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Skal vise noen resultater fra tre prosjekt;

e Uslpyd torsk — konsekvenser av kjpling og tid f@r slgying
— «God» og «darlig» kjgling
— Lagring inn til 2 dggn for slgying
— Kontroll av buktzering og galleflekker/misfarging

e RSW-kjglt torsk sammenlignet med «tgrr» ising («fullskala» i bedrift)
— Regdfarge, spalting og andre kvalitetsfeil i filet
— Holdbarhet og drypptap «tineferske» loins

e Slpyd torsk kjglt i RSW, CSW, eller is (mindre fors¢k hos Noflma)
— Vann- og saltopptak hel fisk | |
— Farge og sensorisk kvalitet pa filet | o
— Total flyktig nitrogen (TVN) etter kj¢lelagr|ng av fllet



Temperatur og holdbarhet (torsk)

Temperatur Holdbarhet Relativ
(°C) (d@gn) hastighet
0 14 1,0
5 6-7 2,3
10 3-4 4,0
15 2-3 6,3

1 8 12 14 15

a — iset umiddelbart etter fangst —0°C

b — forste degn ved + 5°C, deretteriset —0°C
¢ — forste degnved + 10°C, deretteriset —0°C
d — forste degn ved + 15°C, deretteriset —0°C
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Torsk landet uslgyd i @st-Finnmark (mai)

e Kjoling om bord (7 — 8 timer)
— Konteinere med is slurry (= +1 °C)
— Konteinere med sjgvann (sjgtemperatur ca + 6 °C)

e Kjgling paland
— 1000 liters kar med is slurry (=1 °C)
— 1000 liters kar med is/sjgvanns blanding (= +0,5 °C)

e Lagringstid uslgyd: Ca to degn etter fangst

e Prgveuttak: 0; 12; 24; 36 og 48 timer etter Ian__.d'ing
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Temperatur i fisken - logget om bord og pa land etter lossing

Uslgyd torsk - ulike kjgleregimer ombord og pa land

8 _
6 —o—Kjglt i slurry om bord og pa land
-m-lkke kjglt om bord, is/sjg pa land
4 .
O
[+]
2 _
0
& 2 4 —ao—
2 =
0 6 8 10 14 18 22 26 30 34 38 42
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Kontroll av misfarging/galleflekker og taering i buken
(torsk lagret uslgyd: 0; 12; 24; 36 og 48 timer etter landing)

Teering og gallemisfarging i buken - uslgyd torsk
(to kjgletemperaturer ombord og etter landing)

3 =

™

o = 0 timer

<

S m 12 timer

P

o w24 timer

o

O

n m 36 timer
w48 timer

Galleflekker Bukteering Galleflekker Buktaering
Slurry hele tiden Ukjglt omb. Is/sjg pa land
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Tilsvarende forsgk i desember (buktaering + gallefarge)

-Godt kjglt (blanding av finknust is og sjgvann om bord og pa land)
- Ikke kjolt (sjptemperatur om bord + kar med sj@ pa kjplerom 2°C)

1,8
1,6
1,4
1,2
1,0
0,8
0,6
0,4
0,2
0,0

—o—Lav temp
—— Ikke kjglt
-~~~ Akseptabel grense

0 2 4 6 8 1012 14 16 18 20 22 24 26 28 30 32 34 36 38 |
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Fullskala test i filetlinje (filetkvalitet, utbytte, holdbarhet)

e Forsgk i Batsfjord mai 2010:

— Teste om RSW-kjglt rastoff var likeverdig med iskjglt i filetproduksjon
— Dokumentere forskjeller i filetkvalitet, utbytte og holdbarhet

e Torsk fra et lite snurrevadhal ble behandlet pa to ulike mater ombord pa
baten:

— Blggget, slgyd og iset «tgrr» i konteinere
— Direkteslpyd og kjglt i RSW-tank

e Etter landing ble begge partiene prosessert i samme fiIetI_injé

e ————— " Jf Nbfima
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De to prgvepartiene ("loddetorsk”)

21.06.2013

RSW - kjglt
Del av et lite hal (ca 4 tonn)

Sekket om bord til
slgyebinge

Direkteslgyd med hodet pa
Utblgdd og kjglt i RSW-tank
Ikke pumpet under lossing
Sortert pa grader

Sto i kar med is/sj@ over
natta (CSW)

Filetert ca 2 d etter fangst

test

14

Iset i kar

Del av et lite hal (ca 4 tonn)

Sekket om bord til
blgggebinge

Blpgget og utblgdd i sjg
Slgyd med hodet pa
Iset t@rr i kar

Kar Igftet paland
Sortert pa gl_‘_a'dfe'r |

Iset (t¢rr)__.-i"kar over natta

Filetert ca 2 d etter fang’é’f

Jf Nofl ma



Hva ble dokumentert ?

e Under lossing: Fangst- og handteringsskader
— Utblgdning
— Klem/slagskader
— Lgse grebein
— Slitasje pa skinn

e Filetlinja: Kvalitetsfeil pa filetene
— Redfarge og blodflekker i muskel
— Spalting
— Konsistens
— Skjeerefeil i filetmaskina

e Produktutbytte fordelt pa loins, bllokk'bg _farséﬂ - s

Jf Nofl ma
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Ytre skader pa fisken kontrollert ved lossing

o . m Darlig utblgdd
Fangst-/handteringsskader (%)
M Riving grebein

w Slag-/klemskade

m Slitt skinn
25
15
5 5
0 0 H°°W
RSW Iset i kar
— 7 JNofima
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Spalting

J N6fi ma



Andel (%) fileter med ulik spaltingsgrad

® Mye spaltet W Moderat spaltet  m lkke spaltet

1: Iset i kar (blggget) 2: RSW-kjglt
(direkteslgyd)



Andel (%) fileter med andre feil
W 1:lsetikar mRSW-kjglt

69

34
19

2

Rgd grunnfarge Blodflekker Blgt konsistens  Skjeerefeil



Totalt produktutbytte

Produktvekt (loins + andre produkt + farse)
i % av innveid rastoff (sleyd med hode pa)

48,1

47,0

Iset ("tgrr") i kar RSW-kjglt



21.06.2013 test 21 P




Filetindeks;

Parameter [ Skala og beskrivelse

Frisk lukt av sjg, blodfersk
Ngytral

Fiskelukt

Ammoniakk, sur

Lukt

Ingen spalting

Begynnende spalting

Noe spalting, lgs filet

Mye spalting, usammenhengende

Spalting

Fileten har en ensartet fersk, hvit farge
Fileten har en melkehvit farge
Fileten har gra / gul / radlig farge

Farge

Naturlig konsistens
Fileten er litt blat
Fileten er blgt
Fileten er meget blat

Konsistens

Fast overflate
Noe opplast overflate
Las/opplast overflate

Overflate
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Kvalitet loins under kjglelagring etter tining

10 -

Filetindeks score
o))

5 4 B
3 = —o—Iset i kar (blogget)
3 - ~-RSW-kjolt (direktesloyd)
2 | | 1
0 5 10 15

Dogn etter uttak til tining



Nytt «lab.-skala» forsgk i 2011
Kontrollert forsgk i Nofima's forsgkshall




Rastoff, kjplemetoder og kjgletid

e Rastoff: Levende snurrevadfisk fra merd pa Havbruksstasjonen i Tromsg,
sleyd uten hode, overfgrt til RSW, CSW og ising i kasser < 2 timer etter
slakting

e RSW —kjgling, to temperaturer: Lav +1°C og hgy =0°C
e CSW —Kkjpling, to temperaturer: Lav ca +1°C og hgy ca +0,5°C
e |singikasser: 0°C

Kjgletiden var 3 dggn, med pr¢veutt___a"k hve__r_dég



Kjgletemperaturer i RSW, CSW og is ——CSW-hgy

5 (llh¢yll og ll'avll) —CSW-Iav
——RSW-hgy
4
——RSW-lav
= —_|S
G 2
§ il
[
o 0
£
-1
k)
-2
-3
-4
-5
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70
Kjoletid i RSW, CSW og is (timer)
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Analyser ved prgveuttak under lagring
av rastoffet i 3 dggn

e Vekt (individmerkede fisker dag 0, 1, 2 og 3)
e Vann og saltinnhold i muskel etter 3 dggn lagring
e Filetindeks (sensorisk kvalitetsanalyse) dag 0, 1, 2 og 3

e Fargemaling etter filetering dag0, 1, 2 0og 3
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Vektgkning under kjgling av hel fisk i 3 dggn

8 _
——IS
7 _
—_-CSW
6 _
X —A—RSW
2 s
=
-é 3,65
£ 4 '
>

2,23

0,80

Lagringstid i dggn
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Saltinnhold etter 3 dggn kjgling av hel fisk
slgyd torsk u/hode i de tre kjplemetodene

NaCl %
Is RSW

[



Farge (hvithet) malt rett etter filetering

Hvithet (L*- 3b*) rett etterfiletering

85

80
a 75
< &
g " % ks Ea
[}
:F§ 65 —-—CSW
£

£b —de—RSW

55

0 1 2 3 -
Lagringstid hel fisk (degn)
F Jf NOfi ma



Filetindeks-score (sensorisk kvalitet) rett etter filetering av torsk som
var lagret 1, 2 eller 3 dggn i RSW, CSW eller is (lav score = god kvalitet)

10 7 —-IS
9 1 -=-CSW
8 1 —4—RSW
o -
(@)
S 6 -
)
° 5 -
=
o 4
L3
1
0 _,_":,
Lagringstid rastoff (d;agn)__.-’"
s Jf Nofima
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Kjplelagring av filet frem til 10 dggn etter slakting

Drypptap (%) under kjglelagring av filet
WIS mCSW mRSW

A% 1-10 A% 2-10 A% 3-10



Holdbarhet
Total flyktig nitrogen(TVN) malt i filet pa dag 10

Total flyktig nitrogen (mgN/100g prgve) n =11

_—. . [ \:;




Konklusjon

e Uslgyd torsk ma kjgles straks den kommer om bord og holdes
nedkjglt hele tiden frem til slgying

e Torsk kjglt i RSW eller CSW tok omm vann og salt (kjgletid 3 dggn)

e Fileter av torsk som ble iset «t@rr» i kar eller kasser var hvitere enn
fileter av rastoff som var kjglt i vann (RSW og CSW)

e Fileter av iset rastoff var mindre spaltet og fastere enn flleter av
rastoff kjglt i RSW o

e Det var en tendens til at fileter av «tgrr-iset» rastoff hadde bedre -
holdbarhet under kjglelagring, enn na rastoffet bIe kj¢|t | vann



