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Småsei (Pollachius virens), slØyd, hodekappet og s l ~ y d  msd hode uten 
gjeller,  ble lagret i kjØlt s jmann (RSW) q i is innt i l  13 d~gn .  p r ~ ~ e r  
ble u t t a t t  ved forskjellige lagringstidspunkter eg urxiersØkt ved senso- 
riske, kjemiske og bakteriologiske metoder. Det ble tatt u t  prØver for 
analyse umiddelbart e t te r  a t  forsØket var avsluttet og e t te r  l års 
fryselagring. 

Den fØrste del av unders@kelsen er bsskrwet i rapport n r .  9/83 i Fiskeri- 
direktoratets Rappmrter og n-ddinger (l) . I denne rapprten beskrives 
prØvene etter 1 års fryseiagring. 

.a 

Sensorisk vurdering av kokte prmer viser a t  ved lagring i 6 d- cg 
m e r  er fisk lagret i is M m t  I;edre enn fisk lagret i tank. Det 
ble ikke funnet signifikant forskjell på kvaliteten av de prØvene sm 
ble lagret på is. Forskjellen mel lom islagret og tanklagret f isk er 
tydeligere enn fØr fryselagringene. 

De flyktige nitrogenforbMieisene ligger på e t  nivå m er i sansvar n& 
det en tidligere har funnet £Ør fryselagring. Dimetylamin, m vanligvis 
brukes som indikator på frysebelastningen, viser ingen ree l l  Økning for 
noen av variantene. 

Dryppvann viser en mrkant &gang e t te r  6 til 9 dØgns lagring i tank, 
en antar a t  dette har sanmmheng nied saltinnholdet i den tanklagrete 
fisken. 



Denne rapport ahadler del  2 av e t  forsØk ccsn t idl igere er beskrevet 
i Rapprt  n r .  9/83 i Fiskeridirektoratets Rapporter q mldinger (l) . 
ForsØket er det sjette i en serie I.ried sikte på å belyse forskjellige 
faktorer som h a r  &tydning for kvaliteten av f isk  under lagring i is 
og i RSW. 

I denne rapporten b l i r  fisken vurdert e t t e r  1 års fryselagring e t t e r  
k j d s k e ,  bakteriologiske og sensoriske kriterier. 

PrØvefiskene ble inndelt i 2 grupper etter Mndlingsmåtene: 

c. SlØyd, hodekappet 
D. sl~yl, rried Me ,  uten gje l ler  

Fisk C og D ble lagret i is og i tank i nn t i l  13 d@q. Fisk C er 
behandlet etter gjeldende forskrif ter  og fungerer m referanse gjennom 
hele forsØksseriene. 

PrØver ble tatt u t  etter 1, 3, 6, 9 og 13 d@q. E t t e x  hvert prØveuttak 
ble  fisken bdekappet, f i l e t e r t  og skinnet q deretter  umiddelbart 
frosset inn. FØr frysing ble filetene svØpt i plastfilm og -et 
i voksete esker. h serie ble analgsert rett etter forsØksslutt, mins 

en serie ble lagret i l år ved t 2 5  C fØr analyse. 

Analysanetodikken var m &skrevet i rapport mer forsØk I og Vi 
(1, 7) * 

Sensorisk analyse etter l års fryselaqring. 

Den sensoriske ked¢rrPneLsen av kokte pr- ble uffØrt av et testpanel 
med 6 damere. D e t  ble g j d Ø r t  5 tesbrganger, en for hver lagrings- 
tid. I t i l legg til de lagrete prØvene ble det  hver gang servert prØver 
av f isk  m ble frosset  inn hel t  fersk. 

Tabell 1. Kvalitetspoeng for kokte prØver. 

C i  = SlØyd, hodekappet, is lagret  
C t  = SlØqd, hodekappet, tanklagret 
D i  = SlØyd, *ef uten gjel ler ,  ishgret 
D t  = SlØyd, m/'hde, uten gjel ler ,  tanklagret 

 dll len viser totalinn-jkk scan gjennamsnitt av 6 domneres mengsetting . 



For fisk lagret 6 dØgn eller mindre i is er det  ingen s m n h e n g  
m e l l o m  lagringstid q ha l i t e t cpeng .  Fisk lagret 1 d e  i is e r  
tydelig bedmt for lavt. D e t  sannne er t i l f e l l e  for sl@@ fisk nied 
hode lagret i tank (Dt) . D e t  er spesielt lukt og mak sm trekker 
ned totalinntrykket for disse prØvene, EIIS for f isk lagret 3 og 6 
dØgn er det i de f les te  t i l fe l lene konsistensen som trekker ned 
totalinntrykket. 

For f isk lagret 6 dØgn og mr har f isk lagret i tank tydelig 
dårligere kvalitet crin f isk lagret i is, og e t t e r  9 d m  i tank e r  
fisken på grensen av det  akseptable. Fisk som har vært lagret 13 d@gn, 
både i is og sjØvann, har uakseptabel kvalitet. 

I t i l legg til kvalitetsvurderingen ble fisken rangert etter total- 
kvalitet. 

T a b e l l  2. Rangering av prmene. 

Rang n r .  
1 2 3 4 

PrØvebetegnelsen er scan for Tab. l. Pmvene er ordnet etter stigende 
rangsum, dvs. f a l l d e  kvalitet. PrØver sam ikke er signifikant for- 
sk jellige (p < 0,05) er understreket rried sarrane l inje.  

For pr- lagret 1 og 3 dØgn er det  ingen signifikant forskjell m e l l o m  
prGvene. For pr(zkTer iagret 6 d* og mer er fisk lagret i is 
signifikant kdre e m  f isk lagret i tank. Forskjellen mellom islagret  
f i sk  og tanklagret f isk er tydeligere enn fa r  fryselagring (1). 

Dammrsme ble instruert a n  ikke å ta hensyn til eventuell saltd v& 
kvalitetsvurderingen. Saltsmak ble I=ed¢Snt separat og er gjengitt i 
T a b e l l  3. 

Tabell 3. Saltsmak i fisken. 

Sal t  ble kd(69nt etter fØlgende skala: 

O - Ingen saltsmak 
1 - Antydning til saltsnak (litt tv i l )  
2 - Svak saltsmak (ingen t v i l )  
3 - Tydelig saltsmak 

PrØvebetegnelsene er ccan for Tab. 1. Tailene i tabellen er gjennomsnitt 
av 6 dcnnmeres vurdering. 
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Islagret fisk har stort  se t t  f a t t  lavere cg tanklagret fisk %lar f å t t  
hØyere poeng for saltsnaak enn fØr fryselagring. E t  unntak er sl@* 
fisk med hode lagret 6 d m  i tank sam er M¢Bnt lavere enn normalt. 

Kjmisk og bakteriologisk analyser av fisken et ter  1 k s  fryselagring. 

Tabell 4. TMW-N og flyktige nitrogenforbindelser. 

D ø g n i  TMW-N T0t.fl.N m - N  DMA-N m - N  (1) 
Tank is mg/lOOg mg/lOog mg/1oog mg/loog mg/lOog 

C D C D C D C D C D 

1) Bestemt et ter  Bullard og Collins (2)  . 

T a b e l l  4 viser verdiene for de flyktige nitrcgen£orbindelsene samt 
'LMAO-N i fisken et ter  1 &s fryselagring. 

ingen av disse parametrene h a r  forandret seg vesentlig under fryse- 
lagringen. 

Innholdet av I1MA-N, sam vanligvis brukes sam indikator pa fryse- 
belastningen, er lavt. Dette indikerer a t  lagringsbetingelsene har 
vært tilfredsstillende. 

T a b e l l  5. Hpxantin og drypp- og pressvann. 

D ø g n i  Hypoxantin Dryppvann og pressvann, 
Tank Is mg/1oog g/10 og 

C D C D 

D P M - P D  L Di-P 



~ypoxantin-innholdet st iger med lagringstiden i tank og i is og 
ligger p5 sarme nivå som for fryselagring. 

Dryppvann viser en &kant nedgang etter 6 - 13 dØgns lagring i tank. 
N o e  tilsvarende finner en ikke for is lagret  fisk. D e t t e  har sannsynlig- 
v i s  s d e n g  r& saltinnholdet i fisken sam e t t e r  6 dØgns lagring i 
tank er på 0,7% (1) . Tidligere forsØk i denne serien har også v i s t  
en mrkant d g a n g  i dryppvann for de lengste lagringstider i tank 
etter 1 års fryselagring (3, 4, 5, 6) . 

Tabell 6. Bakteriologisk UndersØkelse av f i l e t .  

W m i  Totalt anta l l  levende bakterier pr. g ved 20O~. 
Tank is C D 

Bakterieinnholdet i fisken viser en mrkant nedgang etter 1 års fryse- 
lagring, en antar a t  dette skyldes frysedrap under lagringen. 
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