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Sammendrag:
Denne rapporten omfatter testproduksjon av klippfisk basert pé bl.a. en ny saltemetode, hvor fisk saltes inn i fortynnet lake
tilsatt rosmarinekstrakt. Det ble saltet tre serier pa ca. 500 kg torskeréstoff etter falgende metoder:

1: Salting i fortynnet lake (18°Be) i ett dagn, tarrsalting i kar i 18 dagn.
2: Som over, men med tilsats av rosmarinekstraktet «Natural White» under lakesaltingen.
3: Ordinzr karsalting (selvforlaking).

For alle metodene ble fisken lagt om til palle og pastralt nytt salt. Satt inn i tarke etter 4 dggn.

Det er foretatt kvalitetsvurdering og sortering av produktene (saltfisk/klippfisk) i handelsklasser samt utbyttemalinger og
maling av lyshet pa ferdig klippfisk.

Tatt i betraktning det svart darlige rastoffet som ble saltet inn, ble det overraskende god kvalitet pa klippfisk fra alle de tre
saltemetodene. Klippfiskpartiene ble sortert av to kontrollgrer fra Fiskeridirektoratets Kontrollverk i Alesund. Andel
Superior fisk varierte fra 87 til 92%, Universal fra 6 til 9% og de resterende 1-4% ble klassifisert til klippfisk av Popular
(darligst) kvalitet. De to seriene som var lakesaltet i fortynnet lake (med og uten rosmarin) skilte seg ut fra ordineer
karsalting ved at klippfisken hadde en klart jevnere og glattere overflatestruktur. Det kunne se ut som om spaltene i
fiskemuskeloverflata hadde lukket seg bedre i de seriene hvor fisken var saltet inn mer skansomt ved & bruke en fortynnet
lake det farste degnet. Derimot hadde enkelte av disse fiskene antydning til raflekker etter framtarking til klippfisk, og det
synes som om de trenger en noe lenger utjevningstid pa palle far pakking.

Fisken som var behandlet med rosmarinekstrakt hadde en noe lysere overflate samt at den var noe fastere enn den parallelle
serien hvor rosmarin ikke var tilsatt under innsalting. P& bakgrunn av en totalvurdering av kvaliteten pa klippfisken foretok
kontrollgrene en innbyrdes «premiering» av de tre prgvepartiene:

Nr.1:  Bruk av fortynnet lake tilsatt rosmarinekstraktet «Natural White»

Nr.2:  Bruk av fortynnet lake uten « «

Nr. 3:  Ordiner karsalting (selvforlaking)

Emneord: Saltfisk, klippfisk, torsk, Gadus morhua, prgveproduksjon, salting, Natural White, rosmarin

Distribusjon/Tilgang: Apen

Mareforsking Alesund samarbeider med Hagskolen i Alesund.
Hovedkontor: Mareforsking, Postboks 325, 6101 Volda. Telefon: 70 07 52 00. Telefaks: 70 07 52 01.






FORORD

Prosjektet «Bruk av Natural White ved salting av torsk» ble igangsatt som et ledd i arbeidet
med & fa rosmarinekstraktet godkjent som tilsetningsstoff i saltfiskproduksjon.
Hovedhensikten var & gi representanter fra Fiskeridirektoratets Kontrollverk kjennskap til
effektene ved bruk av dette krydderekstraktet.

Farste fase i prosjektet, med kvalitetsvurdering av ferdig klippfisk, er nylig avsluttet. Det
gjenstar & vurdere effekt av kjglelagring i ca. 6 maneder. Produksjon og kvalitetsvurdering er
fulgt neye opp og gjennomfert i samarbeid mellom Fiskeridirektoratets Kontrollverk,
Mgreforsking, produksjonsbedrift og saltleverandgr. Den endelige rapporten fra dette forsgket
vil foreligge etter at lagringsforsgket er gjennomfart.

Prosjektet har en gkonomisk ramme pa kr. 50.000,- og er finansiert av AS Norske
Saltkompagni og Fiskerinaringens Landsforening.

Mgreforsking har veert ansvarlig for koordinering, gjennomfering og analyser av
testproduksjonen hos Andreas Bjarge AS.

Mange har vert involvert i prosjektarbeidet. Fra Fiskeridirektoratets Kontrollverk har Jan Ola
Liavag vert aktivt med under hele testproduksjonen. | tillegg deltok Per Magne Hoddevik

under den endelige kvalitetsvurderingen av ferdig klippfisk. Fra Mgreforsking har Andreas
Wammer og Oddrun Espe deltatt under salteforsagket.

Takk til alle!

Alesund, 12.11.97

Iren Skjastad Stoknes
(prosjektleder)
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1 INNLEDNING

Det er en kjennsgjerning at norske saltfiskprodusenter gjennomgaende ikke har fatt fram like
lys og fin saltfisk som islandske. Det er interesse fra naringa for a fa bedre kunnskap om
produksjonsprosessene og bringe disse mer under kontroll. Salting er bade en
konserveringsform og en komplisert modningsprosess, der utbytte og kvalitet pavirkes av en
rekke faktorer; som rastoffets kvalitet, saltets egenskaper og prosess-betingelser under salting,
modning og lagring.

| dette arbeidet er en ny salteprosess utpravd i mellomstor skala hos foredlingsbedriften
Andreas Bjarge AS.

«Natural White» er et ekstrakt av krydderet rosmarin. Det inneholder flere komponenter som
har antioksidativ effekt; dvs. det hemmer harskningsprosesser. Produktet produseres i Island
og er i falge Norske Saltkompagni A/S i bruk av islandske saltfiskprodusenter. For a fa
erfaring med dette produktet er det allerede gjennomfart flere forskningsarbeid. Norske
Saltkompagni har selv utfgrt en del utprevningsarbeid. | tillegg har Fiskeriforskning
gjennomfart forskningsarbeid for Norske Saltkompagni. | tilknytning til FNL's prosjekt
«Forbedring av saltfiskkvalitet» er det ogsa gjennomfart sammenlignende salteforsgk hvor
rosmarinekstraktet har veert forsgkt tilsatt under salteprosessen (Stoknes og Hellevik, 1997,
Stoknes og Akse, 1997). | disse forsakene ble torskerastoff saltet inn ved a legge det flekte
rastoffet i en 20% lake tilsatt rosmarin. Etter ett dagn ble fisken lagt om og tarrsaltet i saltekar
uten propp. Dette er i falge kilder en saltemetode som benyttes i Island.

Arbeidene har i hovedtrekk vist at bruk av fortynnet lake gir bedre saltfisk- og
klippfiskkvalitet enn tradisjonell karsalting (selvforlaking). Resultatene tyder ogsa pa at tilsats
av rosmarinekstrakt gir en ytterligere positiv effekt - sarlig pa klippfisk hvor lyshet og
overflatestruktur pa fisken synes & vaere bedre enn ved tilsvarende metode uten
rosmarinekstrakt. Bruk av fortynnet lake og rosmarin ser ut for & lukke spaltene i
fiskemuskeloverflata, slik at produktene presenterer seg pa en fin mate med en jevnere og
glattere overflate.



2 MATERIALER OG METODER

2.1 GJENNOMFZRING AV PROGVEPRODUKSJONEN

Praveproduksjonen ble gjennomfart i fiskeforedlingsbedriften Andreas Bjgrge AS pa
Ellingsay ved Alesund i perioden 16. september til 21 oktober 1997. Kjglelagring av klippfisk
foregar ved samme bedrift.

Rastoff:
Tralfanget torsk, frosset i blokker, tint i rennende UV-renset sjgvann over natta.

Rastoffet var av sveart darlig kvalitet. Det var rosa langs ryggbein, hadde rade buker og var
tildels meget spaltet og blatt.

Temperaturen i rastoffet var 10-11,5°C (malt ved ryggbeinet i nakkeregionen) ved innsalting.

Saltemetoder:
Tre ulike saltemetoder ble benyttet:

1. Fortynnet saltlake (18°Be) i 1 dagn, terrsalting i 18 dagn.
2. Fortynnet saltlake (18°Be) med Rosmarin i 1 degn, tarrsalting i 18 dagn.
3. Bedriftens ordinare produksjon; karsalting (selvforlaking)

For alle metodene ble fisken lagt om pa palle og pastralt bergsalt. Fisken fikk ligge slik til
utjevning/lufting i 4 degn far innsetting i tarke.

Figur 1 viser flytskjema for praveproduksjon ved bruk av fortynnet saltlake.



FLEKT TORSKERASTOFF

300 liter lake
500 kg fisk

300 liter lake, 2,5 liter
Rosmarinekstrakt
(«Natural White»)
500 kg fisk

Metode 1 Metode 2

LAKESALTING
18° Be
1 degn

LAKESALTING
18° Be, Rosmarin
1 degn

Omlegging til kar - uten propp!

TARRSALTING
i apent kar, mye salt

TARRSALTING
i dpent kar, mye salt

ca.18 dggn

ca.18 dggn

Omlegging med bergsalt pa palle

Utjevning/terrsalting
pa palle

Utjevning/terrsalting
pa palle

ca. 4 dagn ca. 4 dagn

Figur 1. Flytskjema for praveproduksjon av saltfisk etter metode 1 og 2.



Metode 1: Fortynnet saltlake
Fisken ble lagt i 18°Be lake uten at det ble stragdd salt mellom fiskene. Omlegging til kar uten
propp etter 1 dagn i saltlake.

Metode 2: Fortynnet saltlake med rosmarin
Samme fremgangsmate som ved lakesalting uten tilsetning. 2,5 liter «Natural White»
rosmarinekstrakt ble blandet i totalt 300 liter lake fgr innsalting.

Etter 20 dagn ble fisken tatt ut som saltmoden fisk.

Metode 3: Bedriftens ordinare produksjon; selvforlaking
Det ble utfert en alminnelig form for pickel-salting (selvforlaking) med omlegging og
tarrsalting pa palle etter totalt 20 dagn.

Praktisk ved innsalting:

Ved flekkelinjen ble det satt fram 3 kar. Disse ble merket med fargekoder; serie 1 (rad), serie
2 (grenn) og serie 3 (gul). For serie 1 og 2 inneholdt karene lik mengde (ca. 300 liter)
forhandsblandet lake av 18°Be (og tilsatt rosmarinekstrakt for serie 2).

Pa enden av flekkelinja ble det fortlapende lagt én fisk i hvert av de tre karene. For Serie 3
(ordinaer karsalting) ble det som vanlig strgdd salt fra strgingsanlegget mellom lagene. Karene
ble fylt til passelig mengde; ca.500 kg rastoff. Det ble lagt like mange fisker i hvert kar. 20
fisker i hver serie ble individmerket. Fisk nr. 1-5 ble lagt i bunnen, fisk nr. 6-15 midt i karet
og fisk nr. 16-20 gverst i karet. Tre av disse (fisk. nr. 6-8) fra hver serie ble fotografert pa
nert hold.

For serie 1 og 2 ble saltekarene med lake veid far og etter fisken ble lagt i. Dermed foreligger
nettovekt av innsaltet rastoff.

Omlegging:
Serie 1 og 2 ble rogget (renset med kniv for blod og slintrer) og omlagt til kar uten propp etter

1 degn. Det ble for hand stradd rikelig med salt mellom lagene; karet ble fylt opp av fisk og
salt.

Ferdiq saltfisk:

Etter en total saltetid pa 20 degn ble alle seriene lagt om igjen for en siste lufting eller
ettermodning (Serie 3 for farste gang, denne ble samtidig rogget). Fisken ble da lagt til
tarrsalting pa palle.

Salt:
For tillaging av saltlake ble det benyttet bergsalt levert av AS Norske Saltkompagni. Til serie
3, ordiner karsalting, ble det benyttet blandingssalt fra saltstrgingsanlegget.

Ved omlegging av alle Serie 1 og 2 for terrsalting i apne kar ble det benyttet blandingssalt
levert av AS Norske Saltkompagni.

Ved siste omlegging til palle ble det for alle seriene benyttet bergsalt fra samme
saltleverandar.



Tarking:
Etter 4 dagns ettermodning/lufting pa palle ble fisken fra alle seriene lagt pa merkede

tarkevogner og satt inn samtidig pa samme sted i tarka. Etter en tarketid pa knapt 3 dagn ble
fisken vurdert a vere 7/8 tarr (dette ble avgjort av produskjonsansvarlig ved bedriften).

Ferdig klippfisk:
Helhetsvurdering:  To senior-kontrollgrer fra Fiskeridirektoratets Kontrollverk vurderte
etter vanlige kriterier; spalting, lys bunn, sprekker, flekkefeil m.m.

Sortering: De samme kontrollgrene sorterte fisken i handelsklasser (Superior,
Universal, Popular)

Lyshet: Lyshet ble ogsa malt v.hj.a. et Minolta fargemaleinstrument.

Fotografering: De samme fiskene som tidligere ble fotografert.

Langtidslagring:

Klippfisken fra de tre seriene ble lagt pa hver sin palle og satt til lagring i bedriftens kjglerom
for klippfisk. Etter planen skal den vurderes og sammenlignes etter ca. 6-10 maneders
lagringstid.

2.2 ANALYSEMETODER

Vektutbytte:
Vektutbyttet ble bestemt ved veiing av 20 individmerkede enkeltfisker ved omlegging, som

saltmoden fisk og som klippfisk. Utbyttet ble beregnet utifra vekt av flekket fisk (100%) og
utifra vekt av ferdig saltfisk (100%).

Det ble ogsa foretatt bulkveiinger av hele partiene som flekt fisk, saltfisk og klippfisk. Pa
grunn av at det i utgangspunktet ikke var lagt opp til utbyttemalinger, mangler totalvekta av
fisk som ble saltet inn etter ordinger karsaltingsmetode.

Instrumentell fargemaling:

Farge pa fiskemuskelen ble malt med instrumentet «Minolta Chromameter CR 200». Fargen
beskrives ved systemet CIE (1976) L*a*b*. L* gir mal pa lyshet (O=svart, 100=hvit), og
ansees a vaere den mest relevante parameteren for klippfisk. Det ble utfgrt fargemaling pa 5
ulike steder pa filetsiden like ved siden av ryggsbeinet pa fisk nr. 6-15 i hver serie. Mest
mulig av saltet pa fiskene ble barstet bort far malingene.

Kvalitetsvurdering:
Det ble foretatt en kvalitetsvurdering av rastoffet og ved hvert trinn i produksjonsprosessen.
Det ble vurdert totalinntrykk, farge, spalting, blodrester og blodflekker og gule flekker.

Lakestyrke:
Lakestyrke ble malt med en sakalt «<Baumemaler» som angir styrken i baumegrader (°Be).

Temperaturmaling:
Temperaturen i lake og fisk ble malt ved innsalting og omlegging ved hjelp av elektronisk
temperaturmaler.




3 RESULTATER OG DISKUSJON

3.1 KVALITETSVURDERING

Kvalitetsvurdering av rastoff:

Som nevnt i kap. 2.1 var rastoffet som ble benyttet av en svart darlig kvalitet. Det var
tralfanget, frosset torsk. Rastoffet var rosa langs ryggbein, hadde rade buker og var tildels
meget spaltet og blatt. Fisken bar preg av a vaere darlig fangstbehandlet (ded far blagging). Se
bilder i Vedlegg 3-5.

Kvalitetsvurdering ved omlegging etter 1 dggn:

Serie 1 og 2 som var innsaltet i fortynnet lake ble lagt om etter 1 dggn. Det kunne da tydelig
observeres at laken var blitt blodfarget pa grunn av uttrekking av blod fra fisken. Fisken bar
preg av a ha gket i vekt, «svulmet» opp. Det var tydelig rosmarin-lukt fra lake og fisk i det
karet hvor rosmarinekstraktet var tilsatt. For @vrig ble det ikke registrert noen
kvalitetsforskjell mellom de to salteseriene.

Kvalitetsvurdering ved omlegging til palle; etter 20 dggn:

Tatt i betraktning det darlige rastoffet som ble saltet inn, var det god kvalitet pa saltfisken fra
alle partiene. Fisk som var behandlet med rosmarin ga jevnt over bedre inntrykk enn fisk som
ble saltet inn i fortynnet lake uten rosmarin. Den virket mer saltmoden, fastere og hadde
lysere fargetone. Ordinaer karsaltet fisk syntes & ha samme «lyse» fargetone som
rosmarinbehandlet fisk. De gverste fiskene i karet virket fyldigere og tyngre enn de som

hadde hatt mer press lenger nede i karet.

Kvalitetsvurdering av ferdig saltfisk ved innsetting i tarke; etter 24 deggn:

Vurderingen var som tidligere for saltfisk. Rosmarinbehandlet fisk var klart finest nar det
gjaldt lyshet og overflatestruktur. Den virket ogsa fastest eller mest velpresset. Ordineer
karsaltet fisk var noe lgsere/mer spaltet enn de andre seriene, og virket ikke sa velpresset. Det
var forgvrig etter utjevning/tgrrsalting pa palle i 4 degn at den rosmarinbehandlede fisken
utmerket seg med gode kvalitetsegenskaper.

Kvalitetsvurdering av ferdig klippfisk:
Som for saltfisk ble det overraskende god kvalitet pa klippfisk fra alle de tre saltemetodene,
med tanke pa det darlige rastoffet som ble saltet inn.

| Vedlegg 2-5 er det vist bilder fra kvalitetsvurderingen hos Andreas Bjarge AS.

Figur 2 viser resultatene fra kvalitetssorteringen av alle partiene i handelsklasser.
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Figur 2. Sortering av klippfisk fra de tre praveproduksjonsseriene hos Andreas Bjgrge AS. Sorteringen ble
utfart av to inspektarer fra Fiskeridirektoratets Kontrollverk i Alesund.

Andel Superior fisk varierte fra 87 til 92%, Universal fra 6 til 9% og de resterende 1-4% ble
klassifisert til klippfisk av Popular (darligst) kvalitet. Av de 2-10 fiskene i seriene som ble
nedklassifisert til Popular, var det over halvparten som hadde store feil pa grunn av
feilflekking, de resterende ble nedklassifisert pa grunn av spalting. Spalting var ogsa i all
hovedsak kvalitetsfeil som forarsaket nedsortering til Universal.

De to seriene som var lakesaltet i fortynnet lake (med og uten rosmarin) skilte seg ut fra
ordiner karsalting (selvforlaking) ved at klippfisken hadde en klart jevnere og glattere
overflatestruktur. Det kunne se ut som om spaltene i fiskemuskeloverflata hadde lukket seg
bedre i de seriene hvor fisken var saltet inn mer skansomt ved a bruke en fortynnet lake det
forste degnet. Den ordinere karsaltede fisken hadde mer spalting og var lgsere i
muskeloverflata enn fisken som var saltet inn ved & bruke fortynnet lake. Derimot hadde
enkelte av disse fiskene antydning til raflekker etter framtarking til klippfisk. Det syntes som
om de trengte noe lenger avlagring pa palle fer pakking, for a fa utjevnet fuktigheten i fisken.
Den ordinert saltede fisken virket tarrere og hadde skutt salt i starre grad i tjukkfisken, der de
andre partiene kunne ha antydning til raflekker.

Fisken som var behandlet med rosmarin hadde en noe lysere overflate samt at den var noe
fastere enn den parallelle serien hvor rosmarin ikke var tilsatt under innsalting. Sa totalt sett
kom denne best ut.

Pa bakgrunn av en totalvurdering av klippfiskkvaliteten foretok kontrollgrene en innbyrdes
«premiering» av de tre prgvepartiene:

Nr. 1: Bruk av fortynnet lake tilsatt rosmarin
Nr. 2: Bruk av fortynnet lake uten rosmarin
Nr. 3: Ordiner karsalting (selvforlaking)

Resultatene viser dermed at den nye saltemetoden med tilsats av rosmarinekstraktet «Natural
White» har hatt en god effekt pa torskerastoffet som ble benyttet i testproduksjonen.
Totalinntrykket var at denne saltemetoden ga produktet (klippfisk) en svert tiltalende
muskeloverflate. Den var pafallende glatt og fin sammenlignet med ordineer produskjon. Kun
en av ni personer kunne kjenne en svak lukt av rosmarin fra klippfisken.
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3.2 VEKTUTBYTTE

Figur 3 viser vektutbytte av saltfisk og klippfisk for serie 1 og 2. Malingene er basert pa
bulkveiinger (veiing av hele partiet samlet)".
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Figur 3. Vektutbytte for saltfisk og klippfisk produsert ved innsalting i fortynnet saltlake (uten og med
rosmarin). Verdiene er angitt i % av flektfiskvekt far salting. Maleverdiene er basert pa bulkveiinger av hele

partiene (488 og 479 kg rastoff).
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Figur 4. Vektutbytte for klippfisk for alle de tre forsgksseriene. Verdiene er angitt i % av saltfiskvekt.
Verdiene er basert pa bulkveiinger av hele partiene.
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Figur 5. Vektutbytte for klippfisk for de tre pravepartiene. Verdiene er angitt i % av saltfiskvekt.
Maleverdiene er basert pa gjennomsnittsvekter av 20 merkede enkeltfisker.

! Det bemerkes at utbytteveiinger ikke var planlagt i falge prosjektbeskrivelsen. Det ble derfor ikke innveid

mengde rastoff til serie 3 (karsalting), og utbytte beregnet i fra rastoffvekt mangler for den siste serien.



Utbyttemalingene viser at det er svert liten forskjell pa de tre ulike saltemetodene. Nar det
gjelder utbytte i forhold til flektfiskvekta for rastoffet, er det kun gjort malinger for serie 1 og
2. Figur 3 viser at det er et utbytte pa 73% saltfisk og 60% klippfisk for begge seriene.

Nar utbytte av klippfisk beregnes pa basis av saltfiskvekta (Figur 4) blir det ogsa svert like
verdier for alle tre praveseriene. Utbyttet varierer fra 82,4 til 83,0; det beste utbyttet for
rosmarinbehandlet fisk.

Tilsvarende utbytte basert pa enkeltfiskveiinger er vist i Figur 5. Resultatene fra disse
utbytteveiingene er omtrent identiske med veiingene basert pa bulkmalinger av fiskepartiene.

3.3 LYSHET

Som konsumprodukt er fiskekjattets farge et sveert viktig kvalitetskriterium. 1 tillegg til den
subjektive vurderingen av farge som er rapportert under kap. 3.1, ble det utfert objektive
fargemalinger av ferdig klippfisk ved hjelp av et Minolta fargemaleinstrument. Resultatene
fra maling av lyshet (L*) er vist i Figur 6.
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Figur 6. Lyshet (L*) malt pa ferdig klippfisk fra de tre seriene i testproduksjonen. Middelverdi av 5 malinger
pa hver av 10 individer (fisk nr. 6-15) i hver serie. (O=svart, 100=hvit)

Maling av lyshet (L*) pa klippfisk fra de tre praveseriene viser at fisk fra ordinar karsalting
klart kommer best ut. Deretter kommer fisk lakesaltet uten rosmarin foran fisk tilsatt rosmarin
i laken. Forskjellen mellom de to sistnevnte seriene er mindre enn feilgrensene for
malemetoden.

Det ma for gvrig bemerkes at tidligere erfaring med bruk av dette instrumentet pa saltfisk og
klippfisk, har vist at den lysheten som males ikke alltid stemmer overens med den
fargenyansen det menneskelige gyet oppfatter. | dette tilfellet var alle de 9 personene som var
tilstede i lgpet av kvalitetsvurderingen enige om at de oppfattet den serien med fisk lakesaltet
med rosmarin som lysere enn den serien hvor rosmarin ikke var tilsatt.

Nar hele pallene med fisk ble vurdert under ett, uten a studere deltaljene i fiskeoverflata, var
det ogsa enighet i at fisk saltet pa ordinaer mate (selvforlaking) ga et lysere preg enn de andre
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seriene. Dette stemmer med resultatene fra den objektive fargemalingen hvor ordinart saltet
fisk kom ut med den hgyeste lyshetsverdien (L*=74).

3.4 LAKESTYRKE OG TEMPERATUR

Lakestyrke:
Lakestyrken var 18°Be (20%) ved start for begge seriene med bruk av fortynnet lake ved

innsalting. Etter ett dagns salting ble lakestyrken malt pa nytt ved omlegging av salteseriene
til tarrsalting i pent kar uten propp. Ved uttak av fisken var da lakestyrken i overflaten av
saltekaret sunket til 6,5°Be. Etter uttak av fisk (omrgrt/blandet lake) ble tilsvarende lakestyrke
malt til henholdsvis 13°Be og 14,5°Be (Serie 1 og 2; uten og med rosmarin). | serie 3 hvor
fisken var saltet pa ordiner mate med selvforlaking i tette kar, ble lakestyrken malt til 24°Be.

Temperatur:
Temperaturen i rastoffet ved innsalting ble malt til 10-11,5°C ved ryggbeinet i nakkeregionen.

Rastoffet var da tint pa ordinaer mate med rennende sjgvann over natta. Saltlakene for seriene
som ble saltet inn i fortynnet lake hadde en temperatur pa 9,5°C.
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4 OPPSUMMERING OG KONKLUSJON

Det er i dette prosjektet gjennomfart en testproduksjon av klippfisk ved Andreas Bjgrge AS
pa Ellingsay. Tre ulike saltemetoder er sammenlignet. Det ble saltet inn ca. 500 kg rastoff i
hver serie.

1: Salting i fortynnet lake (18°Be) i ett dagn, tarrsalting i kar i 18 dagn.

2: Som over, men med tilsats av rosmarinekstraktet «Natural White» under
lakesaltingen.

3: Ordinar karslating (selvforlaking)

For alle metodene ble fisken lagt om pa palle og pastralt bergsalt. Fisken fikk ligge slik til
utjevning/lufting i 4 degn far innsetting i tarke.

Kvalitetsvurdering:

Tatt i betraktning det sveart darlige rastoffet som ble saltet inn, ble det overraskende god
kvalitet pa klippfisk fra alle de tre saltemetodene. Partiene ble sortert av to kontrollarer fra
Fiskeridirektoratets Kontrollverk i Alesund.

Andel Superior fisk varierte fra 87 til 92%, Universal fra 6 til 9% og de resterende 1-4% ble
klassifisert til klippfisk av Popular (darligst) kvalitet. De to seriene som var lakesaltet i
fortynnet lake (med og uten rosmarin) skilte seg ut fra ordiner karsalting ved at klippfisken
hadde en klart jevnere og glattere overflatestruktur. Det kunne se ut som om spaltene i
fiskemuskeloverflata hadde lukket seg bedre i de seriene hvor fisken var saltet inn mer
skansomt ved a bruke en fortynnet lake det farste degnet. Derimot hadde enkelte av disse
fiskene antydning til raflekker etter framtarking til klippfisk, og det synes som om de trenger
en noe lenger avlagring pa palle far pakking, for a fa utjevnet fuktigheten i fisken.

Fisken som var behandlet med rosmarin hadde en noe lysere overflate og var noe fastere enn
den parallelle serien hvor rosmarin ikke var tilsatt under innsalting. Pa bakgrunn av en
totalvurdering av kvaliteten pa klippfisken foretok kontrollgrene en innbyrdes «premiering»
av de tre pragvepartiene:

Nr. 1: Bruk av fortynnet lake tilsatt rosmarinekstraktet «Natural White»
Nr. 2: Bruk av fortynnet lake uten «» «»
Nr. 3: Ordiner karsalting (selvforlaking)

Vektutbytte:
Utbyttemalingene viser at det er svert liten forskjell pa de tre ulike saltemetodene.

Konklusjon:

Testproduksjonen viser at den nye saltemetoden med tilsats av rosmarinekstraktet «Natural
White» har hatt en god effekt pa torskerastoffet. Det kan konkluderes med at denne
saltemetoden ga produktene (saltfisk og klippfisk) en tiltalende muskeloverflate. Den var
pafallende glatt og fin sammenlignet med ordiner produksjon. Denne effekten kom sarlig
fram etter at saltfisken ble pastralt bergsalt og lagret 4 dager pa palle far tarking.
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Vedlegg 1

ERKLZAERING

Deltakelse i prosjektet: Bruk av «Natural White» ved salting ay torsk. Testproduksjon
JSor kvalitetsvurdering av klippfisk.

Det bekreftes herved at Fiskeridircktoratets Kontrollverk i Alesund har deltatt i ovennevnte
prosjckt. Inspekter Jan Ola Liavag har fulgt testproduksjonen ved Andreas Bjorge AS naye.
Han har selv vert aklivt med under innsalting og ved hvert prosesstrinn videre - fram il ferdig
klippfisk. Sammen med inspekter Per Magne lloddevik gjennomferte Liavég
kvalitetsvurdeting og sortering av klippfisken fra forsekene.

Representantenc fra Fiskeridircktoratets Kontrollverk bekrefier at innhold og konklusjoner fra
Mareforskings rapport er i samsvar med egne observasjoner.

Alesund, november 1997
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Per Magne Hoddevik




Vedlegg?2

Fra kvalitetssortering av klippfisk hos Andreas Bjarge AS. Fra venstre: Svein E. Engebretsen
(AS Norske Saltkompani); Oddrun Espe og Iren Stoknes (Mgreforsking);
Jan Ola Liavag, Per Magne Hoddevik og Terje Sgrland (Fiskeridirektoratets Kontrollverk).




Vedlegg 3

7 % . 1 ">

Bilder av flekt rastoff far innsalting. Serie 1 (rade merker). Fra venstre: fisk nr. 6, 7 og 8.



Bilder av ferdig klippfisk. Serie 1 (r@de merker). Fra venstre: fisk nr. 6, 7 og 8.



Bilder av flekt rastoff far innsalting. Serie 2 (grenne merker). Fra venstre: fisk nr. 6, 7 og 8.



Bilder av ferdig klippfisk. Serie 2 (grenne merker). Fra venstre: fisk nr. 6, 7 og 8.



Vedlegg 5

Bilder av flekt rastoff far innsalting. Serie 3 (gule merker). Fra venstre: fisk nr. 6, 7 og 8.



Bilder av ferdig klippfisk. Serie 3 (gule merker). Fra venstre: fisk nr. 6, 7 og 8.





