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Viktigheten av god handtering
av fersk fisk om bord pa fiskefartay

Matproduksjon, der bearbeiding av fisk og skaldyr er vesentlig, er blant av de viktigste nzeringeneide
nordiske land. Den samme grunnregel gelder for all produksjon av mat; kvaliteten pa sluttproduktet er
svaert avhengig av kvaliteten pa rdvarene som benyttes i produksjonen. Det er ikke mulig & produsere
produkter av hgy kvalitet fra rdvarer med lav kvalitet.

Fiskere rundt Nord-Atlanten har i arhundrer fanget og renset fisk etter nedarvede tradisjoner. Selv
om fisken handteres pa lignende mate i dag, sitter vi i dag pa bedre kunnskap enn vare forfedre.
Vi har na utviklet kunnskap om sammenhengen mellom korrekt utblgdning, vasking og kjeling og
kvalitet pa fisken. Viforstar ogsa langt bedre hvordan kvaliteten pa rastoffet kan pavirkes av mikrobiell
og vekst og av kjemisk- og fysiologiske sammensetning. Derfor vet vi i dag langt mer om de faktorer
som pavirker holdbarhet ved lagring og kvalitet i fisk- og skaldyrsproduksjon.

Mélet med folderen er at pa en enkel og handgripelig mate a forklare betydningen av gode handter-
ingsmetoder av fersk fisk ombord pa farteyer og hvorfor det er viktig.



Disse faktorer er mest relevante nar der er
gjelder handtering av fersk fisk:

Utblgdning:

Hvorfor er det nadvendig a la fisken bg ut?
Blod er et godt vekstsmedium for bakterier og bidrar
derfor til a redusere holdbarheten ved lagring av
fangsten. For at forhindre blod i fiskemuskelen er
det viktig at fisken bler skikkelig ut. For a oppna
best mulig utbledning er det nedvendig at la fisken
blg ut i tilstrekkelig tid (15-20 min), i rent rennende
sjovann, helst i et kar eller i en tank som er bygget
til formalet.

Rensning: fordeler og ulemper

Slgying av fisken ombord pa fartoyet rett etter at
den er fanget, har sine fordeler og ulemper. Dette
avhenger i fgrste rekke av utstyret for slaying som
finnes om bord. Ateinnhold, hvor lang tid det tar
for sleying og lagringstemperatur er forhold som
ma tas i betraktning. Samtidig med at slgying
bedrer utbledning oppstar der ogsa en risiko for

at bakterier trenger inn i fiskekjottet. Bakterier finnes
ikke i kjottet pa levende fisk, mens i tarmene finnes
store mengder bade enzymer og bakterier. Det er
derfor viktig at forsikre seg om at innvollene (sloget)
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i minst mulig grad kommer i kontakt med fiskekjott
ved og etter slgying.

Vasking

For at unnga redusert holdbarhet pa fangsten og
for & minske risikoen for skade, er det viktig a vaske
fisken godt etter at den er sloyd. Selv om bakterier
ikke kan vasket helt vek (som ved sterilisasjon), sa
er det viktig at vaskingen er grundig. Under ideelle
forhold - hvis fisken har blgdd ut, er vasket skik-
kelig og tilstrekkelig nedkjglt, kan en fersk torsk

ha en holdbarhet pa opptil to uker. Er den derimot
darligt handtert, sa er holdbarheten halvparten
eller mindre.

Renslighet

Siden fisk er en matvare, er hygienen meget viktig.
Alle overflater som kommer i direkte kontakt med
fangsten som for eksempel kasser, kar, kniver,
transportband og slayeutstyr ma alltid veere rene.
Vann som anvendes til behandling av fisken eller
til produksjon av is, ma ha drikkevannskvalitet.

Og fordi der finnes kulderesistente bakterier er
det best at gammel is skiftes ut mellom hver tur.

Nedkjaling: Hvorfor?

Nedkjoling av fangsten er med til at senke bakteriell
vekst, utsette dgdsstivheten (rigor mortis) og redus-
ere muskelspalting. Nedkjeling forarsaker og eker
blodstremning fra de kapillzere blodarene, Dette gir
hvitere fiskekjott. Sist men ikke minst sa reduserer
nedkjgling ogsa risiko for vekttap som forarsakes av
nedbrytningen av fiskekjatt over tid.



Torsken er den gkonomisk, sosialt, regionalt og
kulturelt viktigste av de bunnlevende fiskebe-
standen i de nordiske land. Den lever fra grunt
vann ned til 5-600 meters dybde. Den fanges
med trdl, line, juksa, garn og snurrevad.

Fangstene til den norske flaten har variert,
og var nede i 110 tusen tonn i 1990. Fra 2012 -
2018 har de norske kvotene veert over 350
tusen tonn. Torsken har szerlig betydning for
kystflaten. Den bidrar med den vesentligste
delen av arsinntektene til kystfiskerne.

De viktigeste faktorer som pavirker
kvaliteten og verdien av bunnfiskarter er:

Art

Naturgitte forhold

Redskap, fangstmetode og statid
Utblgdning

Slgying

Vasking

Nedkjoling

Lagringstemperatur

Sterrelse og heyde pa konteinere
Lagringstid

Overfgring fra kasser/kar og tilfering av ny is
Kjolemedier

En flott torsk blir tatt over rekka.

De neste minuttene kommer til d fa avgjorende
betydning for denne torskens kvalitet, helt til den
ndr markedet.




Fiskens kjemiske sammensetning
varierer avhengig av art, arstid, fiskens alder
og andre faktorer. Fiskefileter inneholder de
under nevnte fire hovedbestanddeler og ferst
og fremst fettinnhold karakteriserer fiskearten.
Fisk betegnes derfor mager (<2% fett), halvfet
(2-10% fett) og fet fisk (>10%).

Protein (14-24%)
Fett (0,1-25%)
Vann (60-83%)
Mineraler (0,1-2%)

Fiskens naturlige kjennetegn
pavirkes av den gode handtering om bord pa
fartoyet, kan beskrives slik:

Artsbestemte egenskaper

Kjemiske og fysikalske egenskaper
Sterrelse, kondisjonsfaktor og konsistens
Slog og annet birdstoff

Parasitter

Fiskens naturlige egenskaper
avhenger av:

Atetilgang og ateinnhold
Miljgegenskaper som for eksempel tem-
peratur, salinitet, stramforhold, lysforhold,
dybde osv.

Andre arter i neeringskjeden
Menneskelige aktiviteter som for eksempel
forurensing og effekter av fiske

Man ber alltid serge for at fisken blgr ut hurtigst mulig. Hvis det ikke
er mulig d slaye fisken med det samme, er det viktig at den oppbevares
kjolig for eksempel i isvann.




Uavhengig av hvilket redskap som
anvendes, sa er korrekt utblgdning viktig.
Dette gelder alle produksjonsmetoder:

Fisken ma blegges hurtigst mulig!

Fileter fra darlig utbledd fisk blir mgrke og
radlige og er derfor ikke seerlig velegnede
som ravarer for produksjon av varer med
hoy verdi.

De fleste kommersielle fiskearter blagges ved & skjeere
over fiskens hals (kverk) og slik at pulsaren som gar
mellom hjertet og gjellene kuttes.

To metoder blir vanligvis brukt ved blagging
og slaying, enten brukes en binge/benk eller sa
holdes fisken i handen.

Det er delte meininger om det er best at fisken blgr
ut for den sloyes eller om det er bedre med direk-
teslaying. Begge matene har fordeler og ulemper.

Nar fisken blegges for slaying, sikrer en at fisken

er levende ndr den blggges og at den blgr godt

ut. Dette reduserer sannsynligheten for blod i
fiskemuskelen. Direkteslgying sikrer at innvollene
fiernes hurtigst mulig og gjer at fangsten renses og
vaskes raskest mulig. Hvis enzymene i innvollene
kommer i direkte kontakt med fiskekjottet, kan de
akselerere nedbrytingsprosessen og redusere hold-
barheten. P4 kortere turer, og nar det er begrensede
muligheter for tilstrekkelig skylling av fangsten, er
det best 3 utsette slgyingen til man kommer i land.

Den beste produktkvaliteten oppnas ved a
blagge fisken levende og la den blg ut i rent
sirkulerende sjgvann.

Hvis fangsten far lov til at blg ut i rent sirkulerende
sjgvann i minst 15 minutter, ser det ut til & gjgre mindre
forskjell om fisken er utbledd og slgyd, eller om det er
snakk om en totrinnsprosess.



Utblgdning pa benk

Hvis der er plass, er det alltid best
blagge og slaye fisk pa en benk,
spesielt nar det gjelder starre fisk.

Det gjor fiskerens arbeid lettere og
reduserer risikoen for at & skade
fisken - spesielt rundt kravebenet.

Kverken (halsen) skjeeres over helt
ned slik at pulsaren, som gar fra
hjertet til gjellene, blir skaret over.

Det er viktig at skjeere et godt stykke
over kravebenet, spesielt nar man
handterer torsk som skal brukes til
saltfisk (bacalao).

Kverken og pulsaren er skéret
over, men det er ogsa ngdven-
dig at skjeere over halsarene for
a sikre effektiv utblgdning.




Sleying pa benk

Buken sprettes helt ned til
gattet. For a unnga at bakterier
kommer inn i fiskekjottet, er det
er viktig d ikke skjaere lengere
ned enn ngdvendig.

Det er viktig at passe pa at det
ikke er slog igjen i buken nar
innvollene blir fjernet, fordi
disse inneholder store mengder
enzymer og bakterier.

Fileter kan bli misfarget av slog
som ikke er fjernet.
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Korrekt slgyd fisk, klar til vasking
og oppbevaring.




Blegging “i luften”

Pa mindre fartey, hvor det ikke er
plass til benk for handtering av
fisk, er det n@dvendig a blegge og
slgye fisken "i luften”.

Der er best at legge fisken over en
kant (kar eller binge) for a legge til
rette for arbeidet og gi lett tilgang
til fiskens kverk. Dette reduserer
sannsynligheten for at kjottet
omkring kravebenet skades.

Kutt kverken et godt stykke
over kravebenet og veer op-
pmerksom pa om pulsarer
og halsarer apner seg.

Rensing "i luften”

Kutt kverken forsiktig for a sikre at
fiskekjottet rundt kravebenet ikke
blir skadet.

Metoden krever at man er sveert
ngye med a ikke at sprette buken
for langt for pa den maten a
risikere a skade fiskekjattet.




Alt slog er fjernet og det blir
neye sjekket at ingen slogrest-
er er levnet i buken.

Alt slog er fjernet. Seerlig
forsiktighet kreves for ikke &
gripe tak i kravebenet. Det
forer til at fiskekjgttet revner
og gker risikoen for at bakteri-
er angriper fiskekjottet.

Utbledning og slgying er gjort
unna; godt utbledd og korrekt
sloyd fisk pa veg til vasking.




Filet produsert fra en darligt utblgdd fisk, og
fisk blegget at etter deden inntraff, er mark-
ere enn fileter, fra grundig utbledd fisk.

Produkter produsert fra darlig utbledd rastoff har
ogsa langt lavere holdbarhet, fordi blod er et utmer-
ket vekstmedium for bakterier. Darlig utbledd fisk er
heller ikke en god ravare i produksjon av saltfisk fordi
jerninnholdet i blodet fremskynder harskning og gir
en gulaktig misfargning.

Faktorer som kan pavirke fiskens kvalitet:
Fangstmetoder og fangsthandtering ombord har stor
innflytelse pa muskelspaltning. Hay temperatur og
roff handtering gker muskelspaltingen.

Spaltede mukler kan redusere fiskens verdi:
Spalting kan ogsa veere forarsaket av naturlige
arsaker og er sarlig et problem i gytetiden. Spalting
forekommer ofte nar tilgjengeligheten til mat (ate)
er rikelig, noe som gjer at fisken vokser hurtig.

Fisk som er blogget etter at den er ded blir aldri like
god rdvare som fisk som er blegget mens den ennd var
i live. Derfor er det viktig a blegge fisken sa hurtig som
mulig etter at den er fanget.

Rigor mortis

Fiskens muskler er myke og bevegelige rett etter
deden. Deretter gjennomgar den en sammentre-
kningsprosess som gjor at den stivner. Prosessen
kalles 'rigor’ og fordrsakes av at energien i musklene
brukes opp.

Stivheten begynner vanligvis i halen.
Temmingen av energi starter her fordi fisken spreller
mye for deden inntreffer. Stivningen forsetter fra
halen. Mindre fisk gar raskere in i rigor mortis-
prosessen enn stgrre fisk.

Rigor mortis-prosessen tar som regel mer
enn 24 timer ved 0 graders temperatur.
Torsk kan veere i rigor fra 20 til 65 timer. Kjoling
forlenger markant rigor mortis-prosessen og med-
virker til en forlengelse av lagringsholdbarheten.

Lagringsholdbarhet skal forstas som det
tidsrom som matvaren er spiselig.

Det som begrenser lagringsholdbarheten mest,
er skade forarsaket av bakterier.






Bakterier er en gruppe mikro-
organismer (1/1000 mm) som ikke
kan ses med det blotte gye.

Bakterier er hovedarsaken til at fisk
forderves.

Vittigheten av vasking.

Dersom fisken ikke blir tilstrekkelig vasket
etter den er slgyd, vil enzymene fra inn-
vollene bryte ned membraner og skinn
og fore til at det kommer bakterier inn i
fiskekjottet.

Det er meget viktig at vaske fisk som
lever av plankton fordi disse normalt har
et hgyere bakterieinnhold.

Hva er tilstrekkelig vasking?

Det er ikke nok & bare spyle fisken med
sjpvann fordi det da er sannsynlig, at
slogrester fortsatt befinner seg i buken
pa fisken.

Det er viktig at fisk som vaskes i et
kar eller i tank, oppholder seg lenge
nok i vannet, og at det helst brukes
en "forst inn” og "ferst ut” metode.

Vaskekararet eller tanken bgr veere fylt med
rent sirkulerende sjgvann, med sikte pa at
alle slogrester vaskes bort.

Utblgdningskar

Fisk ber blg uti 10-15 minutter i rent sirkulerende sjgvann.
For at oppna best resultater ber det unngas a overfylle karet
med fisk.

Renslighet

Det er ngdvendig at vaske slgyebenk, kniver og dekket jevnlig
for & redusere risiko for ulykker og redusert kvalitet pa ravarer.






Effektiv nedkjoling av fangsten med-
forer en forlengelse av rigor mor-
tis-prosessen, som resulterer i lengere
lagringsholdbarhet.

Temperaturen i havet varierer etter
sesongen og fiskefelt.
Havtemperaturen Nordgst Atlanteren kan
variere fra under 0 grader om vinteren til
over 20 grader om sommeren.

Havtemperaturen utenfor kysten av Norge
ligger normalt i mellom 8-12 grader om
sommeren og 2-6 grader om vinteren.

Behovet for is varierer etter sesong:
For a kjole 100 kg fisk fra
15°C til 0°C trengs 19 kg is.

For a kjole 100 kg fisk fra
10°C til 0°C trengs 13 kg is.

For a kjole 100 kg fisk fra
5°C til 0°C trengs 6 kg is.

En 10 liters bgtte rommer omkring
5 kg skjellis.

OBS! Nar fisken har blitt kjort til 0°C
kreves vedlikehold med is for a holde
nedkjglingen.

Lagringsholdbarheten for hyppig
fiskede arter ved 0°C baserte pa best
mulige handterings- og oppbevar-
ingsforhold:

TOrsk .ooceveveeeeinnne opptil 15 dager
Hyse..cooeiiiiiene opptil 15 dager
Sei..... .... opptil 18 dager
LV opptil 18 dager
Redspette ............ opptil 14 dager
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Oppbevaring

Det er best a lande nedkjglt fisk hele aret rundt — god
kjoling forlenger lagringsholdbarheten i flere dager og
oker derfor fangstens verdi.

Godlt iset fisk — et verdigfult produkt for alle markeder.



Behovet for is avhenger
av sjgtemperaturen

Temperaturen i havet angir hvor mye is der er behov for
til nedkjeling av fangsten. Behovet varierer etter sesong
og fiskefelt. Fordi den normale havtemperatur i Nordest
Atlanteren er omkring 8 -15°C om sommeren, er der
behov for omkring 15 kg (omtrent tre 10 liter bgtter) for
at kjele 100 kg fisk ned til 0°C. Hvis det anvendes isvann
(en blanding av is og sjo) til nedkjgling, kreves det 16 kg
is og 15 liter sjgvann for at oppna samme resultat.

| fortsettelsen er der ogsa behov for ytterligere is for
holde temperaturen ved 0°C.

Der finnes en app tilgengelig til bruk for &
beregne behovet for is. Appen kan lastes
ned ved a skanne QR-koden med mobil-

telefonen din.

QR-kode

Dager
Nedkjgling og A
lagringsholdbarhet

Temperatur spiller en avgjerende rolle for lagring-
sholdbarheten for fisk- og skaldyrsprodukter, og en 10 \

ubrutt kjelekjede er avgjgrende for at sikre maksimal
holdbarhet. Under de beste forhold kan en hel renset
torsk ha en lagringsholdbarhet pa opptil 15 dager. Er
den derimot oppbevart ved en temperatur pa 5 grader

halveres holdbarheten. ~q'.\“'----"'------...____|

\
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Temperatur (°C)
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Andre viktige faktorer som pavirker kvaliteten og verdien
pa fangsten

Sortering - Sortering av fangsten etter storrelse og art er viktig.
Det er seerlig viktig at skille uer fra andre arter.

Beskyttelse av fangsten fra direkte sollys — dekk over karene/kassene
pa best mulig mate, hvis fangsten oppbevares pa dpent dekk.

Unnga roff handtering som for eksempel lemping av fisken i karene
eller temming av karene fra hgyde under landing.

Hett fisken kun i hodet — hotting andre steder pa fisken risikerer
a skade fiskekjottet og derved minskes lagringsholdbarheten.

Bruk gode redskaper for eksempel skarpe kniver og en god bgrste.

Fiskemeglere og fiskekjopere ber alltid folge opp kvaliteten pa
den fisken de kjgper og handterer — og melde tilbake til fiskere
om fangsten holder forventet kvalitet eller ikke.






