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Bakgrunn 
 

•  FHF prosjekt 2011-2012 

•  Initiativ fra industrien i forbindelse med utblødning og kjøling av 
laks.  
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Kristin Dahl (Mainstream) 

•  Nofima og SINTEF Energi AS 
–  Utblødning og kjøling 

 



Slakterienes egen oppfatning av 
kvalitetsutfordringer 

•  Anonymisert kartlegging av lakseslakterienes egen oppfatning 
av utfordringer knyttet til bedøvelse og produktfeil gjennom 
intervju og spørreskjema. 

 

•  39 av 50 lakseslakterier i Norge deltok (78 % av antall og 85 % 
av volumet). 
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Hvor store utfordringer mener du at disse 
kvalitetsfeilene utgjør for bedriften i dag? 
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Kuttskader 
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Dårlig utblødning  

Vintersår  

Liten utfordring Stor utfordring 



Hva med røykeriene og filetbedrifter? 
 

•  Røykeri og filetbedrifter: Norge, Polen, Danmark og Frankrike 
(Norges sjømatråd). 

–  Blodflekker på grunn av ryggknekk, redusert problem. 
–  Blod, svarte prikker i filetene, kommer først frem etter 

pakking. 
–  Konsistens/bløthet. 

•  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 strøm og slag i kombinasjon med 

manuell bløgging. 

2.  Slakting fra ventemerd. 
•   pumping, bedøving med CO2 og manuell bløgging. 

3.  Slakting fra brønnbåt. 
•  pumping, bedøving med strøm, manuell bløgging. 

4.  Slakting fra ventemerd 
•   pumping, avliving med slag, automatisk bløgging (maskin) 

5.  Slakting fra brønnbåt 
•   pumping, avliving med slag, automatisk bløgging (maskin) 
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Quality Index Method (QIM) 
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•  Beskrivelse av kvalitet på fisken  
-  Den oppnådde verdien (QIM-score) forteller ikke hvor lenge fisken 

 er lagret, men hvor lang lagringstid den har igjen (på is)  
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QIM målinger 
 - Slakting på båt og slakteri med CO2   
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Slakting direkte i båt 
CO2 
QIM 



QIM målinger  
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QIM målinger  
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Metode for vurdering av blod i hel fisk og 
filet. 

•  Blodfylte årer i buk 
•  Blod i gjeller 
•  Blodflekker langs midtlinjen i fileten fersk og røykt 
•  Blodfylte årer i fileten fersk og røykt 

•  Skala 
•  Dommere 
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Synlige blodflekker på overflaten av filten. 

12-13 juni, FHF samling på Hell  



Synlige blodflekker 5 mm inn i fileten 
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Synlige blodprikker og blodfylte årer i fileten 
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Blod på overflaten av fileten:  
Forskjell mellom høyre og venstre filet 
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H V 
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Forskjeller i blodinnhold 
på gjeller 



Mye blod i gjellene 
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Blod på hel fisk 
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Blod i buken på fisken 
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Blod nært beinet på fisken 
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Blod i kassene 
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Blod prikker på røykalaks 
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Restblod i årene på røykalaks 
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Blod i røykalaks som er lagret 
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Røykalaks uten blod 
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Oppsummering 

–  Stor variasjon i blodinnhold: 
•  Mellom fiskene 
•  Mellom slaktetidspunkt 
•  Mellom slakteriene 

–  Blod i gjellene er et økende problem (lukt og utseende) 
–  Påvirker holdbarheten 
–  Utblødning og blod i filet/sluttproduktet 
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Hva er årsak til dette? 

–  Behandling av fisken før bedøving aktivitetsnivå/stress 
–  Er det en konsekvens av endringer i slaktprosessen? 

(bedøvelses og avlivingssystem)  
–  Rask koagulering av blodet, årsaker til dette? 
–  Manglende spyling av gjeller 
–  Tid før fisken går i vann/tid i vann 
–  Utblødningstank: hvor er fisken i tanken? gjellebevegelse, 

mengde fisk/tetthet, vannstrøm, kjøling/temperatur osv. 
–  Pakking av fisken (ligger på siden i kassen)? 
–  …. 
–  ….. 
–  ….. 
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•  Viktig med god utblødning for å hindre blodrester i 
fisken og unngå redusert holdbarhet. 

  
  Takk for oppmerksomheten! 
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