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Figur 1. Sensorisk vurdering av kokt torskefilet.

Ferskfisk og sensorisk kvalitet

Fersk torsk med god spisekvalitet er etter-
traktet som rdvare til middagsmat og man
forventer at forbrukere blir tilbudt torsk av
god kvalitet spesielt i vinterhalvéret. For &
undersgke kvaliteten av fersk torskefilet,
ble réstoff anskaffet pa to méter; 1) fisket
og bearbeidet under kontrollerte betingel-
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Nofima har pa oppdrag fra Norsk Sjgmatbedrifters

Landsforening (NSL) gjort en studie for a kartlegge spisekvalitet

av fersk torskefilet. Studien viser at hvis man sgrger for god hygiene og
en rask nedkjaling til 0 °C av fisk rett etter fangst, og at de etter-
folgende ledd serger for a vedlikeholde denne temperaturen, vil
kvaliteten vaere god i minst 13 dager.
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ser og 2) kjopt i dagligvarebutikker med
fiskedisk (se tabell 1).

Anskaffelse av torskefilet

1). Skrei ble fisket utenfor Kvalpya med fis-
keredskapet juksa sist i februar. All torsken
var levendefanget, blogget, sloyd og vasket

for den ble lagt p4 is. Det ble lagt vekt pd &
sortere ut fisk slik at vi fikk jevn storrelse,
dvs 4 kg rund vekt. I motsetning til det
som er vanlig praksis i norske fiskerier, ble
hodet beholdt pa. Etter mottak og veiing
ble fisken brakt til Nofima, Tromsg, fortsatt
iis og torsken fikk ganske fort en kjerne-



Tabell 1. To hovedgrupper av torsk ble analysert.

Gruppe av torsk:

Antall fileter

Analysetidspunkt

Analyser

1) Torsk, direkte

25 stk hoyre

Dag 5 (hoyre filet) og

Sensorisk analyse

fra fisker fileter og 25 stk dag 13 (venstre filet)
venstre fileter etter fiske
2) Torskefilet kjopt 25 stk (5 fileter Dagen etter Sensorisk analyse
i butikk fra 5 butikker) innkjop
Tabell 2. Sensoriske egenskaper.
Lukt Utseende Smak Tekstur
Sjo Hvithet Sjo Hard
Syrlig Transparent Syrlig Saftig
Metall Skivbarhet Metall Grov
Harsk Glans Harsk Fiberdannelse
Emmen Emmen Tyggemotstand
Svovel Svovel
Ammoniakk Ammoniakk
Bitter
Set
Salt

temperatur pa 0 °C. Fisket skjedde fredag
formiddag og samme ettermiddag var fis-
ken anbrakt iset pa kjolerom. Pifolgende
mandag ble fisken handfiletert i kontroller-
te, rene omgivelser. Fisken var da knapt ute
av rigor mortis (dedsstivheten). Hver filet
ble handtert separat og ogsa pakket i egen
pose. Dette skjedde sd hurtig at tempera-
turekningen i fileten var minimal. Tilbake
i kassen ble posen med fileten straks gravd
ned i is for & sikre optimal kjoling. Arsaken
til at vi onsket & gjore det pd denne maten
var & produsere filet under optimale betin-
gelser bdde hygienisk og lagringsmessig.
Ved & pakke hver filet for seg bidro dette til
en minimal overfeoring av mulige bakterier
fra en filet til en annen og ved 4 la hodet
sitte pé til fileteringstidspunktet unngikk
vi dessuten at nakkepartiet var dpent for
infisering av fileten.

Hoyre og venstre filet av samme fisk ble
merket og kassene ble sd sendt til Nofima
As. Pa As ble filetene klargjort for to typer
tester, sensorisk profilering og mikrobiell
utvikling. Resultatene fra de mikrobielle
testene omtales ikke i denne artikkelen,
men blir presentert i en senere artikkel.
Forste testdag var onsdag og da brukte vi
alle hoyrefiletene. P4 dette tidspunkt var

fisken 5 dogn gammel. Torsdag i uka etter
ble de samme testene utfort, men da med
venstrefiletene. Da var fisken 13 dogn.

2). Tirsdag i samme uke som fisken fra
Tromse kom til As, foretok vi innkjop av
fersk torskefilet fra fem butikker utenfor
Oslo. At det, midt i beste torsketida faktisk
bed pa problemer 4 kjope inn det nedven-
dige antall fileter i butikker med fiskedisk,
var en stor overraskelse. Forst etter 4 ha
bespkt 10 butikker, fikk vi tak i det vi
skulle ha. Samtidig med innkjop provde vi
4 finne ut hvor fisken kom fra og hvor gam-
mel den var. Fiskens opprinnelse og alder
var det ikke mulig 4 innhente konsistente
svar pd. Slik dagens omsetningssystem for
fersk fisk fungerer, synes det & vaere umulig
for forbrukeren & f4 slik informasjon. I to
tilfeller lyktes det oss & finne emballasjen
fileten hadde kommet i, og der kunne vi
lese at de var produsert ca en uke tidligere.
Dagen etter, dvs onsdag, ble de kjopte file-
tene preparert for analyse pd samme mate
som filetene fra fangstgruppe 1.

Hva er sensorisk profilering?
Sensorisk  profilering  (eller sensorisk
beskrivelse) foretas av et dommerpanel

med personer som er spesielt godt trent for
oppgaven og de har spesielt gode evner til
4 gjenkjenne og beskrive sensoriske egen-
skaper ved produkter, som for eksempel
torsk. Panelet gir en beskrivelse av utse-
ende, lukt, smak og konsistens. Innholdet
eller intensiteten angis av hver dommer
ved 4 bruke en skala fra 1 til 9. 1 = lav
intensitet og 9 = hoy intensitet. Gjennom-
snittet av dommernes score (eksempelvis
10 dommere) er resultatet for den enkelte
egenskap.

En vanlig misforstdelse i denne sam-
menhengen er at hoye score betyr at pro-
duktet er bedre enn produkter med lavere
score. Slik er det ikke og dette ser vi klart
figur 1. "Emmen lukt” ber score lavt mens
“hvithet” ber score heyt ndr vi snakker
om fersk torsk. Tabell 2 angir de bedgmte
sensoriske egenskapene.

Det er ogséd svert viktig 4 merke seg at et

trent sensorisk panel ikke fungerer som
forbrukere som skal angi hvor godt eller
darlig et produkt er. Aksept eller preferanse
av produkter méles av vanlige forbrukere
av produktene, forbrukere uten spesiell
trening i sensorisk bedemmelse.

Gjennomfaring av analysen

I vér studie ble alle filetene forst analysert
i r4 tilstand. Det ble brukt hele fileter og
dommerne vurderte utseende i tillegg til
lukt av de kodete filetene.

Deretter ble filetene tilberedt til sma-
king. Filetene til kokte prover ble skaret til
like store stykker pr dommer, kodet med
tilfeldige tall, varmet opp i konveksjonsovn
og servert ved lik temperatur til dommene.
Torskeproven som hver dommer fikk var
kun oppvarmet, ikke tilsatt salt eller kryd-
der. Filetene som var kjopt i butikk ble
analysert i tilfeldig rekkefolge med hensyn
pa fisk og i hvilken butikk de var kjopt,
altsa ikke noen felles gruppering.

Resultater

Resultatene fra den sensoriske profilerin-
gen gjengis ofte ved bruk av sakalte edder-
koppdiagram. Figur 1 viser resultatet fra
sensorisk analyse av utseende, lukt, smak
og konsistens av torskefilet. Gjennomsnitt-
lige bedgmmelser for den optimalt produ-
serte ferske torsken etter fem dager er mer-
ket med bl4 linje og 13 dager med gul linje.
Som vi ser er det relativt sma forskjeller p&
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tross av at den ene er lagret atte dager mer
enn den andre. Forskjellene er ogsa av en
slik storrelsesorden at ordineere forbrukere
antagelig ikke vil kunne skille dem.

[ figur 1 ser vi ogsd resultatet fra de
kjopte filetene (rod linje). Disse resultatene
bygger pa gjennomsnittet av de kjopte pro-
vene. Som figur 1 viser, er det betydelige
forskjeller mellom den optimalt produserte
fileten (uavhengig av om den er 5 eller
13 dager) og den kjopte. De filetene som
hadde fatt en optimal behandling og lagret
i 13 dager hadde tydelig bedre spisekvali-
tet enn den som ble kjopt inn. Utseende
var ikke forskjellig, men den innkjopte
torskefileten hadde lavere intensitet av de
onskede egenskapene sjplukt og syrliglukt
(frisk lukt), og tydelig hoyere intensitet
av de negative egenskapene harsklukt,
emmenlukt, svovellukt og amoniakklukt,

Bjorn Gjevik:

som vist i diagrammet. De samme utsla-
gene viste seg for smaksegenskapene.

Gjennomsnittet av den kjgpte fileten,
slik dette er presentert i figur 1, skjuler
store variasjoner i filetkvalitet. Dette gjelder
sa vel mellom butikker, som mellom fileter
kjopt i samme butikk. Vi er derfor helt pa
det rene med at de innkjopte filetene ikke
gir tilstrekkelig grunnlag til & trekke sikre
konklusjoner om variasjonen generelt. Vi
velger allikevel 4 se disse resultatene som
en tydelig indikasjon pa kvaliteten pd den
torskefileten som forbrukere kunne kjope i
Oslo-omradet i februar 2009. Resultatene
er dessverre ikke veldig opploftende.

Konklusjon

Det er flere konklusjoner vi kan trekke av
denne studien. For det forste synes det
klart at fiskemdte og videre behandling av

Flo og fjaere langs kysten av Norge og Svalbard

351 sider. Farleia forlag 2009. Pris kr 350.
Kan kjopes i bokhandel eller fra www.farleia-forlag.no

Professor Emeritus Bjorn Gjevik har kommet med en bok som skulle interessere
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rastoffet, slik det ble gjort i denne studien,
har gitt en filet som har nesten like god
kvalitet etter 13 dager som den hadde etter
fem dager. For det andre viser statistisk
analyse at de sensoriske forskjellene mel-
lom de 25 (juksa)fiskene som inngikk i
forspket var neglisjerbare. Dette indikerer
at torsk som behandles likt ogsd har en
lik kvalitetsutvikling. For det tredje viser
denne studien at det er svert varierende
sensorisk kvalitet pa det du som forbruker
blir tilbudt. Noen av filetene hadde s dér-
lig kvalitet at de kanskje ikke burde veert
frambudet til salg.

Vi hadde liten eller ingen informasjon
om alderen p4 filetene vi kjopte, men nar
vi sammenligner med det vi selv produ-
serte, synes det 4 veare rom for forbedringer
i det som tilbys kundene. Lav temperatur
er sveert kritisk for holdbarheten og spise-
kvaliteten til fersk sjomat. I dette forsoket
viser vi at fersk torskefilet var like god
uansett om den var 5 eller 13 dager, nér
all lagring foregikk ved 0 °C. Forspket
viser ogsa at lagringstida er mindre viktig
(innenfor rimelighetens grenser). Det er
derfor fristende & konkludere med at hvis
man sorget for en rask nedkjoling til 0 °C
av fisk rett etter fangst, og at de etterfol-
gende ledd sorger for 4 vedlikeholde denne
temperaturen, vil naringa kunne tilby
gode sjomatprodukter mer uavhengig av
lagringstiden. Dette kunne medfore bedre
vareflyt, storre fleksibilitet og en generell
heving av kvaliteten p4 den sjomaten som
tilbys det handlende publikum.




