OO FHF
2 NORGES

RAFISKLAG

Blagging, koagulering og
holdbarhet pa torsk

Torbjagrn Tobiassen, Karsten Heia, Ragnhild
Svalheim, Stein Olsen, Sjurdur Joensen, Kine M
Karlsen og Eric Burgerhout



Bakgrunn

» Aktivitet og temperatur bidrar til

— Redusert koaguleringstid
— Mer restblod i filet

* Nofima har tidligere anbefalt hurtigst mulig blggging etter
opptak, senest 30 minutter for a unnga alvorlige blodfeil.
Er gjennomfart pa uthvilt fisk.



Analyser

pH blod og muskel

Glukose og laktat

Koaguleringstid avhengig av aktivitet og temperatur
Instrumentell maling av blod (fersk torsk)

Holdbarhet (mikrobiologi)
Sensorisk vurdering av hel fisk



Forsgksoppsett

o

Levende fisk
I merd

pd

Havet direkte ut fra merd

UTHVILT

\

Slag i hodet

0 min min
fer blegging

15 min fer
blagging

30 min far
blagging

Levende for blagging

0 min fer
blagging

15 min fer
blagging

30 min far
blagging
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Oppbevart 4 timer levende i avkast

Okt AKTIVITET

Slag i hodet Levende for blagging
0 min far 0 min fegr

blagging blagging

15 min far 15 min far

blagging blagging

30 min far 30 min far

blagging blagging
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Laktat: Uthvilt og gkt aktivitet

7 B0 min B 15 min ® 30 min

Uthvilt @kt aktivitet

Laktat mmol/L
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Koaguleringstid: Uthvilt og okt aktivitet
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Tolkning: Nar temperaturen

gker med 1°C, reduseres
blodlevringstiden med 3.71
minutter (3 minutt og 43
sek)
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Blodlevering (minutt)

Temperatur



Forsgksoppsett

Levende fisk
I merd

Havet direkte ut fra merd
UTHVILT

Slag i hodet

0 min min
fer blegging

15 min fer
blagging

30 min far
blagging

—

/Levende for bIejggiA@

0 min fer
blagging

15 min fer
blagging

30 min far
lzgging

Oppbevart 4 timer levende i avkas
Okt AKTIVITET \

Slag i hodet Levende far blagging
0 min far 0 min fegr

blagging blagging

15 min far 15 min far

blagging blagging

30 min far 30 min far

blegging \blragging
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Blodindeks: Uthvilt og okt aktivitet

Eksponering i luft

Blodindeks

0,25

0,2

0,

=

0,0

93]

o

Levende - 0 min - blggget

W Uthvilt

Levende - 15 min - blggget

B Pkt aktivitet

Levende - 30 min - blggget
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Forsgksoppsett

Levende fisk
I merd

Havet direkte ut fra merd
UTHVILT

Slag i hodet

Levende for blagging

0 min min
fer blegging

0 min fer
blagging

15 min fer
blagging

15 min fer
blagging

30 min far
blagging

30 min far
blagging

/

Oppbevart 4 timer levende i avkas
7~ \\ ZktAKTIVITET \

Slag i hodet

Levende fer blagding

0 min far
blagging

0 min fegr
blagging

15 min far
blagging

15 min far
blagging

30 min far
blagging

30 min far
\blragging
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Blodindeks: Avlivet (Slag)

Blodindeks

0,25

0,2

0,15

0,1

0,05

Slag - 0 min - blggget

Slag - 15 min - blpgget

| @kt aktivitet

Slag - 30 min - blggget
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Blodindeks: Levende

Blodindeks

0,25

0,2

0,15

0,1

0,05

Levende - 0 min - blggget

Levende - 15 min - blggget

B Pkt aktivitet

Levende - 30 min - blggget
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Instrumentell maling

« Hva er blodindeks?

— Forholdet mellom malt lys pa to frekvenser. En frekvens som blir
absorbert av blod og en som ikke blir pavirket av blodmengde

=» Det vil si jo hgyere blodindeks jo mere blod i filet

* Hva betyr blodindeksen for produktkvaliteten?

« Kan mengde blod males mer ngyaktig?



Uthvilt
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Okt aktivitet
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Pavisning av blod igjennom skinnet
Blod i torsk
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Forsgksoppsett: Holdbarhet (Mikrobiologi og
sensorikk)

» Torsk lagret rund i 24 timer.

* Rent og kontaminert vann.
* 0,4 0g 10°C

* Mikrobiologi (total. kim). Dag 2, 7, 10 og 14

* Sensorisk vurdering av ytre egenskaper. Dag 10
— Ytre egenskaper(skinn, farge nakke, konsistens, slgyesnitt)
— Lukt skinn og i buk.
— Blod i buk.
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Rent og kontaminert vann 0°C

Total CFU/g i rent mot kontaminert vann i 0°C - 24t

8 - . .
Sensorisk vurdering:
T Rent Vann: 4,95
6 - Kont. Vann: 6,95
- /. (lukt)
o
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S 4
(o) —o—Rent vann
=13 - - Kontaminert vann
2 A
1 .
0
2 7 10 14
Dager
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Rent og kontaminert vann 4°C

Total CFU/g i rent mot kontaminert vann i 4°C - 24t

2 Sensorisk vurdering:
7 - Rent Vann: 6,45
5 . Kont. Vann:7,1
(Utseende)
S5
=4
g) —o—Rent vann
—13 1 -8-Kontaminert vann
2 o
1 -
0
2 7 10 14
Dager
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Rent og kontaminert vann 10°C

Total CFU/g i rent mot kontaminert vann i 10°C - 24t

8 1 . .
Sensorisk vurdering:
7 .
= Rent vann: 8,1

6 - Kont. Vann: 10,9
S°
=4
g) —o—Rent vann
=t --Kontaminert vann

2 .

1 ]

0

Dager

20

ﬂNofima



Forsgksoppsett

* Torsk lagret 4, 8 eller 24 timer
* Rund eller slgyd
 Rent og kontaminert vann.

. 4°C

* Mikrobiologi. Dag 10
« Sensorisk vurdering. Dag 10



Kontaminert vs rent vann (usleyd)
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Kontaminert vs rent vann (Slgyd)

Mikrobiologi Sensorisk
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Oppsummering utbladning

FORPROSJEKT!

Muskelen pavirkes negativt av gkt aktivitet/belastning

Koaguleringen: pavirkes negativt av gkt aktivitet/belastning og temperatur (hva den utsettes for)

Blodmengde i fisken pavirkes av fiskens aktivitet/belastning (redskap/om bord/ utblgdning)

Om fisken er avlivet eller ligger levende om bord pavirker blodmengden (Viktig: ma blagges
raskt)

Tidligere anbefalinger om blagging: TID F@R BLAGGING ER VIKTIGST: for a unnga stor
reduksjon i kvalitet burde fisken blagges innen 30 min (uthvilt fisk).

Disse resultatene kan tyde pa at denne tiden er kortere (aktivitet/belastning)
Noen av disse resultatene bar faglges opp.

TID FOR BLAGGING ER VIKTIGST:
- BL@GG RASKEST MULIG!
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Oppsummering for holdbarhet

« Temperatur er viktig for holdbarheten.

« Okt temperatur (I et dggn)reduserer holdbarheten.
— 0°C, 13 dager.
— 4°C, 11 dager.
— 10°C, 9 dager.

 Om fisken lagres i rent eller kontaminert vann har
starst innvirkning pa sensorisk kvalitet og da spesielt
hvis fisken er slgyd.
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