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Jf Nofima

Det er et generelt problem at man hittil ikke har greid a
enes om hva og hvordan fiskekvalitet skal males.

*QIM for hel fisk (primaert for a fastsla restholdbarhet)
*Tekniske malinger (destruktive og tidkrevende)

* Mikrobiologi

« Kjemiske malinger

Fa, om noen systematiske studier for a vurdere
kvalitetsmalinger opp mot forbrukers oppfatning av
akseptabel spisekvalitet pa fisk.
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ﬂ Nofima

Formal:

Hvilke instrumentelle/objektive malemetoder
samsvarer best med forbrukernes
kvalitetsoppfatninger?

Predikering av alder

Hvis en eller flere metoder "fungerer”, hvilke metode(r)
kan brukes i dagliglivet?
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Gjennomfaring: Z/Nofima

Hver forbruker pa As og i Troms@ skulle vurdere 6
biter av fersk torskefilet med ulik lagringshistorie.

Samme dag ble de samme filetene (+ noen til) malt
med de valgte instrumentelle/objektive metodene.

Hvor mange fileter trengte vi for hvert
lagringstidspunkt?

Hvilke lagringskombinasjoner skulle vi velge?
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Jf Nofima
Forforsgk for a bestemme utvalgsstarrelse

25 torsk jukset pa Malangsgrunnen og optimalt behandlet.

25 hgyrefileter ble sensorisk profilert 5 dager etter fangst
25 venstrefileter ble sensorisk profilert 13 dager etter fangst

Konklusjon
Marginale (sensoriske) forskjeller mellom fileter malt samme

dag og fileter malt med 8 dagers mellomrom.

Antar dermed at torsk fra samme fangst som er likt behandlet
vil oppleves likt. Vi trengte derfor 25 fileter fra hvert parti for a
ha tilstrekkelig til a gjennomfare analysene
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Valg av lagringstid for torskefileten ﬂNofima

Produksjonsmulighetene pa Batsfjordbruket og minimum
transporttid for at fileten skulle lagres og klargjeres pa As og i
Tromsg tilsa at all fisk matte vaere minimum 4 dggn gammel.
De gvrige lagringstidene ble valgt ut fra dette.

Far igangsettelse bestemte vi at forbrukerne skulle innkalles
torsdag 3. desember. Denne avgjarelsen ble tatt 13.
november.

Veaergudene pa Finmarkskysten var med oss det meste av
tida og torskefisket var godt.
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Jf Nofima
Torsdag 3. desember hadde vi fglgende
produktkombinasjoner tilgjengelig pa As og i Tromsg

Lagret hele tiden pa 0 C:
15 dggn, 12 dagn, 10 dagn, 8 daggn, 5 dggn

Lagret farst 4 dggn pa 0 C og deretter pa 4 C
4+8 dagn, 4+6 dagn, 4+4 dagn, 4+1 dggn

De som er merket med radt ble servert forbrukerne og disse
variantene ble valgt etter en kvalitetsvurdering gjort 2.
desember.

Alt materiale ble analysert med de andre metodene samme
dag (3. desember)
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Jf Nofima

Analysene som ble gjennomfart var:

Forbruker: Hvor godt likte du filetbiten? (kokt prave)
Kjemi: pH, TVN og TMA

Mikrobiologi: Totalkim, Colifast, CFC, SPB

NIR (neaer infrargd spektroskopi)

Sensorikk: Sensorisk panel (kokt prave), Filetindeks

S

. Statistiske analyser for a se pa mulige sammenhenger
mellom 109 2, 3,4, 5
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Vurderingsskjema forbruker

Smak farst pa praven som har kode ......

| hvilken grad misliker/liker du denne praven? (Sett ett kryss)

0O O O O O O OO
1 2 3 4 5 6 7 89

liker liker
sveert sveert
darlig godt

Ville du kjapt denne torsken?
Ja o Nei O

ﬂNofima
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Spektroskopi
Interaktans - Probemaling

fiber probe

fillet

\

glass plate

'

Teflon plate

. ' _/
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Avbildende spektroskopi RMSEP
Filetkart

« Korrelasjonskart som viser
optimale omrader for
spektroskopiske malinger

« Optimale omrader avhenger
av hvilke egenskaper som
gnskes modellert

« Kart er laget for ferskhet,
fryst/tint og forbruker-
preferanser

ﬂ Nofima
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Filetindeks

Filet indeks (torsk):

......... Prove id:

Dommer:

Parameter

Beskrivelse

Fisk 1

Fisk 2

Fisk 3

Fisk 4

Fisk 5

Snitt

Lukt

0: Frisk lukt av sjg, blodfersk
: Noytral

: Fiskelukt

: Ammoniakk, sur

Spalting

: Ingen spalting

: Begynnende spalting

: Noe spalting, Igs filet

: Mye spalting, usammenhengende

Farge

: Fileten har en ensartet hvit farge
: Fileten har en gra farge.....redlig. ..
: Flekket, misfarget gul, gjennomsiktig

Overflate

: Tarr, blank overflate
: Har partier med opplast overflate
: Overflaten er meget opplast

Konsistens

: Naturlig konsistens

: Fileten er litt blgt

: Fileten er blgt

3: Fileten er meget blgt

N=_2OIN_20IN_20] WON_20CILON -

Sum
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Sensorisk metode:

» Beskrivende test (ISO 6564:1985E, Sensorisk laboratorium er akkreditert for
gjennomfgring av metoden).

— 28 sensoriske egenskaper (vedlegg).

» Lukt: syrlig, sj@, metall, harsk, emmen, svovel, ammoniakk,
fermentert/sur

« Utseende: hvithet, transparent, glans, skivbarhet

« Smak: syrlig, sjg, salt, sat, bitter, metall, harsk, emmen, svovel,
ammoniakk, fermentert/sur

« Tekstur: hardhet, saftighet, grovhet, fiberdannelse, tyggemotstand
— Skala 1-9, 1=ingen intensitet, 9=tydelig intensitet.

— Trenet sensorisk panel bestaende av 10 personer.

_— JNofima



Egenskapsforklaring

Syrliglukt
LUKT:
Sjolukt

Metallukt

Harsklukt

Emmen lukt

Svovellukt

Ammoniakklukt

Fermentert/ surlukt

Relateres til en frisk, sur/sat lukt
Ingen intensitet = ingen syrliglukt
Tydelig intensitet = tydelig syrliglukt

Lukt av frisk salt sjg og/eller frisk tang
Ingen intensitet = ingen sjglukt
Tydelig intensitet = tydelig sjglukt

Lukt av metall
Ingen intensitet = ingen metallukt
Tydelig intensitet = tydelig metallukt

Styrken av alle harske lukter (gress, hay stearin, maling)
Ingen intensitet = ingen harsklukt
Tydelig intensitet = tydelig harsklukt

Lukt av emment (ufrisk / sgt / flau / lite aromatisk /
kvalmende)

Ingen intensitet = ingen emmenlukt

Tydelig intensitet = tydelig emmenlukt

Lukt av svovel (fyrstikk, kokt egg, vat pels)
Ingen intensitet = ingen svovellukt
Tydelig intensitet = tydelig svovellukt

Lukt av ammoniakk, stikkende, skarp
Ingen intensitet = ingen ammoniakklukt
Tydelig intensitet = tydelig ammoniakklukt

En fermentert sur, gjeeret, bedervet, ratten lukt
Ingen intensitet = ingen fermentert surlukt
Tydelig intensitet = tydelig fermentert surlukt
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Egenskapsforklaring
SMAK:

Harsksmak Styrken av alle harske smaker (gress, hgy stearin,
maling)
Ingen intensitet = ingen harsksmak
Tydelig intensitet = tydelig harsksmak

Emmensmak Smak av emment (ufrisk / sgt / flau / lite aromatisk /
kvalmende)
Ingen intensitet = ingen emmensmak
Tydelig intensitet = tydelig emmensmak

Svovelsmak Smak av svovel (fyrstikk, kokt egg, vat pels)
Ingen intensitet = ingen svovelsmak
Tydelig intensitet = tydelig svovelsmak

Ammoniakksmak Smak av ammoniakk, stikkende, skarp
Ingen intensitet = ingen ammoniakksmak
Tydelig intensitet = tydelig ammoniakksmak

Fermentert sursmak En fermentert sur, gjeeret, bedervet, ratten smak
Ingen intensitet = ingen fermentert sursmak
Tydelig intensitet = tydelig fermentert sursmak

. ﬂNofima
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ﬂNofima

RESULTATER
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ﬂ Nofima
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TMA (fiskelukt)
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ﬂ Nofima
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FORBRUKERVURDERINGER JNofima
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Smak og tekstur
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Figur 2 : Gjennomsnittsverdier
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Lukt og utseende

Skivbarhet

Glans //‘A

‘ /. .. —4+1
/ \ 5
\/ — o
Transparent Harsklukt 7
—T7+3
/ / —10
1 / — A+
p’ ? 4+8
1 —12
—16
Hvithet

Ferm. surlukt

Figur 1 : Gjennomsnittsverdier

NSL Trondheim 9. juni 2010

)

Syrliglukt
9

8 Sjelukt

7

6

5

y/

o~

’ Svovellukt

Ammoniakklukt

ﬂNofima



ﬂNofima

OPPSUMMERING/KONKLUSJONER
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Jf Nofima

Fa praver gjor det umulig a trekke bastante
konklusjoner

Forbrukere i As og Troms@a er forskjellige nar det gjelder
“liking” av fisk.

Kobling mellom sensorisk panel og forbruker er veldig
tydelig. Positive attributter er foretrukket (sjalukt, syrlig
smak, etc.) av forbrukerne.

Filetindeks skiller godt mellom fiskene og viser best
sammenheng med "liking” pa As og sensorisk profil
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ﬂ Nofima

NIR ser lovende ut som malemetode, men datasettet er for
lite i dette forsgket for a kunne trekke helt sikre
konklusjoner.

CFC kommer relativt godt ut mot “liking”, men mest fordi den
deler prgvene i god/darlig ("enten/eller”).

Totalkim fungerer bra mot liking i Tromsg.

TvN fungerer bra for Tromsga.

|
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ﬂ Nofima

COLIFAST synes ikke a ha noen sammenheng med
forbrukerpreferanser.

COLIFAST har ogsa liten sammenheng med sensorisk
panel (attributter som beskriver darlig/god fisk).

pH synes ikke a henge sammen med
forbrukerpreferanser

|
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Predikering: JNoflma

Kan metoden(e) fortelle hvor "gammel” fisken er?

. generelt problem at det er for fa prgver
. vi Kjenner historien til prgvene

Totalkim fungerer godt for a predikere antall dager ved
bade 0 C og 4 C.

TvN predikerer bra ved 4 C.

|
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Predikering fortsatt J Nofima

COLIFAST syntes egnet til a predikere antall dager
lagret pa 0 C. For fa praver til a si noe om 4 C.

NIR fungerte darlig pa 0 C men fintved 4 C

Filetindeks var "best”, prediksjonsevne pa 1,4 dager

|
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AVSLUTTENDE KOMMENTAR J/Nofima

Analysematerialet er for spinkelt, det er for fa prgver i
den perioden hvor filetene begynner a bli darligere.

Resultatene er allikevel svaert lovende

Filetindeks viser god sammenheng med
forbrukeraksept

NIR er ogsa lovende

Begge metoder er ikke-destruktive og gir umiddelbart
resultater

OG DE KAN BRUKES | OG AV NAERINGA
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