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Holdbarhet torrfisk

* Terrfisk fra 2015, 2016, 2017 og 2018. Snurrevadfanget og 3-4 kg fisk.
 Lagret pa Klimalager, 4,3 °C 88% fukt.(Lofoten Viking og Brgdrene Berg)

* Tradisjonelt lager, snitt 8,2 °C 83% fukt. (Isolert elementbygg, hos
Brodrene Berg)

* Vurdert: Vektendringer, utbytter, tgrrfiskvraking, kvalitet blgytet, farge
instrumentelt, samt sensorisk av ra og varme prgver.
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Vekt under lagring og utbytte under blgyting
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Kvalitet som tgrrfisk og blgytet
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Sensorisk test av rae prgver og varmebehandlede prover
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Konklusjon holdbarhet tgrrfisk

e Torrfisk er holdbar

* Noe mer holdbar pa klimalager da den gulner mindre og letner
mindre.

* Hver aktgr ma vurdere holdbarheten pa sin fisk ut fra egne
lager og kundene som skal bruke fisken.
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Holdbarhet pa blgytet torrfisk
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Holdbarhet blgytet torrfisk AP1

Blgyting med tre vann temperaturer (3,7°C, 1,9 °C og 0,6 °C)

Blgyting med og uten skinn i 0,6 °C vann.
e Bruk av 3 % og 5% salt siste dggn av blgytingen
* Test med pakking med og uten CO,-emitter

* Alle prgvene ble pakket i skinpack, merket og fryst inn. Tint etter noen
uker. Og sa lagt til kjgling (3-4°C) i henholdsvis 0, 2, 5 og 8 dager fgr
evaluering.

Holdbarhet evalueres med mikrobiologi og enkel sensorisk test.
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Bakterietall blgytet, tint torrfisk, dag 0

Totalt antall bakterier

9 * Hgye bakterienivaer allerede dag 0
8
o 7
3 6 e .
S 5 e Kvantitativ analyse av
S 4 € sulfidproduserende bakterier og
; melkesyrebakterier: ingen forskjeller
1 mellom behandlingene ved start.
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Effekter av temperatur under blgyting

Temperatur - Samlet (ra prover) * Sensorisk og mikrobiologisk er det
¥ Springvann 3,7°C+ Em EKjglt 1,9°C+ Em & Isvann 0,6°C + Em ikke fOI’Skje” mellom temperaturene
5 -
a e Sensorisk merkes det pa produktet
; etter 5 dager pa kjglelager.
2 i . . . .
* Mikrobiologisk er det stabile hgye

1 JII III nivaer under kjglelagringen.
0 .

0 1 2 3 4 5 6 7 8

Lagring (dager) * Likevel er temperatur generelt viktig.
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* Blgyting med og uten skinn — ingen effekt

* Bruk av salt siste dggn — ingen effekt

* Pakking med og uten CO, emitter — ingen effekt
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Holdbarhet blgytet tgrrfisk AP2 - Hoytrykkprosessering

e HP pa utvannet tgrrfisk (utvannet, frossent og tint produkt)
* Prosessering 0.1, 400 og 600 MPa i 5 min
e Lagring ved 4°C opp til 23 dager

e Analyser:
- Holdbarhet: mikrobiologi.
- Kvalitet: vaeskeslipp, farge, lukt, smaking.

14

ﬂNofima






16

Utseende etter hoytrykk

Trykk: 0.1, 400 og 600 MPa
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Mikrobiologi
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Konklusjon

* Med vanlige pakkemetoder ser holdbarheten pa blgytet
torrfisk ut til a veere mellom 2 og 5 dager.

* Med hgytrykk blir holdbarheten bedre — forsgkene er ikke
ferdige.

* Hovedutfordringen er at bakterietallet ved start er relativt
hoyt, som gjor det utfordrende a forlenge holdbarheten.

* Ma derfor vite mer om type bakterier i torrfisken ved blgyting
for a sikre lavere bakterietall ved start av pakkingen.
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