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Hva maler egentlig eksisterende metoder?

*QIM for hel fisk (primaert for a fastsla restholdbarhet)
*Mikrobiologi

*Kjemiske malinger

Datomerking

Alle metoder maler pa ra fisk (diskfisk)

Fa studier gjennomfgrt for a se pa sammenfall mellom
kvalitetsmalinger gjort pa ra fisk og forbrukeraksept av
samme, men varmebehandlede fisk.
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Formal:

Hvilke instrumentelle/objektive malemetoder
samsvarer best med forbrukernes
kvalitetsoppfatninger av kokt fisk?

Gjennomfgring:

Hver forbruker pa As og i Troms@ skulle vurdere 6
biter av fersk, kokt torskefilet med ulik lagringshistorie.

Samme dag ble de samme filetene (+ noen til) malt
med de valgte instrumentelle/objektive metodene.
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Analysene som ble gjennomfart var:
1. Forbruker
Sensorikk (Panel og FIM)
Mikrobiologi (TVC,SPB, FAST, Pseudomonas)
NIR
Kjemi (TMA, TVN)

o AW N

6. Statistiske analyser for a se pa mulige sammenhenger
mellom 1 0g 2, 3,409 5
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Forforsgk for a bestemme utvalgsstarrelse

25 torsk jukset pa Malangsgrunnen i mars og optimalt
behandlet.

25 hgyrefileter ble sensorisk profilert 5 dager etter fangst
25 venstrefileter ble sensorisk profilert 13 dager etter fangst
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SENSORISK PROFIL SI@LFANGET: 5 (bla) og 13 (red)

dager etter fangst. Gjennomsnitt av 25 fileter
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HOVEDFORSYK (fersk torskefilet)

Fangsttidspunkt 17. — 28. november. Testdag 3. desember

Valgte lagringstid med utgangspunkt i 4 dagn pa 0 C.
Deretter ulik lagringstid og -temperatur

Passet med produksjonsmulighetene pa fiskebruket

Passer ogsa med innenlands distribusjon
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v,

Filet- Antall dggn Deretter lagret | Forbruker- Andre
betegnelse | lagretpa 0 °C pa4d°C test malemetoder,
inkludert
sensorikk
15 15 X X
12 12 X X
10 10 X
3 3 X X
5 5 X X
4+8 4 3 X
4+6 4 6 X
4+4 4 4 X X
4+1 4 1 X X
7+3 7/ 3 X
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Vurderingsskjema forbruker

Smak farst pa praven som har kode ......

| hvilken grad misliker/liker du denne praven? (Sett ett kryss)

0O O O O O O OO
1 2 3 4 5 6 7 89

liker liker
sveert sveert
darlig godt

Ville du kjapt denne torsken?
Ja o Nei O
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Sensorisk profilering

28 egenskaper tilknyttet lukt, smak, tekstur og
utseende av kokt prave
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Filetindeks

Filet indeks (torsk):

......... Prove id:

Dommer:

Parameter

Beskrivelse

Fisk 1

Fisk 2

Fisk 3

Fisk 4

Fisk 5

Snitt

Lukt

0: Frisk lukt av sjg, blodfersk
: Noytral

: Fiskelukt

: Ammoniakk, sur

Spalting

: Ingen spalting

: Begynnende spalting

: Noe spalting, Igs filet

: Mye spalting, usammenhengende

Farge

: Fileten har en ensartet hvit farge
: Fileten har en gra farge.....redlig. ..
: Flekket, misfarget gul, gjennomsiktig

Overflate

: Tarr, blank overflate
: Har partier med opplast overflate
: Overflaten er meget opplast

Konsistens

: Naturlig konsistens

: Fileten er litt blgt

: Fileten er blgt

3: Fileten er meget blgt

N=_2OIN_20IN_20] WON_20CILON -

Sum
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Spektroskopi
Interaktans - Probemaling

fiber probe

fillet
glass pleite \ Teflon plate

. ' '
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Avbildende spektroskopi
Filetkart

« Korrelasjonskart som viser
optimale omrader for
spektroskopiske malinger

« Optimale omrader avhenger
av hvilke egenskaper som
gnskes modellert

« Kart er laget for ferskhet,
fryst/tint og forbruker-
preferanser

/7
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RESULTATER
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Liking av fersk torskefilet lagreti 12 dggn pa 0C
25
20
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z
g = TROMS@
10 mAS
| J I i
1 2 3 4 5 6 7 8 9
LIKING

/7
SJOMATDAGENE pa Hell. 19. januar 2011



FORBRUKERVURDERINGER

AS TROMSQ

Box plots Box plots
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Smak og tekstur

Syrllgsmak
Tyggemotstand Sjosmak
Fiberdannelse é §
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Figur 2 : Gjennomsnittsverdier

Svovelsmak
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Metallsmak

Harsksmak
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TOTALKIM log10

TROMSY AS
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OPPSUMMERING/KONKLUSJONER
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Forbrukere i As og Tromsg var forskjellige pa "liking”

Kobling mellom sensorisk panel og forbruker er veldig
tydelig. Positive attributter er foretrukket (sjalukt, syrlig
smak, etc.) av forbrukerne.

Filetindeks skiller godt mellom fiskene og viser god
sammenheng med forbrukeroppfatning

Ao e
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Filetindeks og kjgpsvilje
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NIR ser lovende ut som malemetode, men datasettet er for
lite for a kunne trekke helt sikre konklusjoner.

Pseudomonas kommer relativt godt ut mot “liking”, men
mest fordi den deler prgvene i god/darlig ("enten/eller”).

Totalkim fungerer bra mot liking i Tromsg.

TVN fungerer bra for Tromsg. Fa praver gjgr det umulig a
trekke bastante konklusjoner
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FAST (COLIFAST) synes ikke & ha noen sammenheng
med forbrukerpreferanser.

FAST (COLIFAST) har ogsa liten sammenheng med
sensorisk panel (attributter som beskriver darlig/god fisk).

pH synes ikke a henge sammen med
forbrukerpreferanser

Ao e
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AVSLUTTENDE KOMMENTAR

Analysematerialet er for spinkelt, det er for fa prgver i
den perioden hvor filetene begynner a bli darligere.

Resultatene er allikevel lovende

Filetindeks viser god sammenheng med
forbrukeraksept

NIR er ogsa lovende

Begge metoder er ikke-destruktive og gir umiddelbart
resultater
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Hvordan maler vi kvaliteten til fersk fisk
pa beste mate?

Dilemma:

Forbrukeren er subjektiv (kontekstavhengig)
Malemetodene skal veere objektive
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Forbrukeres vurdering med og uten informasj
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