l

/i \

matis

Y

Betydningen af god handtering af
fersk fisk ombord pa fartgjet

-
"I
¥y
—

3




Forlaegger: Matis ohf., www.matis.is

Redaktion/Tekst: Pall Gunnar Pélsson, Jonas R. Vidarsson og Steinar B. Adalbjornsson

Oversaettelse: Eirikur H. Sanderson

Fotorgrafer: Ragnar Th. Sigurdsson, Magnus B. Oskarsson og Porfinnur Sigurgeirsson

Tryk: Pixel ehf.

©Matis 2017

En sarlig tak skal vaere til mandskaberne ombord pé& Arni i Teigi GK og Hélmarinn SH for deres medvirken.

Denne falder er finansieret af AVS - Forsknings og Udvilkings fondet hos det Islandske Fiskeri- og Landbrugministerie
og NORA - Nordisk Atlantsamarbejde.

- -

IV O vors_ Jnoims S @

Nordic Atlantic Cooperation INNOVATION TO MARKET -



Betydningen af god handtering af
fersk fisk ombord pa fartgjet

Madproduktion, som i et stort omfang bestar af fisk- og skaldyrsbearbejdning, er en af de vigtigste
arbejdssektorer i de nordiske lande. Den samme grundveerdi, der gaelder for al mad produktion;
kvaliteten af denfzerdige vare er sveertafthaengig af, hvilken kvalitet ravarerne, der gikidens produktion,
havde; det er ikke muligt at producere produkter af hgj kvalitet fra ravarer med lav kvalitet.

Fiskere i Nordatlanten har i arhundreder fanget og renset fisk efter traditioner, der er blevet fort
videre fra generation til generation. Selvom fisken er handteret pa en lignende made i dag, ved vi
ting som vores forfaedre ikke vidste. Det er i denne sammenhaeng, at vores viden omkring hvilken
effekt af rigtig/korrekt udbledning, vaskning og keling kan have, for at fangsten har flyttet sig.
Vi forstar ogsa i et bredere omfang, hvordan fangsten kan pavirkes af mikrobiel vaekst samt dens
kemikale og fysiologiske sammensatning. Derfor ved vii dag meget mere om de faktorer, der pavirker
lagringsholdbarhed og kvalitet inden for fisk- og skaldyrsproduktion.

Malet med denne folder er, at pa en simpel og handgribelig made forklare, hvilken betydning gode
handteringsmetoder af fersk fisk ombord pa fartejer har og hvorfor det er vigtigt.



Disse faktorer er de mest relevante,
da der er tale om handtering af fersk fisk:

Blgdning: Hvorfor er det ngdvendigt at

lade fisken blgde ud

Blod fungerer som godt naeringsmiddel for bakterier
og er derfor med til at nedsaette langringsholdbar-
heden i fangsten. For at forhindre, at der ligger blod
tilbage i kadet, er det vigtigt, at fisken blgder rigtigt
ud. For at opna dette, er det ngdvendigt at lade
fisken blgde ud i rent cirkulerende havvand i et kar
elleri en tank, der er bygget til formalet, i tilstraekkelig
tid (15-20 min).

Rensning: fordele og ulemper

At rense fisken ombord pa fartgjet lige efter, at den
er fanget, har sine fordele og sine ulemper. Dette
afhaenger primaert af, hvilke faciliteter for rensning
der findes ombord pa fartgjet. Neeringsforhold,
ngdvendig opbevaringstid for fisken kan renses,
samt opbevaringstemperatur er alle ting, der ma
tages hojde for. Samtidig med at rensning accelerer
fiskens forbledning opstar der ogsa en risoko for, at
bakterier finder vej ind i kadet. Bakterier findes ikke
i kodet pa levende fisk, men inde i tarmene findes
bade enzymer og bakterier i store maengder. Det

er derfor vigtigt at forsikre sig, at organer og tarme
som mindst muligt kommer i kontakt med kgdet.
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Vaskning

For at undga nedszettelse af lagringsholdbarhed
og for at mindske om risikoen af skade pa fisken, er
det vigtigt at vaske fisken godt efter, at den er blevet
renset. Selv om bakterier ikke kan vasket helt vaek
(som ved sterilisation), sa er det vigtigt, at vaskningen
er grundig. Under de bedst mulige forhold - hvis
fisken har blgdt ud, er blevet vasket og nedkglet
tilstraekkeligt, kan en fersk torsk have en holdbarhed
pa op til to uger. Er den derimod darligt handteret,
sa er torskens holdbarhed halvdelen eller mindre af
denne tid.

Renlighed

Da fisk er en madvare, er hygienen meget vigtig.
Alle overflader, der kommer i direkte kontakt

med fangsten som for eksempel kasser, kar, knive,
rulleband og rensningsborde, ma altid vaere rene.
Vand der anvendes til behandling af fisken eller i
produktionen af is, ma have samme kvalitet som
rent drikkevand. Og fordi der findes kulderesistente
bakterier, er det bedst, at gammel is bliver skiftet ud
efter hver tur.

Nedkeling: Hvorfor?

Nedkgling af fangsten er med til at seenke bakteriel
vaekst, forlaenge indsaettelsesperioden for rigor
mortis og mindske om skillning i kedlamellerne.
Nedkgling fordrsager og eger blodstremning fra
de kapillzere blodarer, hvilket medvirker, at kadet
bliver hvidere. Sidst men ikke mindst sa mindsker
nedkeling ogsa riskoen for veegttab, der fordrsages
ved nedbrydningen af fiskekadet over tid.



Torsken er den gkonomisk, socialt,
regionalt og kulturelt vigtigste af de
demersale fiskebestande i de nordiske
lande. Den befinder sig fra kun fa meters
dybde ned til 5-600 meters dybde. Den
bliver bl.a. fisket med redskaber som
bundtrawl, langline, handline, garn

og snurrevod.

Den danske flade plejede at fange
over 100 tusind tons torsk om aret,
men arlige fangster er nu nede pa
omkring 20 tusind tons. Torsken har
seerlig betydning for kystfladen, da den
repraesenterer en vaesentlig portion af
deres arlige indkomst.

De vigtigeste faktorer, der pavirker
kvaliteten og vaerdien i demersale
fangster, er:

Art

Naturforhold
Fangstmetode

Bladning

Rensning

Vaskning

Nedkgling

Temperatur ved opbevaring
Opbevaringsbeholdere
Opbevaringstid

Overfering fra kasser/kar og
paferelse af ny is

m  Kolemedier

En skon torsk bliver trukket ombord pa fartajet.

De naeste minutter kommer til at have afgerende
betydning for, hvilken vaerdi kan fardenne fisk.




Fiskens kemiske sammensaetning
varierer i forhold til fiskearten, arstiden,
fiskens alder og andre faktorer. Fiskefileter
indeholder de nedenstaende fire hoved-
materialer, og forholdet i mellem dem
karakteriserer fiskearten. Fisk er derfor

ofte klassificeret efter fedtfattig (<2% fedt),
halvfed (2-10% fedt) og fed fisk (>10%).

Protein (14-24%)
Fedt (0.1-25%)
Vand (60-83%)
Mineraler (0.1-2%)

Fiskens naturlige kendetegn,
der pavirker den gode handtering ombord
pa fartgjet, kan opdeles i felgende:

Man ber altid serge for, at fisken bleder ud hurtigst muligt.
Artsbestemte egenskaber Hvis det ikke er muligt at rense fisken med det samme, er det
Kemiske og fysiske egenskaber vigtigt, at den bliver kaligt opbevaret for eksempel i slud.

Sterrelse, konditionsfaktor og konsistens
Slagtaffald og indvolde
Parasitter

Fiskens naturlige egenskaber
afhaenger af:

Fedeforsyning

m  Miljgegenskaber som for eksempel
temperatur, salinitet, stremforhold,
lysforhold, dybde osv.

m Andre arter i fodenettet
Menneskelige aktiviteter som for eksempel
forurening og effekten af fiskeri




Uanset hvilke fiskeredskaber bliver anvendt,
sa er det vigtigt, at fisken blgder ud rigtigt.
Dette geelder ogsa alle produktionsmetoder. Fisken
ma afbledes hurtigst muligt.

Fileter fra darligt afbladte fisk bliver marke og
redlige og er derfor ikke szerlig velegnede som
ravare til produktion af varer med hgj veerdi.

De fleste komercielle fiskearter afblades ved at skaere
fiskens hals over, og skaere i gennem pulsaren, der
gar fra hjertet til geellerne.

To metoder bliver anvendt ved blgdning og
rensning: enten bliver et bord taget i brug eller
bliver fisken holdt i handen.

Meningerne er delte om, hvorvidt det er bedre,

at fisken blgder ud fer den bliver renset, eller om
det er bedre at rense den med det samme. Begge
metoder har deres fordele og ulemper. Ved at lade
fisken blgde ud fer rensning mindskes tiden fra, at

fisken bliver fanget, og til at den blgder ud, som sa
gor, at fisken er levende, da den bliver afblgdt. Dette
mindsker sandsynligheden for at blod findes i kedet.
Den anden metode sikrer dog, at indvolde bliver
fjernet hurtigst muligt og medvirker derfor til, at
fangsten kan renses og vaskes uden megen ophold-
else. Hvis enzymerne, der findes i indvoldene, kommer
i direkte kontakt med fileterne, kan de accelerere
fordaervelsesprocessen og nedsatte holdbarheden.
Pa kortere ture, hvor muligheden for tilstraekkelig
vaskning ombord, er manglende, er det bedst at
vente med at rense fisken til man kommer i land.

Den bedste produktkvalitet opnas ved at
afblgde fisken levende i rent cirkulerende
havvand.

Hvis fangsten for lov til at afblede i rent cirkulerende
havvand i mindst 15 minutter, lader det til at gere
mindre forskel, om fisken er afbledt og renset samtidigt
eller om der er tale om en totrinsproces.



Afblgdning pa et bord

Hvis der er plads, er det altid bedst
at afblede og rense fisk pa et bord,
specielt nar det gaelder starre fisk.

Det gor fiskerens arbejde nemmere
og mindsker om risikoen for, at man
beskadiger fisken - specielt kedet
omkring kravbenet.

Fiskens hals bliver beskaret helt ned
sadan at pulsaren, der gar fra hjertet
til geellerne, bliver skaret over.

Det er vigtigt at skeere et godt stykke
over kravbenet, iseer nar man hand-
terer torsk, der skal bruges til saltfisk
(bacalao).

Halsen og pulséren er skaret
over, men det er ogsa ned-
vendigt at skaere igennem
halsarene for at forarsage
effektiv afblgdning.




Rensning pa et bord

Maven bliver spraettet op helt
ned til gatet. For at forhindre,
at bakterier skal komme ind

i kedet, er det er vigtigt ikke
at skaere leengere ned end
ngdvendigt.

Det er vigtigt at passe pa, at der
ikke sidder levninger tilbage, nar
indvoldene bliver taget ud, da
disse indeholder store maengder
enzymer og bakterier.

Fileter kan ogsa blive farvet af
indvoldslevninger.
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Grundig renset fisk, der er klar
til vaskning og opbevaring.




Afblgdning “i luften”

Pa mindre fartgjer, hvor der
ikke er plads til borde til
bearbejdelse af fisken, er
det nedvendigt at afblede
og rense fisken "i luften”.

Der er bedst at laegge fisken over
kant for at facilitere arbejdet og
tillade let adgang til fiskens hals.
Dette nedsaetter sandsynligheden
for, at man skader kedet omkring
kravbenet.

Skaer halsen et godt stykke
over kravbenet og vaer
opmaerksom pa, om pulsarer
og halsarer dbner sig.

Rensning "i luften”

Skaer halsen forsigtigt over
for at sikre, at kedet omkring
kravbenet ikke bliver beskadiget.

Denne metode kraever seerlig
omhyggelighed for ikke at spreette
maven for langt og derved
beskade fiskens vaev.




Alle indvolde er taget ud,
og der bliver ngje set efter,
atingen indvolderester
ligger efter.

Alle indvolde er fjernet.

Seerlig forsigtighed kraeves
for at ikke tage fat i kravbenet,
som medforer, at kadet
revner og derved forhgjer
muligheden for, at bakterier
kommer ind i kedet.

Afbledning og rensning
er fuldfert: godt afbledt
og renset fisk pa vej til at
blive vasket.




Fileter der kommer fra en darligt afblgdt fisk,
og fisk der er blevet afblgdte efter de er dede,
er morkere i deres farve i forhold til fileter,
der kommer fra grundigt afbladte fisk.
Produkter der bliver bearbejdet ud fra darligt
afbledte fisk har ogsa meget lavere holdbarhed,

da blod inducerer bakteriel vaekst. Darlig afbledt
fisk er ikke en god ravare i produktionen af saltfisk,
da jernindholdet i blodet medvirker til fremskyndelse
af harskning og efterlader en gullig misfarvning.

Faktorer der kan pavirke fiskens kvalitet:
Fangstmetoder og handteringsmetoder ombord har

stor indflydelse pa skilning i kedlamellerne i fileterne.

Hgj temperatur og grov handtering @ger om skilning
i kedmellerne.

Skilning i kedlamellerne kan reducere
fiskens veerdi:

Skilning kan veere forarsaget af naturlige arsager og
er iseer et problem omkring fiskens gydetid. Skilning
kan ogsa opsta der, hvor tilgeengeligheden af foder
er hgj, hvilket gear, at fisken hurtigt stiger i vaegt.

Fisk der er blevet afbladt efter den er ded, bliver
aldrig en rdvare magen til fisk, der er afbledt mens
den var levende. Derfor er det vigtigt at afblade
fisken sd hurtigt som muligt efter at den er fanget.

Rigor mortis

Fiskens muskler er blgde og smidige lige efter, at
den er ded. Derefter gennemgar den en sammen-
treekningsproces, som ger, at fisken stivner. Denne
proces bliver kaldt 'rigor’ og er forarsaget af energi-
udtemmelse i musklerne.

Stivheden begynder almindeligvis i halen.
Energiudtemmelsen starter her fordi fisken skveetter
meget med halen for deden indtreeffer. Stivningen
forseetter derefter; mindre fisk gar ind i rigor mortis
processen hurtigere end starre fisk gor.

Rigor mortis processen tager som regel mere
end 24 timer ved 0 graders temperatur.

Torsk kan befinde sig i denne proces i en periode fra
20 til 65 timer. Nedkgling forleenger markant rigor
mortis processen og medvirker til en forleengelse

af lagringsholdbarheden.

Lagringsholdbarhed skal forstas som det
tidsrum, hvori madvaren kan skgnnes spiselig.
Det der grundlaeggende begrzenser lagringsholdbar-
heden, er skade forarsaget af bakterier.






Bakterier er en gruppe af mikro-
skopiske organismer (1/1000 mm),
der ikke kan ses med det blotte gje.

Bakterier er hovedarsagen til spild
i fisk.

Vigtigheden af vaskning.

Om fisken ikke bliver tilstraekkelig vasket
efter den er renset, vil enzymerne fra ind-
voldene nedbryde membraner og skind og
derved forarsage, at der kommer bakterier
i kedet.

Det er meget vigtigt at vaske fisk,
der lever af at spise plankton, da disse

normalt har et hgjere antal bakterier i sig. Afbl¢dningskar

Hvad er tilstraekkelig vaskning? Fisk bar afblgdes i 10-15 minutter i rent cirkulerende
Det er ikke nok at bare spule fisken med havvand. For at opna de bedste resultater, ber det
havvand, da det er sandsynligt, at indvold- undgas at overfylde karet med fisk.

slevninger stadig befinder sig inde i maven

pa fisken.

Det er vigtigt, at fisk, som bliver

vasket i et kar eller i en tank, tillades R | h d

tilstreekkelig tid i vandet, og at der enlighe

ogsa anvendes en “farst i” og "forst Det er ngdvendigt at vaske rensingsbordet, knive,
ud” metode. og daekket jeevnligt for at reducere risiko for ulykker

og fordaerv af ravarer.
Vaskningskaret eller tanken burde vaere
fyldt med rent cirkulerende havvand, der
i hgj grad sikrer, at alle indvoldslevninger
bliver vasket bort.






Effektiv nedkeling af fangsten med-
forer en forleengelse af rigor mortis
processen, hvilket resulterer i leengere
lagringsholdbarhed.

Temperaturen i havet varierer efter
saesonen og fangstpladsen.
Havtemperaturen i det nordgstatlantiske
hav kan variere fra under 0 grader om
vinteren til over 20 grader om sommeren.

Havtemperaturen syd for den islandske
kyst ligger normalt i mellem 8-12 grader
om sommeren og 2-6 grader om vinteren.

Behovet for is varierer efter sseson:
For at nedkgle 100 kg fisk fra
15°C til 0°C kraeves 19 kg is.

For at nedkgle 100 kg fisk fra
10°C til 0°C kraeves 13 kg is.

For at nedkgle 100 kg fisk fra
5°C til 0°C kraeves 6 kg is.

En 10 liters spand kan holde omkring
5 kg af skeelis.

OBS! Da fisken har naet de 0°C
kraeves der mere is for at vedholde
nedkglingen.

Lagringsholdbarheden for hyppigt
fiskede arteri 0°C baseret pa bedst
mulige handterings- og opbevarings-
forhold:

TOrsk .oeeeevveeeennne u.p.b. 15 dage
Kuller....cccveennne u.p.b. 15 dage
S€juirnee. ... up.b. 18 dage
Rodfisk u.p.b. 18 dage
Redspeette............ u.p.b. 14 dage
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Opbevaring

Det er bedst at lande frossen fisk hele aret rundt -
god nedkgling forleenger lagringsholdbarheden
i flere dage og gger derfor fangstens vaerdi.

Vel iset fisk — et veerdifuldt produkt for markedet.



Behovet for is afhaenger
af havtemperaturen

V

Temperaturen i havet danner grundlag for, hvor megen L_ -
is der er behov for til nedkgling af fangsten. Behovet - -
varierer efter seeson og fangstplads. Da den normale
havtemperatur i den Nordatlantiske hav er omkring
10-15°C om sommeren, er der behov for omking 15 kg
(omtrent tre 10 liters spande) for at kele 100 kg fisk
ned til 0°C. Hvis der bruges sjapis (en blanding af

is og havvand) til nedkeling, kraeves der 16 kg af is
og 15 litrer havvand for at opna samme resultat.
Endvidere er der ogsa behov for mere is til at
vedholde temperaturen ved 0°C.

Der er en app tilgeengelig nu der
kan beregne is behovet. Appen kan
opnas vef at scanne QR-koden med
din mobiltelefon.

QR-koden

Dager

Nedkegling og A
lagringsholdbarhed

Temperatur spiller en afgerende rolle i lagringshold-
barheden for fisk- og skaldyrsprodukter, og en ubrudt 10 \

kolekaede er ngdvendig, for at sikre maksimal holdbar-
hed. Under de bedste forhold kan en hel renset torsk
have en lagringsholdbarhed pa op til 15 dage. Er den
derimod opbevaret ved en temperatur pa 5 grader, sa

halveres denne tid. ~q'.\“'----"'------...____|

\

0 5 10 15 20

Temperatur (°C)
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Andre vigtige faktorer der pavirker kvaliteten og veerdien
af fangsten

m  Sortering — At sortere fangsten efter storrelse og art er vigtigt.
Det er iseer vigtigt at skille redfisk fra andre arter.

m Beskyttelse af fangsten fra direkte sollys - forsgg at daekke over
karrene/kasserne, hvis fangsten opbevares pa et dbent daek.

m Undga grov handtering som for exempel at kaste fisken i karrene
eller at temme karrene fra hgjde under landning.

m  SIa kun fisken i hovedet med gaffen - slar du den andre steder,
risikerer du at skade kedet og derved mindske lagringsholdbar-
heden.

m  Brug gode redskaber for eksempel skarpe knive og en god bgrste.

m  Fiskemaeglere og fiskekgbere ber altid folge op pa kvaliteten af den
fisk, som de keber og hdndterer - og kgbere burde give besked til
fiskerne om, hvorvidt fangsten lever op til forventningerne om en
vis kvalitet eller ej.






