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Innhold  

• Bakgrunnen for prosjektet 

 

• Fasene i prosjektet 

 

• Resultater så langt i prosjektet 

 

• Kort om utvidet del (Utvida forsøk med 

resirkulering av salt) 



Tidligere forskrifter 



• Dagens foreløpig gjeldende 



• Ser ut til å bli den gjeldende 



Mulige innvirkninger: 

• Hyppigere oppblomstringer av rødmidd? 

 

• Kortere holdbarhet? 

 

• Økt behov for kontroll av rødmidd på 

saltfisk/klippfisk? 

 



Hovedmål 
 
Oppnå økt kunnskap om 

vekst, vekstforhold og 

overlevelse av rødmidd i 

dagens salt- og klippfisk 

produksjon. 

 

 

 
 



 

Gjennomføring 

 • Fase 1. Litteraturstudie 

 

• Fase 2. Analyser av 
rødmiddnivå i ulike 
typer salt gjennom 
verdikjeden 

 

• Fase 3. Dokumentere 
vekst og overlevelse av 
rødmidd under 
produksjon og lagring 
av salt- og klippfisk  

 



Resultater 

• Litteraturstudie/intervju 

bedrifter 



Resultater 
Småskalaforsøk 

- 4 typer salt 

- Fryst tint filet av torsk 

- Pickelsalting med tilsetting av lake 

- Saltettid 7 døgn, modning/tørrsalting 

14 døgn 

- Analyser av utbytt, farge, rødmidd 

totalt antall halofilebakterier salt og 

saltfilet 



Resultat forts. småskala forsøk 

Forklaring til merking på figurer 

Bergsalt Bergsalt fra tysk saltgruve 

Spania Sjøsalt fra Torrevieja  

Tunisia 1 Sjøsalt fra Tunisia lossa på bånd  dir. fra båt 

Tunisia 2 Som Tunisia 1, men lossa  med grabb 



: 







Utvikling av hurtigtest 

Resultat fra innledende genetisk påvisning av utvalgte rødmidd bakterier 
ved bruk av PCR-teknologi. 
 
Nr. 1-5: ulike rendyrkede rødmiddisolat.  
Nr. 5-7: andre rendyrkede bakterier fra saltfisk.  
K: kontroll.  
F: prøve fra synlig rødmiddutslag på fisk. 



 

Resirkulering av salt: utvidede forsøk 

 Småskala forsøk: Storskala forsøk: 

Kvalitets effekt av 4 ulike salt på 

fryst filet av torsk: 

- Analyser av saltfilet: NaCl- og 

vanninnhold, generell 

kvalitetsvurdering, også under 

lagring 

- Analyser av saltene: mikrobiologi 

(rødmidd), forhold Ca/Mg 

innhold 

  

Ved gjenbruk av salt 3 ganger 

Kvalitets effekt av 2 ulike salt på 

frosset, flekket råstoff av torsk saltet 

med to forskjellige mengder salt pr 

kg fisk: 

- Analyser klippfisk: NaCl- og 

vanninnhold, generell 

kvalitetsvurdering, også under 

lagring. 

- Analyser av saltene: mikrobiologi 

(rødmidd), forhold Ca/Mg innhold 

  

Ved gjenbruk av saltet 3 ganger 



Takk for 
oppmerksomheten! 
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