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SAMMENDRAG

Rapport III 1 en sgerie pd 3 rapporter har undersekt oppdretts-
torskens lagringsdyktighet som frysevare. Felgende forhold kan
utledes pa grunnlag av kjemiske, fysikalske og sensoriske
analyser:

- DMA-dannelsen synes & s8kje noe raskere hos oppdrettstorsk
enn hog villtorsk

- Oppdrettstorsken avgir mer dryppvann og oaomtrent like mye
pressvann som villtorsken. Dette indikerer at oppdretts-
torsken er mer utsatt for kvalitetsforringelse under
fryselagringen

- Sensgorisk vurdert taper oppdrettstorsken ferskhet og far
frysepreg raskere enn villtorsken

- Oppdrett=torsken karakteriseres videre ved sterkere
"fremmedsmak" og "ettersmak"

- Lukt og smaksinntrykket beskrives ofte som "syrlig"

- Oppdrettstorsken har til dels en "kalket", "gul" eller "gra"
misfarge, mens villtorskens misfarge er "som &gei" eller
LJ n
gul

- Sammenlignet med villtorsk har oppdrettstorsken vesentlig
sterre fasthet og tyggemotstand og mindre saftighet.
Oppdrettestorskens konsistens er med andre ord mye terrere og
trdere

- Den undersekte oppdrettsfisken kan ikke =ies A vere egnet
til fryseform&l, men det er mulig at en annen forsammen-
getning kunne bedre dette forholdet

INNLEDNING

Rapport III er den avsluttende rapport under prosjekt NFFR -
Nr. Vv 709.001. Prosjektets bakgrunn og malsetting er nesrmere
omtalt 1 Rapport I (Losnegard, Langmyhr, Madsen, 13986) som gir
analysedata for fiskemuskelen og leveren med sesongsvingninger
gjennom 1 Ar.

Rapport II (Losnegard, Langmyhr, Madsen, 1986) tar opp kvali-
tetsutviklingen under islagring av fisken, der det blir lagt
vesentlig vekt pad den =zensoriske kvalitetsvurderingen.

Rapport III omhandler fiskens kvalitetsutvikling under fryse-
lagringen, fulgt ved kjemiske, fysikalske og gengoriske
kriterier.




Prosjektet er gjennomfert med ekonomisk stette fra Norges
Figkeriforskningsrad,

MATERIALE OG METODER

Prevefisk

For nszrmere opplysninger om prevefisk, fiskefor og preveuttak
vigee til Rapport I.

Lagring og uttak

Dagen etter =slakting av prevefisgk ble 15 stk. fisk av hver
variant filetert. Filetene ble svept i plastfilm og innfrosset.
De frosne filetene ble pakket i porsjonspakker a 6 fileter og
oppbevart ved -20°C.

Fryselagret fisk ble analysert etter 1, 3, 6, 9 og 12 maAneder.
Praver til s=sensoriske analyse ble uttatt av figken i frossen
tilstand, vanligvis en preve fra hver filet. Videre ble uttatt
prover til bestemmelse av dryppvann og pressvann. Resten av
filetene ble oppmalt i frossen tilstand og brukt til de oavrige
analyseformdl. Det ble ikke utfert fryselagringsforsek med torsk
slaktet 5. 2.

Opparbeiding av ekstrakt

Ekstrakt for bestemmelse av TMAGO-N, flyktige aminer og hypoxantin
ble opparbeidet =som angitt i Rapport I (Losnegard, Langmyhr,
Madsen, 1986).

Analysemetoder

TMAO-N og tot.f1.N, er bestemt mom angitt i Rapport I (Losnegard,
Langmyhr, Madsen, 1986).

TMA-N, DMA-N, hypoxantin og sensorisk analyse er utfert =som
angitt i1 Rapport II (Losnegard, Langmyhr, Madsen, 1986). Selve
skjemaet for sensorisk bedemmelse med "bruksanvisning" er gjen-
gitt nedenfor.

Dryppvann og pressvann. Ca. 200 g fisk tines i 24 timer ved rom-
temperatur i en lukket beholdet. Figskestykket veies, og mengde
dryppvann beregnes. Deretter pakkes fiskestykket inn i gasbind og
utgettes for et trykk pA 0,75 kg/cm® i to timer i en perforert
sylinder. Fiskestykket veies pAny og mengde pressvann beregnes.
Sentrallaboratoriets metode nr. 10 (Sentrallsesboratoriet 1979).




Sensorisk analyse ble utfert som angitt i Rapport II (Losnegard,
Langmyhr, Madsen, 1986). Den skjematiske beskrivelsen 1 13
punkter skal gjentas her:

1. Fersk fisk: Luktinntrykket som karakteriserer fisken som fisk,
men fersk.

2. Gammel fisk. Islagret: Lukt som anlepen fisk. Nedbrytings-
produkter.
Fryselagret: Lukt som forbindes wmed fryselagring

3. Fremmed lukt er lukt som vanligvis ikke finnes i, eller dannes
under lagring av fisken. Prev 4 beskrive lukten.

4, Misfarge: Fargeavvik som skyldes behandling og/eller lagring.

S. Fersk fisk: Smaksinntrykket som karakteriserer fisken som
fisk, men fersk.

6. Gammel fisk. Islagret: Smak av anlepen fisk.
Fryselagring: Smak som forbindes med fryselagring

7. Fremmed smak er smak som vanligvis ikke finnes i, eller dannes
under lagring av fisken. Prev 84 beskrive smaken.

8. Oppdeling: Graden av oppdeling nAr fisken manipuleres med tungen
mot ganen.

9. Fasthet: Bitemotstand. Den kraften som trengs for & trykke
gsammen preven ved bruk av jekslene ved forste tygg.

10. Saftighet: Oppfatning av innholdet av veske under gjentatt
tygging.

11. Tyggemotstand: Det totale tyggearbeid som trengs for 4 gjere
preven klar til svelging.

12, Ettersmak: Vent gjerne litt feor du svarer

13. Kvalitetspoeng: Bruk felgende karakterer:

9 - gvert god

8 - meget god

7 ~ god Tap av fergkhet, men ingen avvikende
lukt/smak

& - mindre god

5 - svert lite god Sterste intensitet av avvikende lukt/smak
som kan aksepteres ved konsum

4 - dAarlig

3 - bedervet




RESULTATER

Tab. 1. Kjemiske og fysikalske analyser

MAneder ved -20°C

Parameter Fisk 8} 1 3 6 9 12
TMAQ-N v 74 71 79 85 €3 75
mg/100g a 44 45 58 68 58 32

S 52 61 69 35 46 33
Tot.f1.N v 11 12 11 11 12 13
mg/ 100g 8] 11 13 12 13 14 15

1) 10 11 12 12 12 13
TMA-N v 0, 07 0, 06é 0,14 0,10 0,12 0,11
mg/100g a 0, 05 0, 06 0,13 0,10 0,14 0, 18

s 0, 09 0,05 0,15 0, 09 0,12 0,13
DMA-N v 0, Q7 0, 27 0, 39 0, 68 0, 60 0, 99
mg/100g 0 0, 04 0, 48 0, 86 1,01 1,867 3, 89

s 0, 08 0, 48 0, 94 0,79 1,92 2, 00
Hypoxantin v 6 4 4 ] 6 =]
mg/100g 0 6 4 4 4 4 4

s 4 & ] ) 5 4
Dryppvann v 6 7 6 7 10
g/ 100g a 15 18 15 20 18

=) 12 16 15 17 12
Pressvann v 23 30 33 37 38
qg/100g a 26 30 32 34 36

S 28 31 30 35 36
Dryppvann + \' 31 37 39 44 48
Pressvann ] 41 48 47 54 54
g/100g S 40 47 45 52 48
¥ = Villtorsk
0 = Ikke-sultet oppdrettstorsk

s Sultet oppdrettstorsk

Initialanalysene av O0O-fisken, Tab. 1, representerer gjennom-
gnittet av samtlige preveuttak for de respektive prevevariantene.
De eavrige tallene i tabellen omfatter ikke fisk slaktet 5.2. da
det ikke ble utfert fryselagringsforsek med nevnte fisk. Alle
variantene av sultet fisk er slatt sammen til en gruppe.
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DR@AFTING

Kjemiske og fysikalske analyser

Det skjer som ventet ingen serlige endringer i konsentrasjonene
av trioks, totalt flyktig N, trimetylamin-N og hypoxantin ho=s
noen av pravevariantene under fryselagringen. Som allerede nevnt
i Rapport II er triox-nivédet generelt noe heyere hos villtorsken.
N&r det gjelder DMA felger samtlige prevevarianter det etablerte
mensteret at denne komponenten dannes under fryselagringen. Det
kan se ut som DMA-dannelsen skjer noe raskere hos oppdrettstorsk
enn haos villtorsk.

Dryppvann- og pressvann. Mengden fiskesaft =som renner av fisk
under opptining eller =om kan presses ut av fisken etter tiningen
har 1lenge vert oppfattet som et mAl for kvalitetsforringelsen
gjennom frysedenaturering (Plank, Ehrenbaum, Reuter, 1938).
Senere er det hevdet at dryppvann alene ikke kan anvendes som
kvalitetgsmdl for frossen fisk, men at summen av dryppvann og
preggvann har vist god overengstemmelse med den sensoriske
kvalitetsvurderingen (Notevarp, Heen, 1938).

Tab., 1 wviger at oppdrettstorsken, bade ikke-sultet og sultet,
avgir 2-3 ganger mer dryppvann enn villtorsken. Da mengde press-
vann er omtrent likt for samtlige prevevarianter, vil ogsa& summen
dryppvann + pressvann ("fritt vann") vere heyest for oppdretts-
torsk. Dette gkulle indikere at oppdrettstorsken er mer utsatt
for kvalitetsforringelse under fryselagring enn villtorsken.

Sengorisk vurdering

Tab. 2 angir poengene for de ulike sensoriske parametrene.
Poengene representerer gjennomsnittet av de 6 dommernes avgitte
poeng for de 6 praveuttak for hvert av de respektive lagrings-
periodene 0O, 1, 3, 6, 9 o©og 12 maneder. Det skal erindres at
dommerne ble servert kodete prever.

Lukt. Oppdrettstorsken taper preget av ferskhet raskere enn
villtorsken under fryselagring. Det blir registrert et sterkere
frysepreg hos oppdrettstorsk sammenlignet med villtorsk utover i
lagringstiden. Frysepreget er mindre hos sultet enn ikke-sultet
oppdrettstorsk. Helt =8snaloge forhold gjer seg gjeldende med
hengyn til "fremmed-lukt". Her har dommerne dessuten karakteri-
sert fremmed-lukten hos ikke-sultet appdrettstorsk som "syrlig”,
"harsk", "som saltfisk", "leklignende", for A nevne de hyppigst
forekommende uttrykkene. Den sultete oppdrettstorskens lukt angis
vegentlig =som "gyrlig", mens villtorsken ikke fAr noen anmerk-
ninger i det hele,

Smak. Etter dommernes vurdering har villtorsken over hele
lagringeperioden et sgsterkere preg av ferskhet enn oppdretts-
torsken. Generelt kommer sultet oppdrettstorsk noe bedre ut enn
ikke-gultet. N&r det gjelder ‘T"frysesmak", kommer villtorsken
igjen best ut, deretter sultet oppdrettstorsk. "Fremmed-smaken"
hos oppdrettstorsk, bAde ikke-smultet og =ultet, karakteriseres




hyppig som "syrlig", "beisk"™ og "harsk". Villtorsken blir kun
kommentert en gang, o0g da "som ra potet". Merknadene nér det
gjelder "ettersmak" er hovedsakelig knyttet til ikke-sultet
oppdrettstorask med uttrykk som "beisk" og "syrlig".

Misfarging. 0Ogsa né&r det gjelder misfarging kommer villtorsken
best ut. Oppdrettstorskens migfarging blir hyppigst karakterisert
som "kalket", "gul" og "gra", villtorskens "som gei" eller "gul".

Under islagringsseriene (Rapport II) ble det konstatert gra
misfarge hos oppdrettstorsk o©g gul misfarge hosg villtorsk. I
lepet av fryselagringen blir det jevnlig konstatert gul mis-
farging hos alle prevevariantene.

Kongistens. Ikke-sultet oppdrettstorsk har noe sterre fasthet enn
sultet og vesentlig sterre fasthet enn villtorsk. Fastheten
endrer seqg lite med lagringstiden hos samtlige prevevarianter.

Ikke-sultet oppdrettstorsk har noe mindre saftighet enn sultet og
vegentlig mindre gaftighet enn villtorsk. Saftigheten avtar ved
frysing hos samtlige prevevarianter.

Ikke-gultet oppdrettstorsk har noe sterre tyggemotstand enn
sultet og vesentlig sterre tyggemotstand enn villtorsk. Tygge-
motstanden er relativt konstant fer og etter frysing hos
oppdrettstorsken og noe sterre etter frysing hos villtorsken.

Totalkvalitet. Ikke-sultet oppdrettstorsk bedemmes & ha noe
gvakere totalkvalitet enn sultet. Begge oppdrettsvariantene har
fra punkt til punkt kommet svakere ut enn villtorsken under den
sengorigke bedemmelsen. Som ventet er poengene for totalkvalitet
i samsvar med dette: Villtorsken bedemmes klart best.

Oppdrettgtorsken nermer seg grensen for akseptabilitet etter
6 mAneders fryselagring. En vesentlig faktor er her A4penbart
oppdrettstorskens terre og trée konsistens. Som nevnt i Rapport I
hevdes det i litteraturen at lav pH ferer til ¢tr4 konsistens
(Love, 1980) og at fisk med lavere pH enn 6,6-6,7 ikke ber
anvendes til frysing (Kelly, 1969). En lav pH eker faren for
spaltning p4 grunn av bindevevetz tap av mekanisk styrke (Love,
1980). pH 1 oppdrettstorsk ble 1 Rapport I funnet & variere 1
omradet 5,85 til 6, 24.

Som hovedkonklusjon for Rapport III kan sies at den undersekte
oppdrettstorsken ikke er serlig egnet til frysing. Et forbehold
mA tas: Det gjensta&r & klarlegge hvorvidt en riktig sammensetning
av fiskeforet kunne forbedre oppdrettstorskens sensoriske egen-
skaper og derved gjere den anvendbar ogsd til fryseformdl. Det er
her pa& =in plass A4 vige til prosjektet "Foroptimalisering til
oppdrettstorsk" som paAgdr ved Fisgkeridirektoratets Ernerings-
institutt med E. Lied som hovedansvarlig (NFFR, 1385).

Som en oppsummering skal til =slutt +trekkes frem at initial-
analysene av figk o0og lever (Rapport I) 0og resultatene av
islagrings- og fryselagringsundersekelsene (Rapportene II og III)
viser at oppdrettstorsk pA en rekke undersekte punkter er
forskijellig fra en "normal" torsk. Forskjellene gar dels pé




kjemiske forhold (fettinnhold i lever, Jjodtall, fettsyresammen-
setning, triox), dels fysikalske (pH, vannbinding, koketap,
dryppvann) og dels pA sensoriske forhold, bade lukt, smak, farge
og konsistens. Oppdrettstorskens leverindeks er dessuten vesent-
lig heyere enn villtorskens.

Konklusjonen fra islagringen er imidlertid at oppdrettstorsken er
fullt anvendbar som ferskvare og islagret vare og har samne
lagringsdyktighet som villtorsken.

De videre forsekene har entydig vist at fryselagring av opp-
drettastorsk ikke er tilrédelig, men det gjenstadr & ge om en for-
optimalisering kan rette pa dette forholdet.

NAr det gjelder oppdrettstorskens anvendelighet, kunne det og=4a
ha vert av interesse A underseke hvorvidt den ville egne seg til
produkgjon av saltfisk og klippfisk. Dette mad imidliertid tas opp
i meparate undersaekelser pa et senere tidspunkt.
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