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Lagrede fileter fra rastoff som henholdsvis er kjolt med CSW, RSW og iset i kasser.

Rastoft i is gir bedre
kvalitet og holdbarhet

Terr ising av rastoff etter fangst gir bedre kvalitet pa filetene enn ved tilsvarende kjaling av rastoff i kaldt
sjgvann. Forskjellen ble spesielt tydelig da filetene ble kjelelagret etter skjeering. Dette kommer frem i
nye forsgk som Nofima har gjort under kontrollerte former.

«Dette er et resultat som ber tas
hensyn til i vurderinger av hvordan fisk
ber kjsles ombord i fiskefartay, for a
sikre best mulig rastoffkvalitet», heter
det i konklusjonen.

Bekrefter resultater fra fartay
Dermed har man fatt bekreftet resul-
tatene fra forsgk som ble gjort i 2010
ombord pa snurrevad-fartey. Da mente
forskerne at kjeling av rastoff i is ville
gjere en sterre del av fangsten egnet
for produksjon av ferske loins. N& har
man sikret resultatene gjennom a gjere
forsagkene i forsgkshallen hos Nofima i
Tromsg.

Konklusjonen er klar

Forskerne konkluderer med at tarr is-
ing av rastoff i kasser gir bedre kvalitet
og holdbarhet pa filet i forhold til til-
svarende rastoff kjelt i sjgvann med
CSW (chilled sea water) og RSW
(refrigerated sea water). Jo lengre

filetene ble lagret etter skjeering,
desto tydeligere fremsto kvalitets-
forskjellen for forskerne, som fulgte
rastoffet og filetene i ti dager etter
slakting.

Rastoff som ble lagret i CSW og RSW
viste seg a ta opp bade vann og salt
og okte vekten mer enn tilsvarende
rastoff som ble lagret i is. Etter
lagring som hel fisk i tre degn hadde
rastoffet som var kjglt i CSW darligere
sensorisk kvalitet enn det avrige
rastoffet.  Muskelfargen var litt
merkere i rastoffet som hadde veert
lagret i RSW, sammenlignet med det
som var lagret i CSW eller iset i kasser.

Lukt, spalting og konsistens

Etter kjgling av rastoffet i henholdsvis
ett, to og tre dagn ble torsken filetert
og filetene ble kjglt videre frem til ti
degn etter slakting. Her tyder det pa at
fileten fra rastoff som var kjglt i sjgvann
hadde darligere holdbarhet enn filet

fra rastoff som var iset i kasser. Dette
var seerlig tydelig for filet fra rastoff kjelt
med CSW. Kvalitetsforringelsene gikk
pa lukt, spalting, konsistens og TVN
(total flyktig nitrogen).

Det ble ikke registrert vesentlig
forskjell i drypptap (vekttap) fra
filetene avhengig av om rastoffet var
kjiglt i RSW, CSW eller iset.

Avliver myte

En myte kan imidlertid forskerne
avlive. Red misfarging kommer ikke
av kjglemetoden. Filetene av rastoff
som hadde veert iset i kasser var noe
lysere (hvitere) enn fileter av rastoff
som hadde veert kjglti RSW. Men mus-
kelen pa rastoff som var kjglt i sjgvann
(RSW og CSW) var ikke mer rgdfarget
enn muskelen pa rastoff som var iset
i kasser. Dermed kan man ga tilbake
til teorien som Nofima tidligere har
hatt, at redfarge i muskelen kommer
av darlig blegging og utbladning.



Filetindeks (ved filetering) under
kjolelagring av hel fisk i tre dager

10 5 —— |S

: ] == CSW Dager 1 2 3
. —4— RSW S 06 17 26
§ 6 - CSW 07 24 43
5‘, 5 7 RSW 0.8 2.0 2.8
E 4
2 3
T 2

1

0 : . .

3 4

Lagringstid i degn

Figuren viser gjennomsnitt filetindeks av hay og lav temperatur og utvikling av sleyd og hodekappet fisk under lagring i tre degn. Lave indeks-
verdier indikerer god kvalitet, mens haye verdier indikerer darligere kvalitet.

Sikret resultatene med
kigling i forsakshall

Nofima kom i 2010 med resultater som viste at lagring av rastoff i is ga

et fastere rastoff som bade var raskere a kutte og ogsa ga en starre

andel ferske loins. | 2011 ble det gjort nye forsgk, denne gang under

mer kontrollerte former, for & sikre resultatene. Det nye forsgket be-

kreftet resultatene fra forssket ombord pa ferskfiskfartey.

Forsgkene i 2011 ble gjort med snurre-
vadfanget torsk som ble tatt inn levende
til Havbruksstasjonen i Tromsg og satt i
merd der. Etter restitusjon ble fisken
slaktet ut pa en kontrollert mate og kjglt
i RSW, CSW og is.

Etter kjglelagring i ett, to og tre dagn
ble det tatt ut praver som ble filetert og
kontrollert med henblikk pa kvalitet og
vekt under lagring. Skinnfrie fileter ble
ved hvert fileteringstidspunkt iset og
lagret videre for kontroll av kvalitets-
utvikling og holdbarhet.

| forsgkene med CSW og RSW-kjaling
ble det benyttet to ulike temperaturer.
For RSW ble det som lav temperatur
kjglt til ca. -1°C og som hgy temperatur
til ca 0°C. For CSW ble to ulike tempera-
turer regulert med mengden is som ble

tilsatt sjgvannet . Ved CSW-lagring flat
noe av isen opp slik at temperaturen ble
lavest i gvre del av karet. | det kaldeste
forsgket var temperaturen sa lav at fisk
som flat oppe i isen ble delvis frosset.
| tillegg ble sleyd, hodekappet fisk iset
pa ordineer mate med ferskvannsis i
plastkasser.

Temperaturen ble logget hver time
og ved proveuttak ble filetkvaliteten
vurdert sensorisk av tre dommere.
Her fulgte man parameterne som
ligger ifiletindeks-skjemaet som Nofima
tidligere har utviklet i samarbeid med
neeringen. Det ble ogsa foretatt farge-
maling, kontroll av vekt, vann, salt, samt
malt kimtall for mikrobiologi og flyktig
nitrogen (TVN).

FHF, Fiskeri og havbruksnaeringens
forskningsfond, skal drive naeringsrettet
FoU for en beerekraftig og lennsom
sjgmatnaering i vekst.

God forankring og engasjement i egen
neering er en viktig forutsetning, bade for
prioriteringene FHF gjgr, men ogsa for at
resultatene skal kunne implementeres og
skape verdier.

Innen filetnzaeringen er FHFs Faggruppe
hvitfisk filét avgjerende for denne
forankringen. Faggruppen er radgivende
for FHFs strategier og prioriteringer innen
omradet.

FHF tar ogsa imot innspill fra akterer i
naeringen, som igjen danner grunnlag for
konkrete prosjekter.

FHF har en sgkbar database pa
www.fiskerifond.no der prosjektrapporter,
artikler, foredrag og annen dokumentasjon
fra prosjektene legges ut. Dette gir
muligheter for a fordype seg ytterligere i
forhold til enkeltprosjekter som dette.

Kontaktperson

Frank Jakobsen
FoU-koordinater / FHF
TIf. (+47) 934 54 221
frank.jakobsen@fhf.no

OCFHF

Forskningsfond (FHF)
Postboks 429 Sentrum
0103 Oslo

TIf. 23 89 64 08
post@fhf.no
www.fhf.no




