1,6 0,2 0,3
0 3 31,5 31,5 13,4 13,8 O 0,3 1,4 1,8 0,2 0,2
0 ¢ 28,0 27,0 9,6 14,0 0,4 1,6 1,7 2,1 0,3 0,3
0 9 27,5 28,8 10,4 11,9 0,8 0,7 2,2 2,6 0,3 0,4
0 13 25,0 22,6 13,3 16,6 1,4 4,7 2,2 3,4 0,7 0,9

1)Bestemt etter Bullard og Collins (2).

Tabell 4 viser verdiene for de flyktige nitrogenforbindelsene samt
TMAO-N i fisken etter 1 4drs fryselagring.

Ingen av disse parametrene har forandret seg vesentlig under fryse-
lagringen. ‘

Innholdet av DMA-N, som vanligvis brukes som indikator pa fryse-
belastningen, er lavt. Dette indikerer at lagringsbetingelsene har
vart tilfredsstillende.

Tabell 5. Hypoxantin og drypp—~ OJ pressvann.

Dgan i Hypoxantin Dryppvann og pressvann,
Tank Is mg,/100g g/100g
c D C D

D P D D P DHP

0 0 5 20 28 48 20 28 48
1 0 11 12 10 28 38 12 30 42
3 0 14 13 11 29 40 12 26 38
6 0 18 15 3 22 25 9 19 28
9 0 22 21 3 19 22 2 18 20
13 0 28 33 1 17 18 1 19 20
0 1 12 14 9 27 36 13 29 42
0 3 13 16 15 32 47 10 33 43
0 6 14 14 15 32 47 10 33 43
0 9 21 19 13 27 40 9 35 44
0 13 26 23 15 33 48 15 31 48
D = dryppvann

= pressvann
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Hypoxantin-innholdet stiger med lagringstiden i tank og i is og
ligger pd samme nivé som f@r fryselagring.

Dryppvann viser en markant nedgang etter 6 - 13 dggns lagring i tank.
Noe tilsvarende fimner en ikke for islagret fisk. Dette har sannsynlig-
vis sammenheng med saltinnholdet i fisken sam etter 6 dggns lagring i
tank er pa 0,7% (1). Tidligere forsgk i denne serien har ogsd vist

en markant nedgang i dryppvann for de lengste lagringstider i tank
etter 1 drs fryselagring (3, 4, 5, 6).

Tabell 6. Bakteriologisk undersgkelse av filet.

Dggn i Totalt antall levernde bakterier pr. g ved 20°c.
Tank is C D
0 0 3 500 3 500
1 0 4 350 1 850
3 0 11 000 2 200
6 0 2 300 2 500
9 0 1 000 20 000
3 0 5 500 5 000
0 1 1 000 100
0 3 21 000 2 000
0 6 11 000 3 100
0 9 3 000 10 000
0 13 15 000 38 000

Bakterieinnholdet i fisken viser en markant nedgang etter 1 ars fryse-
lagring, en antar at dette skyldes frysedrap under lagringen.
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