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Mål: Anbefale holdbarhet på klippfisk

«Any visible evidence of red halophilic bacteria is considered defective» 
(Kilde: Codex Standard, 167, 1989) 

Holdbarhet: antall dager før klippfisken blir synlig rød

: Foto: G.Lorentzen, Nofima
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Klippfisk fra Kina til Brasil; 35 C/15 

dager, 5 C/12 mnd
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Rødmidd
• Tilføres fisken med saltet

• Sjøsalt og havsalt inneholder 

rødmidd

• Krever 17–25 % NaCl for vekst

• Vokser mellom 8 og 50  C, 

opt. Ved 37 C

• Synlig rød ved log 7 (10 mill. 

rødmidd/g)

Brunmidd
• Tilføres fisken fra omgivelser

• Vokser best ved 20 C og høy 

fuktighet

Kristiansund, 7. juni 2016

Kilde: www.google.com
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Fersk fisk / lett konservert Saltfisk/klippfisk

• Analysemetode tilpasset saltinnhold 

på 0,5 – 1,0 % NaCl

• Kvalitetsforringere:

– Total antall bakterier (totalkim)

– Shewanella putrefaciens

– Photobacterium phosphoreum

• Metode: NMKL 184:

– Kimtall og specifikke

fordærvelsesbakterier i fisk og 

fiskevarer

• Analysemetode tilpasset saltinnhold 

på 15–25 % NaCl

• Kvalitetsforringere:

– Rødmidd

– Brunmidd

• Metode: NMKL 171:

– Halofile og osmofile mikrober 

(rødmidd og brunmidd). 

Bestemmelse i fullsaltede

produkter.
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?

Log 7 

rødmidd

Rødmidd er synlig fra log 7 

(10 000 000) rødmidd/g klippfisk
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Fordeling av rødmidd
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Foto: K. Heia, Nofima
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Foto: J.Østli
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20 ⁰C, 80 døgn, 75% relativ fuktighet
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Lagringsforsøk

Holdbarhet: antall dager før klippfisken blir synlig rød

Foto: G. Lorentzen, NofimaFoto: G. Lorentzen, Nofima

• Saltfilet torsk – loins

• 10–10 000 rødmidd/g produkt

• 44–54 % vanninnhold

• Emballert

• 25, 30 og 35 °C

• 60 og 80 % RH
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Foto: G. Lorentzen, Nofima

Foto: G. Lorentzen, Nofima
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Holdbarhet emballert loins*

*Startnivå: 1 000 rødmidd/g klippfisk, 50 % startvanninnhold 
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Saltfisk, 55 % vann, tilsatt 10 000 rødmidd/g
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Klippfisk 50 % vann, tilsatt 10 000 rødmidd/g

13



Kristiansund, 7. juni 2016

Klippfisk loins, bergsalt

12 dagers lagring, 35 ⁰C, 80% RHStart

14



Kristiansund, 7. juni 2016

Klippfisk sei, bergsalt
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Lagret uten kartong, 9 dager, 

35 ⁰C, 80 % RH

Lagret i kartong, 9 dager, 

35 ⁰C, 80 % RH
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Emballert klippfisk, bergsalt

Foto: G. Lorentzen, Nofima

16 dagers lagring ved 35 ⁰C, 80 % RHStart

Foto: G. Lorentzen, Nofima
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Hyperspectral imaging

Klippfisk lagret ved 4 C – hva er 

holdbarheten?

Foto: K. Heia. Nofima

Foto: K. Heia. Nofima

18



Kristiansund, 7. juni 2016

Utvikling gulfarge (b-verdi) – ved 2 

års lagring 
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Utvikling mørkhet/lyshet (L-verdi) –

ved 2 års lagring 

M
ø

rk
e
re

20



Kristiansund, 7. juni 2016

Vraking – etter 2 års lagring ved 4 ⁰C

Foto: M. Carlehög, NofimaFoto: M. Carlehög, Nofima
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Kan klippfisk lagret ved 4 C 

merkes med 2 års holdbarhet?

«Basert på resultater fra bildeanalyse, sensorikk og vraking 

konkluderes det med at kommersiell klippfisk produsert av torsk lagret 

i 26 mnd. ved 4 C har en god lagringsstabilitet, og at holdbarheten 

kan settes til 2 år.»
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Oppsummering

• All klippfisk/saltfisk har rødmidd

• Bergsalt har rødmidd

• Lagre klippfisk/saltfisk ved 4 ⁰C; rødmidd er ikke et problem

• Holdbarhet på klippfisk/saltfisk påvirkes av:
– Temperatur

– Relativ fuktighet

– Tørkegrad (vanninnhold)

– Antall rødmidd

– Emballasje

• 2 års holdbarhet for klippfisk lagret ved 4 ⁰C.

• Produsenter/eksportører: Kontrollér og logg temperatur ved lagring og 

transport til kunde
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FHF.no og Nofima.no
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Takk for oppmerksomheten!


