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Denne rapporten beskriver to forsgk for & undersgke hvordan avrenningstid fer pakking pavirket
kvalitet og vaeskedannelse i plastskalene. Kvaliteten pa fisken i begge forsgkene ble dokumentert
ved en helhetsvurdering, analyse av vann-, salt- og askeinnhold, samt vektutvikling. Fisk pakket i
pappkartonger ble brukt som referanse og ble sammenlignet med fisk pakket i Dynopack-plastskaler
av ulik sterrelse og med /uten absorbent.

I det forste forseket ble kvaliteten evaluert etter 6 og 12 ukers kjolelagring. Filetenes posisjon i
emballasjen pavirket ikke kvaliteten. Det ble funnet et starre vanntap for saltfilet som var pakket i
tradisjonell pappkartong i forhold til saltfisk som var pakket i plastskéler, men forskjellene var ikke
statistisk signifikante. Aske- og saltinnholdet var stabilt under lagring i begge forsekene. I det andre
forspket ble det benyttet saltfisk av torsk med 7 og 14 dagers avrenningstid. Saltfisken viste stabilt
niva av aske, salt og vann over 2 méaneder. Det ble pavist litt lake i bunnen av plastskalene fra fisk
med 7 dagers avrenning. Vi konkluderer med at lakeavrenning i plastemballasje kan reduseres
betydelig ved a oke avrenningstida pa palle for pakking. Ibegge forsekene ble saltfiletene og
saltfisken lysere ved lagring. Sma plastskéler med sma fileter sa ut til & gi minst vekttap av fileten
under lagring.
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Forord

Prosjektet ”Pakking av saltfisk og saltfilet i konsumentpakker av plast” ble igangsatt som en
oppfalging av prosjektet “Plastemballasje til saltfisk” (A-0218). Rapporten beskriver to
forsgk utfart fra oktober 2002 til februar 2003. Forsgkene ble finansiert av FHF-fondet, og
prosjektleder har vart Arnt Olav Aarseth ved Bacalao Forum, FHL?. Prosjektet er et
samarbeid mellom Bacalao Forum, Polimoon, West-Norway Codfish Company og
Mareforsking.

Forsgksstart og pakking er gjennomfart ved J. Giskegdegard; Valdergy. Takk for god
tilrettelegging pa produksjonsanlegget! Ravarer i forsgkene ble hentet fra Folland, Avergy, i
det farste forsgket, og fra J. Giskegdegard, Valderay, i det andre forsgket. Helge Rast ved
West-Norway Codfish Company har hjulpet til med organisering av forsgkene. Polimoon har
stilt til radighet pakkemaskin og hjulpet til under forsgksstart. Takk til Tina Gulbrandsen og
Kenneth Foss fra Polimoon.

Forsgkene er koordinert med arbeidet med markedsundersgkelse ledet av forsker Kari Fjartoft
ved Magreforsking.

| prosjektet har ogsa Ann Helen Hellevik, Andreas Wammer og Wenche Emblem i
Mgreforsking bidratt til gjennomfaringen.
Alesund januar 2004

Grete Hansen Aas
(Delprosjektleder Mareforsking)

! Fiskeri og havbruksnaringens forskningsfond
? Fiskeri og havbruksnaringens landsforening



Sammendrag

Denne rapporten beskriver to forsgk for & teste plastemballasje til saltfisk. Avrenning av lake
ble observert i et tidligere forsgk og kundene oppfattet det negativt at fisken 1a med lake i
bunnen av plastskalene, selv om vi ikke kunne male kvalitetsforskijeller pa fisken som la
nederst og gverst. For a falge opp denne problematikken er det gjennomfart to pakke- og
lagringsforsgk med saltfilet og saltfisk. Hensikten med forsgkene var a undersgke hvordan
avrenningstid far pakking pavirke vaeskedannelse i plastemballasjen. Det ble ogsa undersgkt
hvordan posisjon og filetstarrelse pavirker vanntap under lagring. Kvaliteten pa fisken i begge
forsgkene ble dokumentert ved en helhetsvurdering, analyse av vann-, salt- og askeinnhold,
samt vektutvikling (vanntap). Fisk pakket i pappkartonger ble brukt som referanse og ble
sammenlignet med fisk pakket i Dynopack-plastskaler av ulik stgrrelse og med /uten
absorbent.

| det farste forsgket ble saltfilet av brosme pakket i ulike emballasjetyper og kvaliteten
evaluert etter 6 og 12 ukers kjglelagring. Hvordan posisjonen i emballasjen og starrelsen pa
filetene pavirket lakedannelse ble undersgkt. Det ble funnet et starre vanntap for saltfisk som
var pakket i tradisjonell pappkartong i forhold til saltfisk som var pakket i plastskaler, men
forskjellene kunne ikke bevises statistisk. Det ble heller ikke funnet at det er forskjell pa
kvalitet etter posisjon i emballasje og starrelse pa fileten. Aske- og saltinnholdet var stabilt
under lagring.

Ved koordinering med markedsarbeidet ble det i det andre forsgket benyttet saltfisk av torsk
med forskjellig avrenningstid (7 og 14 dager) til pakking og lagring. Saltfisken viste stabilt
innhold av aske, salt og vann. Det ble pavist litt lake i bunnen av plastskalene fra fisk med 7
dagers avrenning, men sveert lite fra fisk med 14 dagers avrenning. Ut i fra disse forsgkene
kan vi konkludere med at lakeavrenning i plastemballasje kan reduseres betydelig ved a gke
avrenningstida pa palle fer pakking i plastemballasje. | begge forsgkene ble saltfiletene og
saltfisken lysere ved lagring. Det ser ut som at sma plastskaler med sma fileter ga minst
vekttap av fileten under lagring.



CINNLEDNING . ... e 6

1.2 HENSIKTEN MED ARBEIDET ..uutttiiiiiiiiiittttieeiessiiisttttsssesssasssssssssssssiisssssssessssissssssssssesssosssssssssessssissssssssessssissnns 6
1.3. ARBEIDSFORDELING | PROSIEKTET . ...uuttttiiiieiiiiittttietsessieisstestsessssiisssssssessssissssssssssesssassssssssessssissssssseessssissnns 6
. MATERIALER OG METODER .....oooii ottt e s e e e et e e s sbae e e s eabeeesstaeeeenns 7
A 2 7S W] =R UPPPRRRN 7
A o | [ T O UPTPRRRN 7
2.3 IMIERKING L.1uutttiiiiieeiiitbtteee e e et ieb bt e ee e e et sa bbbt e e e s e e s sasbb e b e e e seessasbbebaeeseessabb e b e s e s e e e s e ab b baeseeeassaabbbaaeeeeesssaabbbaaeeeesssantes 8
A I 1 =4 | N 9
RS Y g2 0 AV = U 1 7 9
A A N ] = = T 10
.RESULTATER OG DISKIUSJION.....ooiiiitiie ittt ettt sttt ettt s e s st e s s s bt a s s s bta e s s sbba e s s snbaesssbeeesssbaaneas 11
3.1 RESULTATER FRA FORSDIK L. ..iiitiiiiiee ittt ie ettt e e e sttt et s e e s s et bttt e e e s s e sabb b e e e s e e s s e sabbbbaasasesssabbebaeeseeaas 11
3.2 RESULTATER FRA FORSDIK 2 .. .utttttiiieeiiiiittittte e e e s sitbbatese s e st sesbbabts e s e s s s esbbtbasssasssesabb b b et s e s s s s sabbbabasesesssabbbbanesesaas 15
. OPPSUMMERING OG KONKLUSJION ...ttt ettee ettt etae s evae e s s erte e s sentae e s snvenessnnaeeeas 18



1. Innledning

Fra 2000 til 2002 ble det gjennomfart et toarig pakke- og lagringsforsgk med saltfilet av torsk
i regi av FHL (Aas m.fl. 2002). Saltfisken som ble pakket i dette forsgket var inne i en
modningsprosess, og fortsatte a avgi vann ogsa under transport og lagring. | forsgket ble det
o0gsa pavist lake i bunnen av plastskalene ved lagring. Resultatene viste at saltfileten holdt god
og jevn kvalitet nar den ble pakket i plastskaler. Et praktisk problem som oppstod var
avrenning av lake fra fisken, som samlet seg i plastskalene. Filetene i bunnen ble liggende
delvis dekket av lake (Fjgrtoft 2000). Respons fra markedet tydet pa at det var gnskelig a fa
saltfisk emballert i plastemballasje for & gjgre samdistribusjon med andre varer mulig. Derfor
var det viktig a undersgke problemstillinger knyttet til innfgring av denne nye emballasjen.

1.2 Hensikten med arbeidet

| tidligere forsgk har det vert pavist mye veeske i plastskalene, og dette har det vaert vanskelig
a fa aksept for i markedet. Hensikten med arbeidet har veert a undersgke hvordan denne
lakeavrenningen kunne reduseres. For & unnga veeskedannelse gnsket en a bedre kontrollen
med saltmodningsprosessen, spesielt med tanke pa avrenning pa palle fer pakking. Gjennom
forsgk gnsket en a teste ut plastemballasje pa saltfiskprodukter med tanke pa
kvalitetsparametre som farge, vann-, salt- og askeinnhold samt avdekke evt. avrenning av
lake. I den opprinnelige planen skulle det pakkes saltfilet med ulik avrenningstid, men pga
uforutsette forhold ble det bare tilgjengelig saltfilet med en avrenningstid til pakking. Det ble
derfor fokusert pa dokumentasjon av filetenes plassering i emballasjen og filetstarrelse. Det
ble gjennomfart et supplerende forsgk for a se hvordan avrenningstiden pavirket lakedannelse
og kvalitet, og hvordan absorbent i plastskalene kunne redusere problemet (forsgk 2). Det ble
antatt at lengre avrenningstid kunne veere en metode a hindre mindre lakedannelse. Dette
forsgket ble koordinert med markedsarbeidet og gjennomfart med saltfisk, etter gnske fra
markedet.

1.3. Arbeidsfordeling i prosjektet.

Arnt Olav Aarseth har veert prosjektleder. Helge Rast ved West-Norway Codfish Company
har veert ansvarlig for & skaffe ravarer og holde markedskontakt. Mgreforsking har hatt ansvar
for pakking og analyse av kvalitet, resultatbearbeiding og rapportering. Arbeidet er koordinert
med markedsarbeid i regi av FHL/Mgreforsking.



2. Materialer og metoder

For a se hvordan ulike produkter pavirket avrenning av lake, ble det gjennomfart to pakke- og
lagringsforsgk. I det farste forsgket ble det pakket brosmefilet i ulike pakninger, og i det
andre forsgket ble ulik avrenningstid hos saltfisk av torsk undersgkt.

2.1 Rastoff

Forsgk 1:Rastoffet som ble brukt i forsgket var linefanget brosme produsert hos Folland,
Avergy. Den ble lakesaltet i 8 dager far avrenning i 10 dager. Den la i kartong i 2 dager for
pakking 17. oktober 2002. Saltfileten var hvit og fin og av god kvalitet. Filetstagrrelsen var fra
200 g til 1100 g. Bedriftens ordinere rutiner for salting og avrenning ble fulgt.

Forsgk 2: | dette forsgket ble det brukt saltfisk av torsk fra J. Giskeagdegard som ble
behandlet pa ordinzr metode i bedriften. Koordinering med markedsarbeidet var arsaken til at
saltfisk ble brukt i stedet for filet. Saltfisken Ia pa palle til avrenning 7 og 14 dager far
pakking. Fisken ble pakket direkte fra pallen, og det ble kun pakket fisk fra gverste del av
pallen. Kvaliteten pa fisken varierte, det ble observert noe spalting og mindre hvit fisk. Fisk
som var avrent i 7 dager var fuktig. Fisk avrent i 14 dager virket mindre fuktig.

2.2 Pakking

Dynopack-systemet® som ble benyttet i forsskene bestod av stive prestgpte (termoformede)
plastskaler som fisken ble lagt i. En transparent overfolie forseglet skalene. Systemet omfattet
ogsa teknisk utstyr som ulike pakkemaskiner. Ved pakkingen i forsgk 1 ble det benyttet en
pakkemaskin som hadde muligheter for vakuum/gass-pakking og tilkobling av fylleutstyr.

Bilde 2: Emballering av saltfilet i plastskaler i forsgkl.

% Dynopack er et emballasjekonsept levert av Polimoon



Forsgk 1: Det ble pakket saltfilet i plastskaler og tradisjonelle pappkartonger, plastskaler (8
og 24 ) levert av Dynopack. De store plastskalene ble benyttet med og uten absorbent
("Super Core” (FP6002) hydrofil granulat med polyethylenduk).

Det ble pakket 6 skaler av hver emballasjetype og disse ble tilsatt 20 % finkornet salt i forhold
til mengde fisk under pakking.

8 | plastskal med 5 kg saltfilet og 1 kg salt

24 | plastskal med absorbent med 12,5 kg saltfilet og 2,5 kg salt
24 | plastskal uten absorbent med 12,5 kg saltfilet og 2,5 kg salt
Tradisjonelle pappkartonger med 25 kg saltfilet og 5 kg salt.

| 5- kg skalen ble det kun pakket sma fileter, fordi vi ikke gnsket a lage snittflate i filetene
med tanke pa avrenning. | store kartonger var det blanding av alle starrelser. Plastskalene ble
sveiset med standard film under hgyt trykk med to forskjellige maskiner avhengig av
starrelsen pa skalene.

Forsgk 2: Det ble pakket saltfisk av torsk i plastskaler pa 24 | uten absorbent. Det ble pakket
6 skaler av hver avrenning (7 og 14 dager) og disse ble tilsatt 20 % grovsalt i forhold til
mengde fisk under pakking.

24 | plastskal uten absorbent med 15 kg saltfisk og 3 kg salt.

Vi hadde ikke tilgjengelig pakkemaskin pa pakketidspunktet, og brukte et strykejern og
bakepapir for & smelte filmen til plastskalens kant for & lukke skalen.

2.3 Merking

Forsgk 1: | hver plastskal og pappkartong ble det veid og merket 10 fileter som ble fordelt i
emballasjen med 3 pa bunnen, 3 pa topp og 4 i midten. Totalt ble det pakket 240 merkede
fileter. Plastskalene og kartongene ble fylt opp med umerkede fileter. Under merking av
fileter i dette forsgket ble det tatt fisk fra gvre del av rastoffkartongene. Fileter i bunnen var
vatere, og dette skyldes oppsamlet lake i kartongene.

Forsgk 2: Saltfisk ble merket naer sporen. | hver plastskal ble det veid og merket 10 fisk som
ble fordelt i emballasjen, totalt 120I_fik. Skélene ble fylt opp med umerkede fisk.

™
&

Bilde 3: Merkede fileter pakket i plastskal.



2.4 Lagring

Forsgk 1: Fisken ble satt til lagring p& MFA sitt kjglerom i Gangstevika, ved en temperatur
pa ca. 4°C. Under lagring av fisk i det farste forsgket var kjglerommet ute av drift en periode,
og det ble registrert temperatur pa opptil 11°C. Det ble satt inn en temperatur logger for a
felge med temperaturen under lagring.

Forsgk 2: Fisk ble lagret pa pall pa kjglerom hos bedriften (J. Giskegdegard).

2.5 Prgveuttak

Forsgk 1: Ved forsgksstart ble det tatt ut 10 fileter av ulike stgrrelse. Farge ble malt
instrumentelt pa 10 fileter. Det ble tatt ut biter av tykkeste del pa 3 fileter til analyse av vann-
aske- og saltinnhold. Videre ble det tatt ut en pravebit av 3 fileter fra hver emballasjetype til
analyse etter 6 og 12 ukers lagring. Det ble skaret ut en skinn- og beinfri bit av tykkeste del av
fileten. Bitene ble homogenisert ved hjelp av en Braun kjgkkenmaskin, for uttak av prave til
kjemiske analyser med 3 parallelle analyseprgver. Det ble gjennomfart kvalitetsvurdering og
fotografering.

Forsgk 2: Ved forsgkstart ble det tatt ut 3 fisk fra hver avrenning (7 og 14 dager). Disse ble
fargemalt (5 malinger pa hver fisk). Det ble tatt ut 3 fisk der en bit fra hver ble tatt ut fra den
tykkeste muskel pa fisken. Overside (salt side) ble skjert vekk far homogenisering. Bitene ble
homogenisert som for forsgk 1. Det ble tatt ut 3 paralleller fra homogenisatet for analyse av
vann-, akse og saltinnhold. Dette ble ogsa utfart etter 1 og 2 maneders lagring.

.

Bilde 3: Kjalelagret filet i plastskal.




2.6 Analyser

Vektmalinger
Vektutvikling ble malt ved at 10 fileter (forsgk 1)/fisk (forsgk 2) per kartong/plastskal ble
merket og veid ved pakking, og ved prgveuttak. Saltkorn ble forsgkt ristet bort fer veiing.

Vanninnhold

Vannprosenten ble beregnet ut fra vekttap av 10 gram prever etter tarking ved 105 °C over
natten. For de pravene det ogsa skulle males saltinnhold i, ble det veid inn 5 gram pregve for &
unnga “overkoking” i foraskingsovn.

Saltinnhold
Saltinnhold ble bestemt ved Mohr’s metode som angitt i Sentrallaboratoriets metode nr. 49.
Farst ble den homogeniserte og tarkede praven forasket ved 550°C i ca. 4 timer.

Farge

Det ble utfgrt instrumentell fargemaling med Minolta Chromameter CR 200. Fargen blir
beskrevet ved systemet CIE (1976) L*, a* og b*. L* maler lyshet (O=svart, 100= hvit), a*
maler grgnn-rad fargetone (-60= grenn, + 60= rgd) og b* gir mal pa bla-gul fargetone (-60=
bla, +60= gul). For saltfisk og klippfisk blir L*- og b* -verdiene ansett som mest relevante.
Det ble foretatt 3 malinger pa 5 fileter per emballasje i 1. forsgk og 5 malinger & saltfisk i 2.
forsgk (1-3 fra hver serie). Det ble kun malt pa kjattsiden etter farst & ha fjernet mest mulig
saltkorn av fileten. Gjennomsnittet av malingene ble beregnet.

Statistiske beregninger

Det er benyttet SYSTAT®10, og enveis variansanalyse (ANOVA) for a analysere effekten av
lagringstid og pakkeserie. Bonferroni-test er brukt for a pavise forskjeller mellom
pakkeseriene over tid. Signifikante forskjeller pa 5 % mellom seriene eller uttak vil si at man
med 95% sikkerhet kan si at pravene er forskjellige. Resultatene presenteres grafisk som
gjennomsnittstall.
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3. RESULTATER OG DISKUSJON

3.1 Resultater fra forsgk 1

Subjektiv vurdering

Det ble gjort subjektive vurderinger under prgveuttak etter 6 og 12 uker. Etter 6 ukers lagring
hadde filetene fin lukt, konsistens. Det ble vanskelig a vurdere farge pa filetene da saltet matte
skrapes av filetene. Generelt var filetene fine.

Etter 12 ukers lagring ble det ikke observert noen forandringer pa lukt, konsistens og farge.
Filetene ble vurdert som fine.

Vektendring
Vekten under lagring av brosmefilet ble redusert (Fig. 1).

Vektendring over tid

—&— liten
=— m/abs
100 - —&—u/abs

=>é=kartong

00 i N

— 2\
80 -
X

70 4

60 +------- -

50

pakking 6 uker 12 uker

Figur 1: Gjennomsnittlig vektendring i % av vekt pa pakketidspunktet (100%) av saltfilet av
brosme etter 6 og 12 ukers kjglelagring (u = uten, m = med, abs = absorbent). Liten er 8 |
plastskal, de andre er 24 1. Gjennomsnitt og standardavvik er presentert i vedlegg 1.

Det starste vekttapet ble funnet hos filet pakket i pappkartong, og minst hos fileten pakket i
den minste plastemballasjen. Dette samsvarer med tidligere funn under utpreving av
plastemballasje (Aas m. fl. 2002). Det er pavist store forskjeller i vekttap mellom ulike fileter
i samme emballasje. Disse forskjellene gjer at vi ikke finner statistisk signifikante forskjeller,
dvs. at vi ikke kan statistisk bevise forskjeller mellom de ulike gruppene. Vi kan altsa ikke
konkludere med at det er starre vekttap fra kartong enn fra plastskaler ut fra disse resultatene,
selv om gjennomsnittstallene kan tyde pa det.

| forsgket gnsket vi & studere hvordan plassering av filetene i emballasjen pavirket vekttapet
og resultatene er vist i tabell 1. Filetene i tradisjonelle kartonger tapte mest vekt gjennom
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lagringen, og det starste vekttapet kom fra filetene pa topp i de tradisjonelle pappkartongene
med 14,5 % vekttap, mens det minste vekttapet, 3,6 %, ble observert hos fileter i midten av de
sma plastskalene. | pappkartongene, er de gverste filetene i kontakt med luft, og vann
fordamper ut av kartongen, mens det i de sma plastskalene ikke er fordamping av vann, og lite
press pa filetene. Dette kan forklare noe av forskjellene vi fant i forsgket. Vekttapet for fileter
i de sma skalene ser ut til & veere minst. De minste plastskalene vil utgjgre hayeste
emballasjekostnad, men med mindre vanntap kan det kanskje likevel lgnne seg. Det er kun
sma fileter som kan pakkes i de sma skalene, fordi kundene ikke vil gnske en snittflate i
filetene.

Tabell 1: Gjennomsnittlig vekttap ved lagring av brosmefilet (gjennomsnitt + standardavvik) i
forhold til filetens plassering i emballasjen.

Emballasje Plassering |6 uker 12 uker
gjsntstd. |gj.sn*std
liten, 5 kg Topp 2,5£2,17 16,7+0,9
Midt 4,1+2,7  [3,642,1
Bunn 1,843,3 #4,4+3,1
12,5 kg u absorbent Topp 8,2+1,8 7,719
Midt 54+1,9 4,843
Bunn 3,3+1,8 5+7,5
12,5 kg m absorbent Topp 7,3t2,6 |9,6+1,9
Midt 6,9+3,3 6,3+2,5
Bunn 7,643,2 14,5431
25 kg kartong Topp 5+20,3 14,5+6,6
Midt 9+1,8 9,6+0,9
Bunn 8,5 +3 9,1+1.4

Vekttapet under lagring varierte spesielt i kartonger, hvor det ble funnet store forskjeller
mellom filetene (Tabell 1). Et sveert hgyt standardavvik (20,3) for fileter pa topp i kartong
uttrykker denne forskjellen, mens variasjonen i vekttap i fileter som ligger i midten og bunnen
varierte mindre.

Vanninnhold

| dette forsgket ble det ikke funnet statistisk signifikante forskjeller mellom de ulike
emballasjetypene nar det gjaldt vann, salt og askeinnhold. Resultatene blir derfor presentert i
forhold til filetstarrelse der grupperingene er liten (<400g filet), mellomstor (400-600g) og
stor (>6009).
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Vanninnhold Oliten

@ mellomstor
100 - Ostor

80 -

S 60 1
[
>

R 40+

20 -
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pakking 6 uker 6 uker m abs 12 uker 12 uker m abs

behandling

Figur 2: Gjennomsnittlig vanninnhold i brosmefiletene av ulik sterrelse. Standardavvik er
presentert pa stolpene. Starrelsene pa filetene er angitt som liten (0-400 g), mellomstor (400-
600 g) og stor (>600 g).

Nar vi studerte utvikling av vanninnhold i forhold til filetens starrelse, var det vanninnhold i
mellomstore fileter som varierte mest, mens de sma og store filetene hadde jevnest
vanninnhold (Figur 2). Hvis vi ser bort fra mellomstore fileter med absorbent i plastskalene
lagret 12 uker, var det lite endringer i vanninnhold i lgpet av lagringstida. Vanninnholdet kan
likevel sies & veere stabilt i perioden. Pa tross av dette skjer det en vektreduksjon pa filetene
under lagring.

Askeinnhold

Askeinnholdet var stabilt i lgpet av lagringsperioden, og det var ikke forskjell mellom de
ulike emballasjene og filetstarrelsene (Figur 3). Det er ikke funnet noen signifikante
forskjeller i askeinnhold mellom de ulike pakkeseriene.

Askeinnhold Oliten
B mellomstor
100 O stor
80
)
%)
©
X 40
20 ~
0 -+ ‘ ‘ ‘
pakking 6 uker 6 uker m abs 12 uker 12 uker m abs
Behandling

Figur 3: Gjennomsnittlig askeinnhold i filet av brosme. Gjennomsnitt og standardavvik fordelt
pa ulike starrelser. Starrelsene pa filetene er angitt som liten (0-400 g), mellomstor (400-600
g) og stor (>600 g).
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Saltinnhold
Saltinnholdet varierte sveert lite med lagringstid.

Saltinnhold Oliten
B mellomstor
O stor
100 -
80 -
= 60 -
©
[7p]
S 40
20 - B
0 A ‘ | | |
pakking 6 uker 6 uker m abs 12 uker 12 uker m abs
behandling

Figur 4: Gjennomsnittlig saltinnhold i saltfilet fra brosme. Sterrelsene pa filetene er angitt
som liten (0-400 g), mellomstor (400-600 g) og stor (>600 g).

Farge
Hvithet ved lagring Oliten
BEm/abs
100 4 Ou/abs
90 - Okartong
80 -
701 600 600 600 60,0 662 674 662 655 637 655 633 63,1
60 -
5 50 A
40 -
30 +
20 4
10 +
0
pakking 6 uker 12 uker

Figur 5: Farge (hvithet) illustrert som L*-verdi pa filetene malt instrumentelt under lagring.

Resultater fra fargemalingene viser en liten tendens til at filetene blir lysere under lagring, og

I dette tilfellet hvitest etter 6 ukers lagring. Kvalitetsmessig er dette positivt. L*-verdiene er

haye (over 60) og viser en lys filet. Fileter i plastskaler med absorbent er lysest etter 12 ukers

lagring, men for materialet kunne vi ikke finne signifikant statistiske forskjeller. L*-verdien
blir hgyere for alle grupper under lagring.

14



3.2 Resultater fra forsgk 2

Subjektive vurderinger

Det ble gjort subjektive vurderinger under prgveuttak etter 1 og 2 maneder. Etter 1 maneds
lagring var det fin lukt, konsistens og farge pa fisken. Fisk avrent 7 dager virket hvitere og
vatere enn fisk avrent 14 dager.

Etter 2 maneder var fisken fin og av god kvalitet. Ved 7 dagers avrenning ble det observert
opptil 2 cm lake i bunnen av plastskalene og fisken i bunnen var vat. Fisk med 14 dagers
avrenning far pakking hadde knapt noe lakeavrenning.

Vektendring

Vektendringen ved lagring ser ut til & veere starst for saltfisk med 7 dager avrenning for
pakking, noe som var forventet. Det var sa store individuelle forskjeller mellom saltfisk, at det
statistisk sett ikke kan bevises at de gir ulikt vekttap (Figur 6).

Vektendring ved lagring —&— 7 dager avrenning
= 14 dager avrenning
100 -

90 st

B0 == == mm i mm i mm i m e oo

%

(T . i,

I e e

50

Pakking 1 mnd 2mnd

Figur 6: % vektreduksjon fra rastoff ved pakking. Basert pa gjennomsnittstall fra
vektreduksjon etter lagring av saltfisk av torsk i 1 og 2 maneder. Gjennomsnittstall og
standardavvik er presentert i vedlegg 1.

Det starste vekttapet skjer i lgpet av den farste maneden. Etter to maneder har det jevnet seg
ut mellom de to gruppene med 7 og 14 dagers avrenningstid.
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Vanninnhold

Vanninnhold i saltfisk 07 dager
W14 dager

100

80

S 60
g

S 40

20

0

pakking 1 mnd 2 mnd
Lagringstid

Figur 7: Vanninnholdet (%) i saltfisk av torsk ved 7 og 14 dagers avrenning fer pakking ved
pakketidspunkt og etter lagring i 1 og 2 maneder.

Vanninnholdet pa pakketidspunkt viste som forventet et hgyere vanninnhold i fisken med 7
dagers avrenning enn for fisk med 14 dagers avrenning far pakking. Vanninnholdet ble
lavere ved lagring, noe som tyder pa vanntap. Etter 2 maneder er det samme vanninnhold i
fisk som har statt til avrenning i 7 og 14 dager far pakking. Dette tyder pa at avrenning i
forbindelse med modning har nadd et bestemt niva som er felles for begge gruppene.

Askeinnhold
Askeinnhold i saltfisk B 7 dager
W 14 dager
100
80
< 60
<
$ 40
b N
0 B [
pakking 1 mnd 2 mnd
Lagringstid

Figur 8: Askeinnhold i saltfisk av torsk avrent 7 og 14 dager ved pakketidspunkt og etter 1 og

2 maneders lagring.

Askeinnholdet var stabilt fra pakking og under 2 maneders lagring.

16



Saltinnhold

Saltinnhold i saltfisk @7 dager
W 14 dager
100
80
= 60
(%]
40
A B .
0
pakking 1 mnd 2 mnd
Lagringstid

Figur 9: Saltinnholdet i saltfisk av torsk ved pakketidspunkt og etter 1 og 2 maneders lagring.

Saltinnholdet er stabilt fra pakking og gjennom 2 maneders lagring. Standardavviket var starst
pa pakketidspunktet, og vi fant mindre forskjeller mellom filetene etter 2 maneders lagring,
noe som tyder pa mer saltmoden fisk.

Farge
Hvithet B14 dager
W7 dager
100
80
S 60
(&)
>
« 40
-
20
0
start 1 mnd 2 mnd
Lagringstid

Figur 10: Hvithet malt som L*-verdi for saltfisk av torsk som er avrent 7 og 14 dager ved
pakketidspunkt og etter 1 og 2 maneders lagring.

Saltfisken som er avrent i 14 dager var lysere enn saltfisken som var avrent 7 dager bade pa
pakketidspunktet og etter 1 og 2 maneders lagring. Fisken ser ogsa i dette forsgket ut til a bli
lysere under lagring, men endringen er sa liten at den vil bli vanskelig & oppdage med det
menneskelige gyet. Fisken var mgrkere enn fisken som ble brukt i det forrige pakke og
lagringsforsgket (Aas m.fl. 2002), men mer i samsvar med det som ble funnet av Willemsen
0g Stoknes (2001).
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4. Oppsummering og konklusjon

Vanntap i forhold til filetsterrelse og posisjon i emballasjen er dokumentert i det farste
forsgket. Andre forsgket bekreftet hypotesen om at lengre avrenningstid fer pakking reduserer
lakedannelse i plastemballasje. Det ble noe mer avrenning av lake fra fisk som var avrent 7
dager og pakket i plastskaler i forhold til saltfisk avrent 14 dager pa palle. Lengre
avrenningstid far pakking av saltfisk/saltfilet vil veaere en effektiv mate a redusere problemet
med lakeavrenning. Igjen ser det ut til at saltfilet og saltfisk pakket i Dynopack plastskaler er
et stabilt produkt. Det observeres en del individuelle forskjeller mellom filetene, men pa tross
av at vi har fulgt opp enkeltfileter og enkeltfisk har det veert vanskelig a finne signifikante
statistiske forskjeller mellom pakkemetodene. Generelt ser det ut til at bade filet og saltfisk
blir lysere under lagring, og dette bekrefter tidligere funn. Videre undersgkelser for &
optimalisere avrenningstid med tanke pa kvalitet og gkonomi for et bredt produktspekter bar
gjares.
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Vedlegg 1

Vektendring for fileter (forsgk 1)

Standard avvik
12 uker
Pakking 6 uker lagring |lagring 6 uker 12 uker
Emballasje | % % % pakking lagring lagring
liten 100 97,07 95,25 0 2,68 3,03
m/abs 100 92,96 93,27 0 3,2 3,19
u/abs 100 94,37 94,21 0 2,55 4,35
kartong 100 90,23 89,15 0 2,72 4,17
Vektendring hel fisk (forsgk 2) |
Standardavvik
Pakking 1 mnd 2mnd
Avrenning % lagring lagring pakking 1 mnd 2 mnd
7 dager
avrenning 100 96,38 96,82 0 2,43 2,13
14 dager
avrenning 100 97,64 97,07 0 2,31 1,66
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