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Bakgrunn

Jkende oppmerksomhet om “kvalitet”. Variabel kvalitet pa rastoffet har
negative konsekvenser for produktkvalitet og Igsnnsomhet.

Norsk filetindustri satser pa en “ferskstrategi’, som leverandgrer av
ferske (kjglte) filetvaranter med hgy kvalitet og pris, til Europa

Ferske loins av torsk og hyse, krever hgy kvalitet pa rastoffet, uten
misfarging og spalting. Saerlig kreves det rastoff som er godt utbladd.

Redusert bemanning ombord pa fiskefartgyene, kombinert med hgy
fangsteffektivitet, gjor det vanskelig & blagge og blodtappe fisken «i den'
takt den kommer om bord», som har veert et krav | _Kvalitetsforskriften |

Ombord pa traler eller snurrevadbat kan det ta mange tlmer fﬂr siste flsk
er blggget eller direkteslayd. - - .
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Rangering av «dyre» kvalitetsfeil i rastoffet

Bedriftenes rangering av kvalitetsfeil etter
okonomisk betydning (alvorlighetsgrad x frekvens)
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Fakta om blod:

« Blod har konsekvenser for visuell produktkvalitet:
— Rad farge og blodflekker i fileter av hvitfisk

* Blod gir naering til bakterievekst
— | blodvann i kasser/kar og i filetene

* Nedbryting av blod avgir jern, oksygen, m.v.
— Oksidasjon og harskning i fet fisk



Faktorer som kan ha effekt pa utblgdning ?

« Stressing-/utmatting av fisken (@kt blod-tilstramming
til muskel)

 Tid fra opptak til utblgdning starter
* Blaggge-/slgyerutiner
* Vanntemperatur i blgdetank

» Blod som koagulerer i1 blaggesnitt/gjeller kan stoppe
blodtappingen.

* Blod samles i den siden av fisken, som Ilgger ned
(utbladning | luft) |
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Andre forhold enn blggging pavirker ragdfarge i filet

Frekvens (%) rgdfarget loins avhengig av
utblgdningdgrad

M Rad loin Score 1 (moderat) M Rad loin Score 2 (kraftig)

100 +

80 -

60 -

40 -

20 -

0/0 0/1 1/1 0/2 0g 1/2 2/2
Blodfylte arer i buk og loin (skala 0-2)
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Andre forhold enn blggging pavirker ragdfarge i filet

Frekvens (%) rg@dfarget buk avhengig av
utblgdningsgrad

M Rod buk Score 1 (moderat) m Rod buk Score 2 (kraftig)

100 -

60 -

40 -

20 -

0/0 0/1 1/1 0/2 0g1/2 2/2
Blodfylte areri buk og loin (skala 0 - 2)

ﬂ _Néfi ma

©Nofima/@F-J/2011 7



Blaggeforsgk, torsk

« Sammenligne seks ulike blgggesnitt
« Evaluere effekten av tid fra fangst til utbladning starter

Malemetoder:
 Sensorisk, score fra 1 — 4, lavest score best

« Malt farge instrumentelt (diffus reflektans spektroskopi) og
beregnet en «blod-index»

« Sensorisk evaluering, tre attributter
— Fylte blodarer i buken
— Radfarget muskel i buklappene
— Radfarget muskel i loins/tails
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Sensorisk evaluering — score kriteria

« Blodfylte arer i buken
Score 1: Helt tomme arer
Score 2: Noe blod i opp til tre arer
Score 3: De fleste arene er fylte av blod
Score 4: Alle arene i buken er helt fulle av blod

« Rgde buklapper (rgdfarget muskel)
Score 1: Ingen rgdfarge, lys, hvit muskel
Score 2: Lysergd/rosa farge i deler av buklappene
Score 3: Hele buklappene er lysergde
Score 4: Mgrk rgd farge over hele buklappene

« Rgdfarget loins og tails
Score 1: Ingen rgdfarge (lys, hvit muskel) :
Score 2: Lysergd/rosa farge i deler av loins og/eller ta|I
Score 3: Lysergd/rosa farge over hele tykkflleten | )
Score 4: Mark rgd farge over hele tykkfileten (loin og tail)
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Instrumentell fargemaling og beregning av
blod-index

v' Diffus reflektans spektroskopi

v Objektiv maling

v Maler inn i muskelen

v Ut fra absorbsjonsspekter for blod kan
pragver rangeres etter blodinnhold

Farge og blod-index ble evaluert | de
Innsirklede omradene s

Blggget straks etter fangst



Blaggeforsgk - torsk

« Blgggemetoder (totrinns blggging og direkteslaying)

« Tid fra opptak (fangst) til utblgdning startet

1 snitts metoden (kutting av arterie fra hjertet til gjellene)
2 snitts metoden (kutting av de to arteriene fra gjellene til muskel)
Strupekutt (kverken snittes apen, kutter alle tre arteriene)

Gjelle-kutt (alle gjellebuene pa en side ble kuttet)

Direkte-slgying — med eller uten hode (fisken ble slgyd og innvollene
fiernet uten forutgdende blagging, - utblgdd etter slaying )

0 min
30 min
60 min
180 min

+ Utblgdning i rennende sjgvann, 30 minutter
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En-snitts metoden

IJNofima
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Resultat
Sammenligning av blaggemetoder

Torsk som ble blggget eller direkteslgyd straks etter
opptak (0 min), sammenlignet med ublggget fisk (20 hrs)
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To-trinns (blagging + slaying) eller direkteslagying

Blagget eller direkteslgyd straks etter opptak (fangst)

2,0
1 ‘4 -
Two steps procedure Evicerated Not bled (reference) -

(bleeding + gutting)
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Blod-index malt in loins og buk, blggget
eller direkteslgyd straks etter opptak

0,35

M Loins M Belly

2-slit Throat-cut 1-slit Gill-cut Eviceration Not bled
method method
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Resultat sensorisk vurdering
Sammenligner metode og tid etter opptak

Snittscore fra alle attributter, n=10

MOmin m30min m60min =180 min mNot bled

1-slit method 2-slit method Gill cut Throat cut  Evaciration Evaciration Not bled
head off head on reference



Tid fra opptak (fangst) til blagging

Blggget straks etter fangst

N ‘ig! Snitt av alle metoder og kriteria (n=60)

3,3

~)
2,4
2.1

0 min 30 min 60min 180 min Ublggget

BI gget 3’tifher et ngst : f .
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Blod-index i loins og buk; torsk blggget 0, 30, 60 og 180
min etter fangst, snitt av alle metoder

Blood-ratio, average of all methods and criteria

B Loins M Belly

0;35

0 min 30 min 60 min 180 min Not bled
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Effekt av vanntemperatur | blgdetanken

(Sensorisk evaluering av blod i arer og rad buk/loins

@ Tid 10 min
m Tid 30 min
OTid 60 min

Samlet score
(Snitt blodarer, buk og loins)

9°C 3% 1L +1°C +2°C
RSW temperatur
o i, Nofima
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Konklusjon

To trinns metoder, der fisken blir blggget og utblgdd far slaying, gav
bedre blodtapping enn direkteslgying og utblgdning etter slgying

« Kun marginale forskjeller mellom de ulike to-trinns metodene

« Tiden fra fangst til utblgdning starter var den viktigste faktoren med
hensyn til & oppna god blodtapping

* Torsk bar blagges far 30 minutter etter fangst, nar den ble blagget tre
timer etter fangst var blodtappingen ikke mye bedre enn ublggget fisk

« Godt samsvar mellom instrumentell (farge—)mélingx_o'g"éé.nsorisk
vurdering av blodfyllte arer og radfarget buk/loins-

 Ingen effekt av vanntemperaturen under utblg-élnin_g-"i""lo og_.30’”fﬁinu_tte--r”:_f
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Takk for oppmerksomheten

Projektene er finansiert av Fiskeri og havbruksnaerlngens
forskningsfond (FHF) og Nofima ’ |



Sensorisk evaluering — score kriteria

Blood-filled veins in the belly (evaluated prior to filleting)
Score 1; No blood left in the veins

Score 2; Up to three veins are partial blood-filled

Score 3; Most of, or all the veins are partial blood-filled

Score 4;  All veins are completely blood-filled

Red colored belly flaps (evaluated on left fillet, skin on)
Score 1, No red color (light and white muscle)

Score 2; Pale red/pink color on parts of the belly flaps
Score 3; Pale red color all over the belly flaps

Score 4; Dark red color all over the belly flaps

Red colored loins and tails (evaluated on left fillet, skin on)
Score 1; No red color (light, white muscle)

Score 2;  Pale red/pink color on parts of loins and tail
Score 3;  Pale red/pink color all over the loins and tai__l,..-‘"

Score 4; Dark red color all over loins and tail
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