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Mål: Studere holdbarhet på klippfisk ved forskjellige 

lagringsbetingelser for å komme frem til en anbefalt 

holdbarhet 

«Any visible evidence of red halophilic bacteria is considered defective»  
(Kilde: Codex Standard, 167, 1989)  

 

Holdbarhet: antall dager før klippfisken blir synlig rød 
 

 

: Foto: G.Lorentzen, Nofima 
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Klippfisk i Brasil; 35 ⁰C / 15 dager, 5 ⁰C / 12 mnd 
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• Sjøsalt og bergsalt inneholder rødmidd 

• Behøver >15% NaCl for å vokse, overlever ved 

lavere nivå salt 

• Overlever ved kjøletemperatur 

• Vokser fra 8 til 50 °C, vekstoptimum ved 37 °C 

• Ufarlig  

Rødmidd 

Kilde: www.google.com 

Kilde: www.google.com 
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? 

Log 7 

rødmidd  

Rødmidd er synlig fra log 7  

(10 000 000) rødmidd/g klippfisk 
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Fordeling av rødmidd 
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Foto: K. Heia, Nofima 
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Foto: J.Østli 

20 ⁰C, 75% RH, 80 døgn 
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Lagringsforsøk 

 

 

 

Holdbarhet: antall dager før klippfisken blir synlig rødt 

Foto: G. Lorentzen, Nofima Foto: G. Lorentzen, Nofima 

• Saltfilet torsk – loins 

• 10 – 10 000 rødmidd/g produkt 

• 44 – 54 % vann 

• Emballert 

• 25, 30 og 35 °C 

• 60 og 80% RH 
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Foto: G. Lorentzen, Nofima 

Foto: G. Lorentzen, Nofima 
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Holdbarhet emballert loins 

* Startnivå: 1000 rødmidd/g klippfisk, startvanninnhold 50%.  
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Holdbarhet emballert loins* 

Lagrings-

temperatur 

(⁰C) 

Relativ 

fuktighet (%) 

Vanninnhold (%) 

44 46 48 50 52 54 

25 60 >39 39 38 29 24 20 

80 21 22 20 21 20 18 

30 60 26 25 24 21 19 16 

80 17 18 17 17 15 13 

35 60 18 17 16 14 12 10 

80 10 11 11 10 9 8 
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* Startnivå: 1000 rødmidd / g klippfisk 
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Saltfisk, 55% vann, tilsatt 10 000 rødmidd / g 
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Klippfisk 50% vann, tilsatt 10 000 rødmidd / g 



Transport fuktighet påvirkes av relativ luftfuktighet (RH) og 

emballasje 
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60% RH     (Tørking) 

60% RH      (Tørking) 

80% RH     (Oppfukting) 

80% RH      (Oppfukting) 

Lav hastighet 

Høy hastighet 
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Klippfisk loins, bergsalt 

12 dagers lagring, 35 ⁰C, 80% RH Start 



Holdbarhet  på klippfisk - Tromsø 22 oktober 2015 

Klippfisk sei, bergsalt 
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Lagret uten kartong, 9 dager,  

35 ⁰C, 80% RH 

Lagret i kartong, 9 dager,  

35 ⁰C, 80% RH 
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Emballert klippfisk, bergsalt 

Foto: G. Lorentzen, Nofima 

16 dagers lagring ved 35 ⁰C, 80% RH Start 

Foto: G. Lorentzen, Nofima 
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Hyperspectral imaging  

Kan klippfisk lagret ved 4 ⁰C merkes  

med 2 års holdbarhet? 

Foto: K. Heia. Nofima 

Foto: K. Heia. Nofima 
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Utvikling gulfarge (b-verdi) – gjennom 2 års lagring  
G

u
le

re
 



Holdbarhet  på klippfisk - Tromsø 22 oktober 2015 

Utvikling mørkhet/lyshet (L-verdi) – gjennom 2 års lagring  
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Vraking – etter 2 års lagring ved 4 ⁰C 

Foto: M. Carlehög, Nofima Foto: M. Carlehög, Nofima 
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Kan klippfisk lagret ved 4 ⁰C  

merkes med 2 års holdbarhet? 

 

«Basert på resultater fra bildeanalyse, sensorikk og vraking 

konkluderes det med at kommersiell klippfisk produsert av torsk lagret 

i 26 mnd ved 4 ⁰C har en god lagringsstabilitet, og at holdbarheten 

kan settes til 2 år.» 



Oppsummering 

• All klippfisk/saltfisk har rødmidd 

 

• Bergsalt har rødmidd 

 

• Lagre klippfisk/saltfisk ved 4 ⁰C; rødmidd er ikke et problem 

 

• Holdbarhet på klippfisk/saltfisk påvirkes av 
– Temperatur 

– Relativ fuktighet 

– Tørkegrad (vanninnhold) 

– Antall rødmidd 

– Emballering / ikke emballering 

 

• Mikrobiologiske metoder for å måle holdbarhet på fersk fisk kan ikke 
brukes for å påvise rødmidd 

 

• Produsenter / eksportører: Kontroller og logg temperatur ved lagring og 
transport til kunde 
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Mere informasjon vil etterhvert finnes på: 

• FHF.no 

• Nofima.no 
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Takk for oppmerksomheten! 


