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Bakgrunn

« Tradisjon for landing av uslayd fisk i kystflaten, kort tid fra fangst til
slgying pa land (vanligvis < 10 timer)

« Gjar det mulig & ta vare pa biproduktene i slgyelinjer pa land, det er
utviklet effektive manuelle slgyelinjer for dette (RUBIN)

» | sesonger med leveranser fra mange fartgy skaper det "kg” i mottaket
« Bater kommer ofte inn til ugunstig tid i forhold til arbeidstiden pa land

« Kan uslgyd fisk som kommer inn sent pa dag kjgpes rund og lagres
uslgyd til neste dag og slgyes av bedriftens folk i vanlig arbeidstid ?

« Finne ut om dette er kvalitetsmessig forsvarlig og hva som i sa fall er
optimal lagring av uslgyd fisk om bord og pa land
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Hva er kritisk i forhold til kvalitet pa fisk og
birastoff ved lang oppbevaring uslgyd ?

o Fisken
— Bukteering
— Misfarging (galle og blod) | bukhulen
— Tap av glans i skinnet — uegnet til blankpakking
— Sloglukt | buken

* Birastoffet
— Misfarging (lever, gonader og magesekk)
— Darlig lukt (sloglukt)
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Hvor lenge kan torsk og hyse oppbevares uslgyd etter
fangst uten at det gir kvalitetstap pa fisk og birastoff

- avhengig av:

> Kjaling om bord og pa land
» Redskapstype (line og snurrevad)
> Arstid / atetilstand
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Treforsgk.................

En stor undersgkelse i 2001-02 (Lofoten og Batsfjord)

To nye forsgk i Mehamn i 2009:

» Mal (torsk og hyse)
e Snurrevad og line
* Kjgling om bord og pa land
* Prgveuttak: 0, 12, 24, 36 og 48 timer etter landing

» Desember (torsk):
 Linefangst
* Kjgling om bord og pa land
* Prgveuttak ca hver tredje time til 36 timer etter fangst
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Mehamn | mail 2009...............

« Fartay og fiskeslag:
— Snurrevadbat 60 fot: Torsk og hyse
— Linebat 35 fot: Torsk

« Kjgling om bord i konteinere (2-400 |)
— Is-slurry
— Blanding av sjgvann og is
— Blggget og utblgdd for den gikk | konteinerne

« Kjgling uslgyd pa land etter levering i kar (700 |)
— Is-slurry
— Blanding av sj@ og is
— Prgveuttak 0, 6, 18, 30, 42 og 54 timer etter fangst
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Resultater fra forsgk | mai (torsk og hyse)...

« Temperaturforlgp under lagring om bord og pa land
* Fisken: Teering, misfarging og lukt i buken
o "Blanktorsk” kvalitet

Al‘ o~ iM

« Lever og mage (ingen gonader): Misf:
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Grader C
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Line
Temperatur under lagring om bord og pa land
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Torsk: Line og snhurrevad
Kvalitet pa fisken (teering, misfarging og lukt)
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Hyse - snurrevad
Kvalitet pa fisken (teering, misfarging og lukt)

dis/sjg hyse
Bl Slurry hyse

Kvalitetsfeil fisk (hyse)

0,5

0,0

6 18 30 42 54

Timer etter fangst
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Kvalitet pa lever og mage (farge og lukt)
Torsk: Snurrevad og line
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Kvalitet pa lever og mage (farge og lukt)

t

Kvalitetsfeil score
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Misfarget lever og magesekk (galle)
. |
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Blanktorsk kvalitet

6 timer etter fangst (ved levering)
— Fin blanktorsk kvalitet pa alle variantene

e 18 timer etter fangst (12 timer etter levering)
— Snurrevad slurry: God blanktorsk

— Snurrevad is/sjg: Akseptabel blanktorsk, darligere enn slurry
— Line slurry: God blanktorsk

— Lineis/sjg: Neppe akseptabel som blanktorsk

o 30 timer etter fangst (24 timer etter levering)
— Ingen av variantene hadde na blanktorsk kvalitet
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Blanktorsk
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Oppsummering - Mehamn mai 2009

"Beste prosedyre”:

— Snurrevad og line likeverdige m.h.p fangstskader

— Blggging og god utbladning fer overfgring til konteiner

— Kjgling i is-slurry (<0°C) gir rask nedkjgling | hele konteineren
— Flytte fisken over til kar med nytt “kjglemedie” ved landing

— Videre kjgling pa land i slurry (<0 °C)

— Lagringstid uslgyd torsk <30 timer etter fangst, som | dette

tilfelle tilsvarer <24 timer etter levering

— Kortere lagringstid for uslgyd hyse
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Forsgk 2: Mehamn desember 2009

 Fartgy oq fiskeslaq:
— Linebat ca 60 fot
— Torsk, tid fra fangst til levering 5-6 timer

 Kjgling om bord;
— konteiner med (litt) is og sjgvann
— Blggget og utblgdd fgr den ble overfart til konteiner

« Kjgling uslgyd pa land etter levering — kar ca 700 |
— "Darlig kjgling”: Sjgvann uten is pa kjglerom
— "God Kkjgling”: Is/sj@ slurry, temperatur ca =1 °C

 Prgveuttak:
— Cahver 3. time fra slgying om bord til 36 timer etter fangst
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Temperaturlogg i "slurry” av Is/sjgvann
(god kjgling)
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Fisken - kvalitet | bukhulen
Snittkarakter: buktaering, misfarging, lukt, konsistens

2,0 _

s Godt kjalt
1.8 = Darlig kjglt
1,6 Darlig kjglt
1,4 — Godt kjalt
1,2
1,0
0,8
0,6
0,4
0,2
0,0

Snittkarakter fisk (buk)

O 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33 36
Tid etter fangst
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Kvalitet birastoff (lever, mager, slog)
Snittkarakter misfarging og lukt

s Godt kjalt
= Darlig kjalt
Darlig kjolt
— Godt kjglt

Snittkarakter innvoller

O 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33 36

Timer etter fangst
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Blanktorsk kvalitet
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ANBEFALING
NAR FISKEN SKAL LAGRES USL@YD ETTER LANDING

> Kun fisk med lite ate, ikke "sjgdad”, lite fangstskader

> Fisken ma blggges og blg ut i vann for den overfares til
transportkonteiner ombord (ikke blg ut | konteineren)

» Kjgling | konteinere med is-slurry, temperatur <0 °C

» Etter veging ved mottak overfgres fisken til et tilsvarende
kigleregime pa land (kar med is-slurry)

» Lagringstiden uslgyd etter fangst < 30 timer for torsk,

kortere lagringstid for hyse (sannsynligvis ogsa sei)
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