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fra en-undersokelse.
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Bakgrunn

* FHF prosjekt 2011-2012

 [|nitiativ fra industrien i forbindelse med utblgdning og kjaling av

laks.
Pal Kleven (Lergy)
Kurt Oppedal (Marine Harvest)
Barge Holm (Nordlaks)
Kristin Dahl (Mainstream)

* Nofima og SINTEF Energi AS
— Utblagdning og kjaling
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Slakterienes egen oppfatning av
kvalitetsutfordringer

« Anonymisert kartlegging av lakseslakterienes egen oppfatning
av utfordringer knyttet til bedavelse og produktfeil giennom
intervju og spgarreskjema.

« 39 av 50 lakseslakterier i Norge deltok (78 % av antall og 85 %
av volumet). |
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lvor store utfordringer mener du at disse
kvalitetsfeilene utgjar for bedriften i dag?

Darlig utbladning __
Melanin __
Kuttskader _
Konsistens _
S
Blodflekker —
: 2 3 4 5 e 7 s
- Stor utfcirdrihg

Liten utfordring
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Hva med ragykeriene og filetbedrifter?

« Raykeri og filetbedrifter: Norge, Polen, Danmark og Frankrike
(Norges sjgmatrad).

— Blodflekker pa grunn av ryggknekk, redusert problem.

— Blod, svarte prikker i filetene, kommer farst frem etter
pakking.

— Konsistens/blgthet.

 Problemet med melanin og gaping
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Kontroll av blod i laks fra 5 slakterier

« Beskrivelse slaktelinjene:

1. Slakting direkte fra produksjonsmerd.

* pumping, avliving med strem og slag i kombinasjon med
manuell blggging.

2. Slakting fra ventemerd.
* pumping, bedgving med CO, og manuell blggging.
3. Slakting fra brennbat.
* pumping, bedaving med strem, manuell blggging.
4. Slakting fra ventemerd
* pumping, avliving med slag, automatisk blagging (maskin)
5. Slakting fra brgnnbat
* pumping, avliving med slag, automatisk blagging (maskin)
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Quality Index Method (QIM)

« Beskrivelse av kvalitet pa fisken

- Den oppnadde verdien (QIM-score) forteller ikke hvor lenge fisken
er lagret, men hvor lang lagringstid den har igjen (pa is)
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Quality Index Method (QIM) Scheme for Farmed Salmon

Quality parameter

Description

Pearl-shiny all over the skin

appearance|The skin is less pearl-shiny

The fish is yellowish, mainly near the abdomen

|Cloar, not clotted

[Mitiy, clotted

Yellow and clotted

rOdour

|Fresh seaweedy, nutral

|Cucumber, metal, hay

[Sour, dish cloth

|Rotten

Texture

Inga
Finger mark disappears rapidly

|Finger leaves mark over 3 seconds

Pupils

Clear and black, metal shiny

|Dark grey

|Matt, grey

Form

Convex

Flat

Sunken

Colour

Red/dark brown

[Pale red, pink/light brown

Groy-brown, brown, grey, green

Mucus

Transparent

| Mitky, clotted

|Brown, clotted

Odour

|Fresh, seaweed

|Metal, cucumber

Sour, mouldy

Abdomen |Blood in

abdomen

|Blood red/not present

|Blood more brown, yellowish

Odour
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|Neutral

Cucumber, melon

Sour, fermenting

Rotten/rotten cabbage
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Taotal QM score

Farmed salmon
Quality Index = 0,692 x days in ice « 1,57

9

(R’ = 0,953)
Quality Storage time Remaining
| inice (days) shelf life (days)
2 !
3 3 17
4 R 16
5 6 14
6 7 13
7 9 11
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9 11 9
10 13 7
11 14 6
12 16 E)
13 17 3
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QIM - Calibration curve for Farmed salmon
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QIM malinger

- Slakting pa bat og slakteri med CO2

16
14 +

10 +——

QIM score

;;;;;;

01 2 3 4 5 6 7 8 9 1 11 1213 14 15 16 17 18 19 20
Lagringstid pa is
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QIM malinger
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QIM malinger

25
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Metode for vurdering av blod i hel fisk og
filet.

« Blodfylte arer i buk

« Blod i gjeller

« Blodflekker langs midtlinjen i fileten fersk og raykt
« Blodfylte arer i fileten fersk og r@ykt

 Skala
e Dommere
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Synlige blodflekker pa overflaten av filten.

Synlige blodflekker pa overflaten av fillet
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O Gruppe A
B Gruppe B
O Gruppe C
O Ref SF

oo dl

sma flekker  store flekker sma flekker  store flekker sma fiekker  store flekker
sidelinje sidelinje rygg rygg buk buk

Antall flekker
pre

-
(=]
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Synlige blodflekker 5 mm inn i fileten

Synlige blodflekker 5 mm inn i fillet

30-

25-
x5 20 1 @ Gruppe A
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sidelinje sidelinje rygg ryag buk buk
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Synlige blodprikker og blodfylte arer i fileten
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Blod pa overflaten av fileten:
Forskjell mellom hgyre og venstre filet
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Forskjeller i blodinnhold
pa gjeller

ﬂNofima
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Mye blod i gjellene

.ﬂ Nofima
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Blod pa hel fisk

‘ 'ﬂNofima
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Blod i buken pa fisken

‘ 'ﬂNOfima
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Blod neert beinet pa fisken

g

F A ;
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Blod | kassene
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Blod prikker pa rgykalaks




Restblod i arene pa rgykalaks

IﬂNofima
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Blod | raykalaks som er lagret

[
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Raykalaks uten blod
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Oppsummering

— Stor variasjon i blodinnhold:
* Mellom fiskene
* Mellom slaktetidspunkt
* Mellom slakteriene

— Blod i gjellene er et gkende problem (lukt og utseende)
— Pavirker holdbarheten
— Utblgdning og blod i filet/sluttproduktet

i saming el N ﬂNOﬁma



lva er arsak til dette?

— Behandling av fisken fgr bedgving aktivitetsniva/stress

— Er det en konsekvens av endringer i slaktprosessen?
(bedgvelses og avlivingssystem)

— Rask koagulering av blodet, arsaker til dette?
— Manglende spyling av gjeller
— Tid far fisken gar i vann/tid i vann

— Utblgdningstank: hvor er fisken i tanken? gjellebevegelse,
mengde fisk/tetthet, vannstrem, kjaling/temperatur osv.

— Pakking av fisken (ligger pa siden i kassen)?

~mrmlimea v LIALH



« Viktig med god utbladning for a hindre blodrester i
fisken og unnga redusert holdbarhet.

Takk for oppmerksomheteh!

ﬂNofima
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