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‘Sammendrag

1 forsggene er der ombord pé den grgnlandske frysetrawler Paamiut indfrosset ca: 1500 kg rensede '
og hovedkappede torsk, der er fryselagret' ca. 17 uger fgr optgning. Torskeblokk'ene‘ble‘v opt¢ef med
henholdsvis vandoptgning og luftoptgning. Ved vandoptgningen blev der anvendt en tfaditionel
batchvis optgning med en starttemperatur pa 38°C og luftomraring af karrene. Ved luftoptgsningen'
blev der opstillet et 6pt¢ningskémmer med en bleser. De optgede torsk fra de to optgningsmetoder -
blev fileteret og trimmet til benfri torskefilet. Derefter blev torskefileter fra de to optgninger
- dobbeltfrosset og fryselagret i yderligere 22 uger. Torskeﬁleteme fra hver af opt¢n1ngsmetoderne
blev fryselagret henholdsvis ved en fast temperatur pé -27°C og et ﬂuktuat1onsforl¢b (ﬂyttet tre
gange mellem 20°C og —27°C)

Ved indfrysning af torsk med en god révarebehandling (ferske nyfangede torsk) opnées der gode
kvaliteter for bade opt¢et hel og ﬁleteret torsk for bade vandoptgning og luftopt¢mng efter 17 ugers.
ugers fryselagring. Fors¢ gene viser, at selv med en darlig biologisk kvalitet (1ndfrysmng omkring
gydeperioden) fes en relativ god optget kvahtet, nér produktionskeden er rimelig opstﬂlet..

Fryselagringstempératureme der dokumenterer hele frysetransporten fra fryselageret pa Paamiut til
. optgningen, viser dog ret store temperaturforskelle undervejs i fryselagringen. Der observeres'
spemelt temperatursvmgnmger i forbmdelse med transporten '

Ved vandoptszsmng fas en lidt bedre sensorisk kvahtet for bade optget hel torsk og torskeﬁlet
- sammenlignet med luftopt¢mngen Der observeres ingen reelle forskelle i maskin- og filetudbytter
’ for de to opstillede opt¢n1ngsmetoder Ved sammenhgmno af mﬂJ;zsbelastmng er der et vandforbrug
pa ca. 1460 1/tons ravarer ved vandoptszsmng, hvorimod den opstlllede metode til luftoptgning ikke
| forbruger vand. Spildevandsandelen for luftoptgningen er ca. 45 l/tons révare sammenlignet med ca.
1460 1/tons révare for vandoptgningen. Splldevandet fra vandopt;zsmngen er normalt belastet mens
spildevandet fra luftopt;zsnmgen betegnes som hgjt belastet

Ved fors¢gene pa dobbeltfrdsne torskeﬁléter ‘opnas der ikke de -store kvalitetsforskélle i kdderne B
der varieres mht. vandopt¢n1ng/1uftopt¢n1ng og -27°C/fluktuation. Dette kan skyldes at den dérlige
emballenng kombineret med en lang dobbeltfrysnmgstld har medfgrt- darlig kvalitet for alle fire. |
opstillede koder. Kvaliteten af de dobbeltfrosne torskefileter var meget dérlig specielt sammenlignet °
med den relaiv gode kvalitet efter enkeltfrysningen. Den darlige dobbeltfrosne kvalitet skyldes' :
- sandsynh0v1s primeart en darhg emballermgsform af torskefileterne.

- Resultaterne fra hele forsbgsraakken viser ikke ret store _kvalitetsforskélle mellem vandoptgning og’
luftoptgning af hel frossen torsk pd enkeltfrosne og dobbeltfrosne torsk. Valget af optgningsmetode
for den enkelte fiskeindustri afheenger dermed i hgjere grad af investering og spildevandspriser.
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Forord

| Delprojekfet'"‘Produktionskae’den fra frysetrawler via optbning ‘til dobbeltfrossen - te‘r{skeﬁlet' '
| (Optgningsrapport del 1)” er udfprt i forbindelse med hovedprojektet “Fisk - Kvalitet af frossen
rivare” hos Danmarks Flskenunders¢gelser afd. for Flskemdustnel Forskning i Lyngby. Projektet
er ﬁnanswret af Landbrugs- og Fiskeriministeriets produktudvﬂdmgsrmdler via Jordbrugs-
direktoratet. Hovedprqektet er opstartet pr. 1/8-1993, og ferdigggres d. 1/8- 1996 Resultateme fra
pI'O]ektet er af. almennthg karakter, og er fuldt offentlig t1lga3ngel1ge ' :

Der rettes, en tak til Royal Greenland A/S for muhghed for deltagelse 1 fangstrejsen med '
;frysetrawleren Paamiut i Barentshavet i foréret 1995. Fangstrejsen var en uforglemmehg oplevelse,
og der rettes en spe01el tak til sklpper Oddbjgrn Neshamar, fabrikschef Torben Lund, baadermand'

Atli Larsen samt den ¢vr1ge besaetmng ombord pa Paamiut for hjelp ved behandling og 1ndfrysn1ng o

af torskeblokkene. Dette har betydet, at selve “fangst- og frysehlstonen” for de frosne torsk har
varet kendt gennem hele processen fra fangst pa frysetrawler til dobbeltfrossen torskeﬁlet

" Der rettes en tak til Taabbel A/S, Hanstholm for udlan af forarbejdmnosfacﬂlteter i forblndelse med
. opt¢n1ngsfors¢gene i prOJektet Der rettes en speciel tak.til kvalitetschef, Palle Jensen samt det
gvrige personale 1 skaereafdelmgen hos Taabbel A/S for en stor hjlp og entusmsme ved udfgrelsen

- af optgningsforsggene.

'Der rettes en tak til Hugo Ladefoged for en stor pfakfisk stgtte ved udfprelsen af optgningsforspgene
samt udbytterige diskussioner. 'Ligeledes en tak til Helle Skov Jensen for deltagelse 1
opt¢mngsfors¢gene Derudover  takkes de personer ansat ved Danmarks F1sker1unders¢gelser i

o Lyngby, der har deltaget i de sensoriske. analyser i forbindelse med fryselagnngsfors¢gene

Lyngby, den 13/8-1996 /// [L,om:%
" Niels Bgknies
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1. Indledning

‘Produktion med frosne torskefisk som rivare i Danmark er blevet essentiel for dele af den danske
fiskeindustri pga. faldende og varierende ravareleverancer, som resulterer ien ustabﬂ situation mht.
' beskaeftlgelse og produktlon af faardlgvarer af torskeﬁsk

Ved en produktion med frosne hele torsk som rivare gennemgéf torskehé'f¢lgende proces fra fangst
til forarbejdet/frosset produkt (se figur 1). I det f¢lgende opndses nogle af de faktorer der er arsag -
v‘t11 en ofte uensartet kvalitet af de optgede torsk. R

" Fangst => Fangstbehandling => Indfrysning => Fryselagring => Optoning => Forarbejdning = nyselagring

F igur 1: Flowskema; fra fdngst til dobbeltfrossen torskefilet.

Ved fangsten optraéder der meget vérierende trawltider, - hvilket kan .medfgre slitage og

Tfangstmarker pd torskene. Fangstmarkerne vil pavirke fileternes kvalitet i negativ retning med - -

blodpletter i fileterne. Ved meget store fangster klemmes torskene i trawlet, hvilket ligeledes
resulterer i gdelagte og beskadlgede torsk med blodplettede fﬂeter

- Ved fangstbehana’lingen af store fangster sker der en mellemlagring af fdrskené f¢rv
rensmng/strubeskaanng/hovedkapmng, hvis rensningskapaciteten _ ornbord er for lille. Dette
medfgrer en udszttelse af strubeskzring/rensning af torskene og dermed en darhgere afbl¢dmng af

- fileterne, som betyder en nedszttelse af ﬁletemes ferske kvalitet. : '

Ved indﬁysningen placeres de h_ovedkappede torsk i vertikale pladéfryser_e, hvor indfrysningen-

foretages i blokstgrrelser i intervallet 10-30 kg. Ved store fangster indfryses toiv'skenev med en relativ
dﬁrlig fersk kvalitet som fglge af tid-temﬁeratilrbelastningen pa torskene ombord frem til-
1ndfrysn1ngst1dspunktet Ved for lille 1ndfrysn1ngskapac1tet ombord kan blokkene blive udtaget fra
pladefryseren for kernefrysning. Dette betyder, at den sidste del af indfrysningen foregér pd selve
fryselageret med en meget langsom indfrysningshastighed. Efter indfrysningen emballeres de frosne
 torskeblokke i forskellige indpakninger af pap og plastik. ) '

Under fryselagringen athenger kvaliteten af torskene meget af, om frySelégririgstemperaturen
holdes lav og stabil i hele flfyselagringskaden fra frysetrawler til optgningstidspunktet.
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Ved 0pt¢nmgen bruges der i Danmark pnmaert batchv1s vandoptgning i kar med luftomr¢nng E
Kvallteten af de optgede torsk aﬂlaenger ogsa af t1d—temperaturpav1rkn1ngen under opt¢n1n0en

Ved forarbe]dnmgen ska:res de opt¢ede hovedkappede torsk i ﬁletermgsmaskmer De afskmdede'
maskinfileter trimmes manuelt for ben- og_finnerester samt blodpletter. Torskeﬁleterne udskaeres' B
evt. til loins- og tailsstykker etc. Kvaliteten af torskene athenger . hoeledes af tid- -
temperaturpav1rkn1ngen under forarbeJ dmngen ‘

~Lang't' hovedparten af produk{erne (torskeﬁleteme/udékaeringerne) indfryses 6g Saalges som

- dobbeltfrosne produkter. Kvaliteten af torskene afhnger endv1dere af ud-temperaturpavukmngen

under fryselagnngen frem til forbru gerens ‘bord.

2. Forméi.lA -

Med udgangspunkt i produkﬂonskaeden fra frysetrawler til opt¢et rdvare er der opsullet f¢1gende
. punkter, som undersgges i fors¢gsraekken ’ ~

. e Det unders¢ges hvilken betydning indfrysning af torsk med en gbd ravarebehandling (ferske
- nyfangede torsk) har pa kvallteten af opt¢ede torsk- efter ca. 17 ugers fryselagnng for udvalgte .
kvalitetsmetoder. : o : - : : : "

o Effekten af de tblopst.illede opt;zjningsmetoder (vandoptgning og lhft0pt¢r1ing). undersgges ved
~ hjelp af ﬁletudbytter spildevandets ‘belastning samt sensoriske, fysiske og kemiske
kvalltetsmetoder o . ) - T o
. AN
. Der males fryselagnngstemperaturer for de indfrosne torskeblokke p2 frysetrawlerens fryselager ‘
under 1Iansporten t11 Da.nmark pa fryselager i Danmark samt for vand- og luftopt¢n1ngen

. Det unders¢ges hv11ke kvalitetsforskelle; der optraeder for dobbeltfrosne torskefileter fra koderne'
vand- og luftopt¢n1ng med en fryselagnngstld pa ca. 22 uger ved to. opstlllede fryse— ‘
. lagrmosforlﬂb ‘ - .
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3. Forsggsplanlaegning -

T det fglgende gennemgéeé'den overordnede forséigsopsti_lling. Derefter gennemgaes udf¢rclsen.é.f:
“Indfrysmng ombord pa frysetrawler opt¢n1n f‘o:arbejdning pé filetfabrik samt produktfors;zsgA pa
: laboratonet 1 Lyncby ’ ' o :

3.1--Fors¢gsopstilling'- '

Der blev opstillet en fors;zsgsraékke der viser en god i'évarebehandling af torsk ombord pé en
frysetrawler hvor der blev 1ndfrosset helt friske rensede hovedkappede torsk. Torskene blev
indfrosset i en vertikal pladefryser, og blev lagret med en fryselagringsperiode pa ca. 17 uger
_ Torskene blev. optget med henholdsvis vandopt¢mng eller luftoptgning. Efter ca. 22 ugers
. fryselagring blev der foretaget produktforsgg pa de dobbeltfrosne torskefileter. .Den ene halvdel af
 torskefileterne fra hver opt;zsmncsmetode blev lagret ved -24°C, mens den anden halvdel blev lagret
* ved flukturerende temperaturer (24°C til. -20°C). Nedenfor - ses der en forsszigsoverswt med
: afvﬂdmgen af hele pro_]ektets forlgb (se ﬁgur 2). a ‘

Indfrysning af torsk pa . ' o
Paamiut (ca. 1500 kg) o T o '
o i B /\ nyselagringstid pa 17 uger .
e . ' ) N
' Vandoptoning - - Luftoptpning '
- Forarbejdning o : Forarbejdning
/ N ‘ - Fryselagringstid pa 22>uger / N\
-24°C - - -24°C >-20°C i 24°C + =24°C > -20°C >
> -24°C > -20°C . . -24°C > -20°C

Figur 2:F 0rs¢gs0verszgt fra mdfrysnzng af torskeblokke ombord pad frysetrawler til dobbelzfrossen
torskefilet. - .

3.2 fIndfrysniIig pa frysetrawleren Paamiut

Indfrysnirig' af torskene er foretaget over tre dage, hvor der blev fisket pé “Rgstbanken” udenfor
. gydeomradet ved Lofoten i perioden 9¥11/4-1995_'. Trawltiden var omkring fire timer for hver af
fangsterne til de tre indfrysningsdage. Nasten- alle torskene, der blev fanget i denne periode, var
. ‘Jevende ved indhaling af trawlet pga. relativ sma fangster og korte trawltider. qufrysningen af
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tqrsken_e er foregaet éfter f¢1gende procedure. Torskene blev hoVedkappét indenfor 1/2-time efter

- in'dhaling' af trawlet. Torskene ‘blev hovedkappet i en Baader 424, hvor der blev fjernet hoved med .

kraveben olgAindvolde. De hovedkappede torsk blev placeret i en afblgdningsbinge i c;i. 172 time i
- havvand med en vandtemperatur pé ca. 4°C. Torskene blev sorteret siledes, at de mindste torsk blev -
A 1ndfrosset 1 blokke i dette forsgg. Alle torskene ‘blev. indfrosset fgr dgdsstivhedens pabegyndelse, og

de var helt blgde ved placeringen i pladefryseren. Torskene blev indfrosset i en vertikal pladefryser,

hvor der blev fyldt ca. 25 kg torsk i hver blok, som blev efterfyldt med havvand. Efter 4 timers
indfrysning blev pladefryseren. tgmt for torskeblokke, og. blokkene blev placeret pa fryselageret
Efter 6 ugers fryselagnng blev blokkene losset i Sortland og fragtet med et fryseskib til Danmiark,
- hvor de blev placeret pa fryselaoer indtil opt¢mngst1dspunktet Der henvises til b11ag 1 for
' yderhgere uddybmng af 1ndfrysn1ngen ombord pa Paamlut '

3 3 Optﬂmngsforsﬂg

Efter en fryselagnngstld pé ca. 17 uger blev der lavet 0pt¢mngsfors¢g med torskene fra Lofoten '
Torskeblokkene blev opdelt i to batch til henholdsvis 1uftopt¢n1ng (673 2 kg) og vandopt¢mng'
(7183 kg) ’ ‘ '

) Til luftopt¢ningen blev der flavet en forsggsopstilling med en blzser og to optgningsreoler, der blev
deekket med plastik. De frosne torskeblokke blev efter udpakning Og vejning indpakket i tynde |

' 'plastikposer for at hindre udt;arring under 6pt¢nirigen Torskeblokkene blev placeret pé’l hylder i

-' opt¢mngskammeret Blaseren blev stoppet efter ca. 8 timers optgning for at undga. en for h¢]
,udhomngstemperatur for torskene Efter yderhgere 14 timers forlgb var torskene opt¢ede '

Vandopt;zsninge‘r.l‘ er foretaget efter en almindelig praksis der benyttes i Danmark Der blev.anvendt
_ vand med en starttemperatur pa 37-38°C og et fisk: vand—forhold pé-1:1,5. Der blev tilfgrt luft til
karrene for at sikre omrgring af opt¢n1nosvandet De frosne torskeblokke blev efter udpakning og :

o .‘-vejmng placeret i et af de to optgningskar. Blokkene blev placeret forskudt i 0pt¢mngskarret for at

sikre en god kortakt mellem torskene ‘og opt¢mngsvandet Efter ca 17 timers forlgb var
_ vandtemperaturen i karrene ca. 2- 3°C, og torskene havde en kemetemperatur pa omknng 0°C. Der
: henv1ses t11 bllag 2 for den spemﬁkke udf;zirelse af 0pt¢mngerne . ‘

34 Fo‘rarbejdningsfotsﬁg

Fgr forarbejdnmgen blev torskene i de ‘enkelte batch sorteret i henholdsvis store og sma hvor de .

store torsk var lengere end 60 cm. De mindste torsk blev forarbejdet i en Baader 184 og de stgrste

torsk blev forarbejdet i‘en Baader 189. Alle filetérne blev afskindet i en Baader 51. Derefer. blev
alle ﬁleterne trimmet. Det blev aftalt med «de fire trimmere, hvorledes forsggene skulle foretages
- med henbhk pa at udfgre fors;zioene sa ensartede som muligt. Kllesmttet blev ijernet ma.nuelt i.
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. .forbindelse med trimmeprocessen. Det blev desuden aftalt, at torskefileterne skulle trimmes for ben-
 og finnerester samt blodpletter og parasitter. Der blev foretaget vejninger af de respektiVe batch fgr
og efter ﬁleterln0 for at beregne ﬁletenngsudbytter Der henvises til b11ag 2 for den spe01f1kke -
udfgrelse af forarbe;j dnmcrsforsgzsgene ' ' -

35 Produktforsﬁg -

' IEfter forarbeJdmngen pa ﬁletfabnkken blev der fra hver optgzsnmgsmetode t11faeld1gt udvalgt 100
~ torskefileter, der blev vejet,. ‘méerket enkeltvis og emballeret i plastikposer fgr 1ndfrysn1ngen

‘ Torskeﬁleterne blev indfrosset IQF i en blestfryser, hvorefter de blev pakket i papkasser og placeret
pa filetfabrikkens fryselager Torskefileterne blev transporteret til laboratoriet i Lyngby, hvor de
blev opbevaret pé fryselager frem til forsgzsgenes udfgrelse. For bade vand- og luftoptgning blev 50
torskefileter fra hver kode ‘opbevaret ved -24°C. Der blev hgeledes for vand- og luftoptgningen
opstillet en fluktuation af fryselaorlngstemperaturen under dobbeltfrysnlngen for 50 torskeﬁleter fra
" hver kode I tabel 1 vises ﬂuktuatmnsforlgzsbet for de dobbeltfrosne torskeﬁleter ‘

Fryselagrmgstemperatur Fry_selagringstid
L =24°C . - 10 uger
-20°C° SN 5 uger
24°C .. - | “.b’4uger" ,
- -200C " 3uger

‘Tabel 1: F luktuatio_nsforwbéi Jfor de dbbbelzﬁosize iforskéﬁlezfér.

. Den samlede fryselagnngstld €er ca. 17 uger som blokfrossen hovedkappet ravare, og ca. 22 uger
~ som dobbeltfrossen torskeﬁlet -

Produktforsggene er udfgrt over ﬁ_re forsgsgsdage, hvor der aﬁalyse_res en kode pr. dag. En kode
bestér af 50 tofskeﬁleter og hver fofs'¢gsdag har en varighed af ca. 6 timer fgr samtlige analyser er
afsluttede For hver kode udfgres der sensoriske og fysiske bed¢mmelser og der foretages ligeledes -
‘ ve_]mnger Der. henv1ses til b11a0 3 for den spemﬁkke udf;zsrelse af fors¢gene ' '
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4. Optgningsfor5¢g -

1 det fglgende opstilles resultaterne med tilhgrende databehandhnU fra 0pt¢n1ngsfors¢gsraekken
. udf¢rt hos Taabbel A/S i Hanstholm i penoden 8-9/8-1995. - . '

/
4.1 Temperaturmﬁlinger

Efter 1ndfrysmngen i den vertikale pladefryser var kemetemperaturen i blokkene under -25 °C efter 4
timers 1ndfrysn1ng Temperaturerne har ligget i intervallet -25°C til -32°C under fryselagrmgs— o
.penoden pa 6 uger ombord pd Paa.rmut (se ﬁgur 3). Under transpoften t11 Danmark, der havde en
varighed af ca. 6 dggn, var temperaturen 1 1ntervallet 19°C til 22°C. Derefter blev torskeblokkene :
placeret pi et fryselager i ca. 3 dpgn med en lagnngstemperatur omknng -29°C, og - herefter

transporteret til et andet fryselager hvor de blev opbevaret frem til opt¢n1ngsfors¢gene De f¢rste 2

uger, var’ fryselagnncstemperaturen ret’ stabil - omknng 24°C. 1 de namste. 5 - uger var )
' fryselagnngstemperaturen meget varierende i intervallet -19°C til -24°C. 1 den sidste uge var
fryselagnngstemperaturen pa et tidspunkt -14°C (se bllag 4) Malingerne i hele frysekaeden viser
eksempler pa ret store udsvmg i fryselagnngstemperaturer under fragten af Tévare fra Ba:entshavet ,
til Danimark. '

°C
-16,0
- 17,0
-18,0 -+
19,0, |- — —
20,0 — + ~
21,0
22,0 | . : '
23,0 T T i ~ »
240 — T e
25,0 p———t——t . : —_—
26,0 —
270 -

280 \., | %

290 LY. S
300 \‘\AVM \ A

-31,0

S

e

074613 130425 182230 204052 045005
200495 080595 170595 260595 050695

Fzgur 3: Fryselagrlngstemperaturer for torskeblokkene under- fryselagrzng pa Paamzut og under

. -transporten til Danmark.
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Terrrperaturforléjbene' for vandoptgningen ses i bilag- 4, hvor vandtemperaturen fra” de to
optgningskar har det samme “kendte” temperaturforlgb fra starttemperaturen omkring 37-38°C til
en’ udhgmngstemperatur pa omkrmg 2°C. Efter ca. 1,5 times forlgb var - opt¢n1ngsvandets.
temperatur under . 10°C. Torskeblokkenes kernetemperatur niede -10°C efter omkring 1/2 times
optgning. Ved forarbejdningen havde torskene en kemetemperatur pa ‘omkring 0°C. Den samlede .
optgningstid for vandoptgningen var ca. 17 timer. Temperaturferlszsbene for luftoptgningen ses i
bilag 4, hvor' lufttemperaturen i fileteringshallen er _o'rnkn'ng 22°C. Den samlede optgningstid for
luftoptgningen var ca. 22 timer. Da blzseren blev stoppet faldt temperaturen i optgningskabinen til
13°C. Torskeblokkenes kernetemperatur blev udlignet til -1°C, og dverﬂadetemperéturen i
torskeblokkene blev udlignet til 6°C. » | -

4.2 Fileteringsudbytter

I det f;lzslgen'de v_praesenteres de forskellige udbyttemalinger, der er opstillet i ,proeessen fra
indfrysningen ornberd pa Paamiut og til optgning og forarbejdning hos Taabbel A/S. Det bemzrkes,
at alle udbyttemﬁlinoer er beregnet udfra en hovedkappet ravare, hvor kravebenet er fjernet i

hovedkapningsprocessen. Der er opst1llet f;zslgende udbyttemahnger 1 fors¢gsraekken Maskinudbytte
| og mmrnet udbytte
] Efter opt¢ningen er torskene indvejet med ca. 40 kg hovedkappede torsk"'i hver batch. Samtlige *
opt¢ede torsk fra begge optgningsmetoder blev forarbejdet pa de samme to maskmer af de samme to
operatgrer. Forarbejdningen af alle torskene var fuldfgrt i lgbet af ca. 4 t1mer Fra vandopt¢mngen
blev der forarbejdet 718,2 kg optgede torsk med 85 store torsk (over 60.cm), og fra: luftoptgningen
blev der forarbejdet 6732 kg med 102 store torsk (over 60 cm). Dette er et udtryk for, at andelen af
-~ ‘store torsk i de to opt¢mngsfors¢g har varet nesten ens. Dette betyder at udbyttetallene er
sammenhgnehge da rdvaren st¢rrre1sesm&s51gt og kvathetsmaessrgt har vaeret ensartet.

- Pa ﬁour 4 v1ses udbytteme for. de to opt¢mngsmetoder Torskeblokkene er vejet bade i frossen
tllstand med det efterfyldte vand i blokkene og efter optgningen pa ﬁletfabrlkken Det ses, at :
opt¢mngsudbyttet for vandopt¢mngen er lidt hgjere end udbyttet for 1uftopt¢n1n0en Det
Oennemsmthge udbytte for - 1uftopt¢n1ngen er 95,3 %, og det gennemsmthcre udbytte for
| vandopt;zimnoen er 96,3 %. Svmdet under optgningen komrner fra det efterfyldte vand i blokkene fra
mdfrysmnoen samt dryp fra torskene under opt¢n1ngen
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F igur 4: Gennemsnitlige udbytter med tzlh¢rende 95%- konﬁdenszntervaller for torskene fra

henholdsvzs vand— 0g luﬁopt¢mngen - 3 .

Ved sammenhgmng af maskmudbytteme (afsklndet utnmmet ﬁlet) er der ikke forskel mellem de to
opt¢mngsmetoder Det gennemsmthge masklnudbytte for luftoptsz)mng er. 65 8 % 00 det
gennemsmthge masklnudbytte for vandoptsz)mngen er 66,1 %. Som det fremgar af ﬁgur 4, er der
ikke s1gmﬁkant forskel i maskmudbytter mellem de to opt¢mngsmetoder Der optraeder dog €n
tendens til et hgjere maskmudbytte ved at anvende luftopt;z)mngen fremfor vandopt¢n1ng

Ved sammenhgmng af ﬁletudbytter (trimmet filet uden kllesmt) er der heller ikke forskel mellem de
to opt¢n1ngsmetoder Det gennemsmthge ﬁletudbytte for luftopt¢n1ngen er 56 8 % 00 det
gennemsmthge ﬁletudbytte for vandopt¢mngen er 57,0 %. Som det fremgar af ﬁgur 4 er der lkke
s1gn1ﬁkant forskel 1. ﬁletudbytter mellem de to opst111ede optgningsmetoder for den anvendte révare. .
Der optrader dog ligeledes en tendens t11 et hgjere trimmet ﬁletudbytte ved at anvende luftoptsz)mncr

| 'fremfor vandoptgning. Det bemaerkes dog, at der ved udbyttemalmgeme lkke er taget h¢Jde for

“vandoptaget ved van_dopt;zsmngen, som Vll medf¢re et relat1vt hgjere maskmudbytte for

'Vandopt;zsningen. _
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4.3 Sensoriske analySei‘

- I det fglgende praesenteres de sensoriske bed¢mmelser pa opt¢ede hele torsk torskeﬁlet og koct B
torskefilet for henholdsv1s vand- og 1uftopt¢n1ngen ' :

S_ensorik pa optget hel torsk - ' : ] -

- Bedgmmelsesmetoden, der anvendes til optgede hele torsk er udviklet pd FF i Lyngby (Bgknes,
. 1994). Der béd¢'mmes fglgende parametre for hver V optget torsk: KOnsistens indvoldsrester,
_ fiskeform, fangstmeerker, lugt, udseende og snzzﬂader Kvahtetsmdekset der angiver torskenes .
kvalitet, fremkommer ved, at bedgmmelserne for de enkelte parametre for hver torsk legges - -
-sammen. Dette betyder, at en optget torsk med den bedste kvalitet har et kvalitetsindeks pé 0, og en
optget torsk med den dérligste kvalitet har et kvahtetsmdeks pa 18. Bedgmmelserne af 5 optgede
torsk fra hver optgningsmetode er foretaget af de samme to dommere saledes, at der- laves'.
‘ dobbeltbestemmelser for hver optget torsk. I figur 5 vises de sensonske bedpmmelser pé stikprgver -
af 0pt¢ede hele torsk fra henholdsv1s vandopt¢n1ngen og 1uftopt¢mngen Der henvises til bﬂag 2 for '

uddybnmg af data.

l"(valitetsindeks‘ ' : Opteet hel torsk , ‘
o - S R R i OVandoptgning
' ‘ . ' , : H Luftoptening
5 : g
4
"3
2

Lugt

Udseende -—J

Snitflader

o -
Konsistens _
Fiskeform P

lndvoldsrestér
Fangstmaerker -

- Kvalitetsindeks

Figur 5: Sensoriske bed¢mnielser ( kvalitetsindeks ) for optpet hel torsk fra vand- og luftopwﬁingen. :
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" De luftoptgede torsk har det hgjeste gennemsnitlige kvalitetsindeks pa 6,6, og de vandoptgede torsk
har det laveste gennemsnitlige kvalitetsindeks pa 4,7. Det fremgé: af figur 5, ‘at forskellen i
kvalitetsindeks mellem vand- og luftoptgning primert skyldes pararnetrene Lugt og snitflader, der
skyldes ox1dat10n under luftopt¢n1ngen Dette betyder at de vandoptgede torsk blev bedgmt til at.

* have et lavere kvalitetsindeks og dermed en bedre kvalitet end de luftoptgede torsk. Torskene fra - N

| begge Opt¢mngsmetoder blev dog bedgmt til at have relativ gode kvaliteter med gennemsmthge’ '
kvalitetsindeks i intervallet 4,7-6,6. Det bemarkes at skalaen til bed¢mmelse af opt¢et hel torsk
ligger mellem 0 og 18. ‘ v _

’

, Senso_rik pa torskeﬁlet

‘ Bed¢mmélsesmet'oden der anvendes til de optgede torskeﬁletef er udviklet pa FF i Lyngby
(Bgknes, 1994) Der bed¢mmes f¢lgende parametre for hver torskefilet: Konsistens, lugt, farve_

blodpletter, gaping og - parasztter Kvahtetsmdekset der. - a.nglver torskeﬁletemes kvalitet,

~ fremkommer ved, at bedgmmelserne for de enkelte. pa:ametre for hver torskefilet lzgges sammen.
Dette betyder, at en torskcﬁle't‘med den bcdste, kvalitet har et kvalitetsindeks pa 0, og en torskefilet
--med 'den»'dérlig'ste kvalitet- har et kvalitetsindeks pé-16. ‘Bedgmmelserne af 5 torskefileter .fra. hver
opt¢nihgsmetode er foretaget af de samme to dommere sdledes, at der laves dobbeltbestemmelser
for hver torskefilet. I figur 6 vises de sensoriske bedpmmelser p4 stikprgver af optgede torskeﬁleter -
fra henholdsvis vandoptgningen og luftoptgningen. Der henvises til bilag 2 for uddybning af data.

. Kvalitetsindeks . " Torskefilet

CVandoptening |
M Luftoptoning

35
\ .
2,5
2
A
/

‘.1‘,5

B M
0 1.

,Férve-ﬁ i " | _

~ Lugt
Blodpletter

Konsistens

Gaping

' ﬁarasitterf
Kvalitetsindeks

Figur 6: S'en.{oriske‘ bedpmmelser ( halitetsindek& ) for torskefilet fra.va_nd} og luftoptgningen.
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-

Flleterne fra luftopt¢n1noskoden har det hgjeste gcnnemsmthge kvahtetsmdeks pa3 7 og ﬁleteme'
fra vandopt¢n1ngskoden har det laveste gennemsmthge kvalitetindeks pé 3,1. Det fremgér af figur 6,

at forskellen i kvalitetsindeks mellem vand- og 1uftopt¢nmgen pnm&rt skyldes parametrene:

~ Konsistens, lugt og blodpletter. Dette betyder, at de vandopt;ziede torskefileter blev bedgmt til at
~ have et lavere kvalitetsindeks og dermed en lidt bedre kvalitet end de luftoptgede torskefileter. -
Torskeﬁleterne fra begge optgningsmetoder bed¢mmes dog til at have relativ gode kvaliteter med
cennemsmthge kvahtetsmdeks 1 intervallet 3,1 til 3,7. Det bemarkes, at skalaen til bed¢mmelse af’
opt¢et filet hgger mellem 0 og.16. \

'Udtalelser fra trimmerne viste, at torskeﬁleteme gennemgaende havde en god kvahtet efter
~ forarbejdningen. Torskefileterne var sammenh&ncende .0g_hovedparten af torskefileterne kunne

udskeres til diverse udskzringer som loins og tails: ‘Torskefileterne havde 'ikke, som optgede "
 russiske torsk ellers ofte har, en meget udpraget sur lugt Torskene fra vandopt¢mngen havde en
lidt bedre kvalitet sammenhcnet med luftoptgningen. Torskene fra vandoptgningen lignede ferske
torsk, og fileterne havde varet lettere at trimme sammenhgnet med de luftopt¢ede torsk. Begge
' ravarer viste do0 meget ﬁne opt¢ede kvahteter ' - |

. ,' 4.4 Miljgbelastning

Der er lavet s;;ildeVandsanalysér i forbindelse med vand- dg luﬁoptgningsfors¢gene De udtagne._
pr¢ver er analyseret for fplgende parametre: pH, bundfald efter 2 timer, tgrstof, glpderester, BOD
(b101001sk 1ltforbrug) total-P og total-N Splldevandsanalyserne er foretaget af Hgjmarklaboratoriet
AJS. For uddybning af data henv1ses der til bllag 2. -

»Det observeres med udgangspunkt i data fra splldevandsanalyserne pa ﬁgur 7 at pH ligger 1
intervallet 6,8-7,4, hvilket er et fuldt acceptabelt niveau for begge sp11devandspr¢ver Det kan
specwlt bemerkes, at BOD. er meget hgj i sp1ldevandet fra luftoptgning, hvilket sandsynhgv1s
skyldes at der var meget blod i dette sp1ldevand Det skal ogsa. -bemzrkes, at der blev observeret
" meget bundfald i splldevandet fra luftopt¢mn0en hvilket ved pumpning af spﬂdevandet kan betyde,
. at der oplgses mere stof, hvorved at miljgproblemerne gges. Ved luftopt¢mngen blev der registreret
- ca. 30 1 spildevand ved optgning af 673,2 kg torsk. Ved vandoptgningen blev der registreret ialt
10551 splldevand ved opt¢n1ng af 718,2 kg torsk.
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Kg/tons ravare

M Vandoptening
| @ Luftoptening. |

© Testof . Gloderester ‘- BOD

Figur 7: le]¢belastmng pr. z‘ons ravare z‘¢rsz‘0f gl¢deresz‘er og BOD pa udz‘ag fra henholdsvzs
"vand- og luftopz‘¢mngen

P4 figur 7 er rmlmbelastmng pr. tons rivare for de to opt¢mngsmetoder vist.’ Det fremgar -at
udlednmgen ved vandopt¢n1ng er mellem 2 og 4 gange h¢Jere end udledmngen ved 1uftopt¢mng,
malt som kg pr. tons révare. Vandforbruget ved vandopt¢n1ngen er malt til at vere 1,46
_kubikmeter/tons rvare, hvorimod dern dpstlllede 1uftopt¢mng ikke forbruger vand. Generelt kan det
anfgres, at mens sp11devandet fra vandopt¢mng kan betegnes som normalt belastet opt¢mngsvand
ma splldevandet fra luftopt¢mncen betegnes ‘som h¢_]t belastet Hvorvidt dette reelt er et
rmlj¢ma3551gt problem afhaenger af de spec1ﬁkke splldevandsforhold pa den enkelte vuksomhed
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kgftons févare

0,35

0,3

W Vandoptening
|E Luftoptening |
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Fzgur 8: le_mbelastnmg .pr. tons rdvare: Total N og total-P pa udtag ﬁa henholdsvzs vand— og
luﬂ‘opt¢mngen _

P ﬁgur 8 er miljsz)belastningeﬁ pr. tons ravare for vahd'— og luftoptgningen vist. Det fremoﬁr at
’ udledningen ved vandoptgning af total-P. og total-N ligeledes er mellem 2 og 4 gange hgzs_]ere end -'
udledningen ved luftoptgning, malt som kg. pr. tons ravare.

',_4..5 Fysiske og kemiske analyser | | Y

I det fplgende pr&:senteres resultaterne fra de fire fy51ske og kem1ske analyser Terstof, protelnernes
vandbmdmgsevne dryptab og protemmdhold

' Tﬂrstﬁf )

Torskenes t¢rstoﬁndhold bestemmes.ved en tgrring af de homogemserede torskefileter i ca. 20 timer
ved 105°C. Der henvises til analyseforsknften fra FF for udfgrelsen af forsszsgene Der foretages en
'dobbeltbestemmelse ved malingen af tgrstofindholdet for hver af de fire torskeﬁleter fra de to
opstillede optgningsmetoder. I figur 9 vises gennemsnitsvardierne for: tszsrstoﬁndholdet ‘med
tilhgrende 95%-konfidensintervaller for de to opsullede optszsmngsmetoder Der henv1ses til bilag 2

for uddybmno af data.
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Fi zgur 9: Gennemsnztlzge torstofindhold (%) med tzlh¢rende 95 %-konﬁdenszntervaller for torskene
N fra henholdsvzs vand- og luﬁ‘opt¢mngen .

Koden (luftopt¢mng) har det h¢Jeste gennemsmthge tgrstofindhold med 17,3%, og koden‘
(Vandopt¢mng) har det laveste gennemsnitlige tgrstofindhold med 16,8%. P4 ﬁgur 9 observeres der
ingen signifikant - forskel i tgrstofindhold melléem de to _opstillede koder. Dette - betyder, at
opt¢mngsmetoden for hel frossen torsk 1kke har s1gmﬁkant betydning for torskenes t¢rstoﬁndhold’
' efter optgning. o

Proteinernes vandbind'in’gSevne -

Proteihemes Véndbindingsevrie' bestemmes Ved'centri'fugéﬁng- Def henvises til analyseforskriftén
fra FF for udfgrelsen af forsggene. Der foretages en ﬁredobbeltbestemmelse ved mahngeme af
Vandblndmosevnen af fire torskefileter fra de to opstillede optgningsmetoder. I figur 10 vises
oennemsmtsvzerdlerne for Vandbmdmgsevnen (gV/gT) med t11h¢rende 95% konﬁdensmtervaller for
de to opt;z)mngsmetoder Der henv1ses t11 bﬂag 2 for. uddybnmg af data. o
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gvigT - ~ Proteinernes vandbindingsevne

2,8 +

24+

Vandoptening C . Luﬂoptumng

. F igur 1 0 Gennemsmz‘lzge veerdier for proz‘elnernes vandbzndmgsevne ( gV/gT) med tzlh¢rende 95 %-'
konﬁdensmtervaller for torskene fra henholdsvzs vand- og luﬁopt¢nmgen
Koden (vandoptgning) har den hgjeste. gennemsmthge vandbmdmosevne med 3,4 gV/oT og koden |
(luftoptgning) har den laveste gennemsmthge vandbindingsevne med 3,1 gV/ gT Pa ﬁgur 10
observeres der ingen signifikant forskel i proteinernes ‘'vandbindingsevne mellem de to opstillede
optgningsmetoder. Dette betyder, at de to anvendte opt¢mnosmetoder ikke har signifikant betydmng
for torskenes vandbindingsevne efter optgning.

Dryptab

‘Torskefileternes dryptab bestemmes ved at placére de forarbejdede torskefileter i bakker i 2 timer i
-produktionshalien pé filetfabrikken. Temperaturen i produktionslokalet var ca. 19°C. Der laves
dryptabsmalinger pa 4 gange 5 kg torskefileter pr. kode. I figur 11 vises gennemsmtsv&rdlerne med
-tilhgrende 95%-konﬁdens1ntervaller for d.ryptabene (%) for torskeﬁleterne fra de to- opstﬂlede
opt¢mngsmetoder S - ) . ‘\
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Figur I1: Torskeﬁletemes gennemsmtlzge dryptab (% ) med tzlh;z)rende 95%:- konﬁdenszntervaller for
; torskene fra henholdsvis vand— og luﬁ‘opmnmgen

Begge koder-(vandopt;zsning)fog (luf_topt;zsni_ng) har gennemsnitlige dryptab pd 2,6%. P4 figur 11
- observeres der ingen forskel i vandbihdingsevn'en for de to opstilledé' optgningsmetoder. Dette
betyder, at.dryptabet for de enkeltfrosne torskeﬁleter ikke: afhanger af opt¢n1ngsmetoden til hel
frossen torskeblok. .

Proteinindhold
Torskenes proteinindhold bestemmes efter Kjeldalﬂ—metodeﬁ Der henvises. til arialyseforskriften fra
"FF for udf¢relsen af - forsggene. = Der foretages ‘en dobbeltbestemmelse ved rnalmgen af
protemmdholdet for fire . torskefileter Pr.. kode I figur 12 vises gennemsnitsvardierne - for
' Iprotemmdholdet med tilhgrende 95%-konﬁdensmtervaller for de to’ opsullede opt¢mngsmetoder
Der henv1ses t11 bﬂao 2 for uddybmng af data ' ‘
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4Figur,.‘ 12: Torskeﬁleter}zes.‘ "gennebmsn.itlz_'ge proteinindh‘old' (%) med tilhgrende 95%_

: konﬁdensintervallef for torskene fra henholdsvis ybnd—' og luftoptgningen.-

’.Koden (1uftopt¢n1ng) har det hgjeste gennemsmthge protelmndhold med 19 O% oc koden
) (vandopt¢mng) har det laveste gennemsmthge protelmndhold med 18,7%. P4 figur 12 observeres
der ingen signifikant forskel i torskenes protemmdhold Dette betyder at protelmndholdet for de
enkeltfrosne torskeﬁleter 1kke aﬂmnger af opt¢n1ngsmetoden t11 hel frossen torsk.

4.6 Diskussion

I det f¢lgende laves der en opsa.mhng af mahngeme pd de optgede torsk fra de to opstﬂlede
optgsmnosmetoder for de udvalgte kvahtetsmetoder (se tabel 2) ‘
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~ Kuvalitetsmetode ~ Vandoptgning - Luftoptgning

Optgning (%) - . ' 96,3 | 953 - -
Maskinudbytter (%) = ' . 68,5 69,1
Trimmede udbytter (%) - 59,1 : ' - 59,6
Sensorik optget hel torsk (indeks) o 4,7 : 6,6.
Sensorik optget filet (mdeks) N _ 3,7
Terstof (%) L 16,8 | 17,3
Vandbindingsevne (gV/gT) . S 34 5 3 3,1
Proteinindhold (%) - | 187 . .. .19,0 -
Dryptab fileter (%) .~ | . 26 C ‘ 2,6

. [Sedimentering (kg/tons ravare) * | . - 38 - 7 1,0
Torstof (kg/tons riavare) K 6,4 22
BOD (kg/tons rivare). A 1,8 s 1,00
Total-N (kg/tons_ravare) oo 0,34 s 0,16
Total-P ‘(kgt,ons rﬁvare)f coe Co 0,1’3 CopE 0,03 '

" Tabel 2: Gennemsmtsvazrdzer for samz‘lzge kvalzz‘etsmetoder udf¢rt pa enkelzfrosne z‘orskeblokke fra‘ :

A

de to opsnllede opt¢mngsmetoder

¥ . Lo . . - . [ —

Det gennernsmthge opt¢mngsudbytte var 1% stgrre for koden (vandopt¢mng) sammenhgnet med
koden (luftopt¢mng) Dette skyldes sandsynhgv1s at de vandoptgede torsk har et stgrre vandoptao

under .optgningen sammenhgnet med de luftopt¢ede torsk. For maskin- og filetudbytter observeres
der 1kke signifikante forskelle mellem koderne. (vandopt¢n1ng) og (luftoptgning). Der optraader dog

R for begge udbyttemahnger en tendens t11 hgjere udbytte for koden (luftoptgning) sammenhgnet med

' koden (vandopt¢mng) Trlmmerne gav dog udtryk for at de vandopt¢ede torskefileter havde en
" bedre kvalitet sammenlignet med de luftopt¢ede torskeﬁleter Beoge de opt¢ede kvahteter havde
‘relativ gode kvahteter sammenhgnet med 1ndk¢bte opt¢ede ru551ske torsk. ‘

Ved de sensorlske bed¢mmelser af opt¢et hel torsk bedsz)mmes de luftoptgede torsk t11 at have en
darhgere kvalitet end de vandopt¢ede torsk prlmaert pga. parametrene: Lugt og snitflader. De'
» sensoriske bed¢mmelser af torskeﬁlet v1ser mcren forskel i kvalltet mellem kodeme (vandopt¢mng)
og (luftopt¢n1ng) ‘ U "

‘Udledmngen pr. tons ravare af tgrstof, BOD, glgderester, total—N og total-P er 2 til 4 gange h¢Jere |
for vandopt¢mngen sammenhgnet rned 1uftopt¢mngen Vandforbruget ved vandopt¢n1ngen er malt
il 1,46 kub1kmeter/tons ravare, hvonmod den opstlllede luftopt¢n1no ikke forbruger vand. Dette’
‘betyder, at vandopt¢mng generelt 01ver en meoet st¢rre rmlJ;zsbelastmnc sammenhonet med

luftopt;z)mng -

For  tgrstof, protemernes vandbmdlncsevne dryptab og prote1n1ndhold optraeder der ikke
s1gn1ﬁkante forskelle mellem vand- og luftopt¢mngen af frosne torskeblokke
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5. Produktfofsﬁg

. 1 det fﬁloende vises resultaterne fra produktfors;zigene og databehandhngen pa de dobbeltfrosne o
torskeﬁleter fra henholdsv1s luft- og vandoptgningen.

51 Temperatufforlﬂb for 2. fryselagring

De frosne torskefileter og temperaturloggere blev pakket i papkaéser og placeret pd fryselager. 1
bilag 4 ses temperaturforl;zsbet for de dobbeltfrosne torskefileters fryselagring. Torskeﬁleterne,
' indfryses til en temperatur omkrmg -25°C. 1 de fgrste fem uger fryselagres torskeﬁleterne ved en
' temperatur omkring--25°C. I de fglgende 13 uger var fryselagnngstemperaturen 1 mtervallet 27°C .
til -28°C med lagnngstemperaturer omkrmg -24°C og -22°C i nogle enkelte dpgn. 1 de sidste fire
uger blev der ikke malt temperaturer for de dobbeltfrosne torskeﬁleter Ternperaturmalmgerne viser,
" at fryselagnngsternperaturen for koden uden fluktuation p_nrnzert har veret nmehg stabil ved -27°C.

. 5.2 Sensoﬁske analyser

‘I det f;zslgende przesenteres de sensonske bed;z)mmelser pa henholdsv1s 10 opt;zsede og k00te '
torskeflleter fra hver af de to opt¢n1ngsmetoder

Sensorik p;'i filet

: »Bed;zsmmelserne af torskeﬁleterne er foretaget efter kvahtetsmdeksrnetoden til optszset filet (se side 9)
af to trenede dommere séledes, at der laves en dobbeltbestemmelse for 10 torskefileter pr. kode. I
figur 13 ses gennemsmtsvzerdwrne for kvalltetsmdeksene med t11h¢rende 95%-konﬁdensmtervaller
| .for de to opstlllede opt¢n1ngsrnetoder Der henv1ses til bllac 3 for uddybmng af data
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Kvalitetsindeks " Sensorik dobbeltfrossen torskefilet

Vand(-zll"C) .. . N Vénd(FIUkt.) L T Luﬂ(_24oc) T .._.....,_,,_tuﬂ_'(l:lukt._)'.,,..._'__.. __,._;_,_ O
. r

Figur 13: Gennemsnitlige kvalitetsindeks for torskeﬁleter med tzlh¢rende 95%-konﬁdenszntervaller
for torskene fra de ﬁre opstzllede koder

Koden (1uftopt¢n1ng, ﬂuktuatlon) har det h¢Jeste kvahtetsmdeks med 7,6, og koden (vandopt¢mng,~

-24°C) har . det laveste kvahtetsmdeks med 6,2. Kodeme (vandopt¢mng, , ﬂuktuatlon) ocr'

(1uftopt¢n1ng, -24°C) har kval1tets1ndeks pa henholdsv1s 7,2 og 7,3. P figur 13 observeres der i ingen
‘ mgmﬁkante forskelle i kvahtetsmdeks for torskeﬁlet for de ﬁre opstillede koder. Dette betyder, at

opt¢mngsmetoden kombmeret med +/- ﬂuktuatlonstemperatur ikke har betydmng for de_ -
~ dobbeltfrosne torskeﬁleters sensonske kvalltet Kvahtetsmdeks med vmrdler omknncr 6-7 betecner
torskefiletér med kvahteter under mlddel

Sensorik p'_“i'k_ogt filet - 2

Bed;z)mmelseme er foretaget efter kval1tets1ndeksmetoden t11 kogt torsk af 7 trmnede dommere og

. der er foretaget en dobbeltbestemmelse .af 10 torskefileter fra hver kode. Lomsstykket fra hver

_ torskeﬁlet -er varmebehandlet i 20 min. ved 100°C i en konvektomat, Data fra koden (vandoptgz)mng,

fluktuation) er udgaet pga. fe]l 1 fors¢gsproceduren I ﬁgur 14 ses cennemsmtsvmrdleme for

~ kvalitetsindeksene med tithgrende 95%-konfidensintervaller. for de tre opstlllede koder Der.'
henvises til bilag 3 for uddybmng af data. : ‘
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12.

Kvalitetsindeks . Sensorik dobbeltfrossen kogt torskefilet

2'1;

~Vand (-24°C) : ‘Luft (-24°C) . ' Luft(Flukt)

Figur 14: Gennemsﬂiilige ' kvalitetSiﬁdeks' for kogte : torskeﬁleter med tzlh¢rende 95%-
konﬁdensmtervaller for torskene Jratre af de ﬁre opstzllea’e koder ' :

Koden b.(luftoptszsning, -24°-’C) har det ,h¢jesté kvalite_tsindeks‘ med 10,6, ‘'og koden (luftoptgning,
fluktuation) har det laveste kvalitetsindeks med 8,5. Koden (vandoptgning, -24°C) har et
_4 kvalitetsindeks pa 8,9. Pa figur 14 observe'fes_ der et signifikant hgjere kvalitetsindeks for koden
(luftoptgning, —24°C)'samménlignet med koden (luftoptgning, fluktuation). Der er dog tale om en
‘minimal forskel p& omkring to enheder, der kan skyldes dommervariation. Mellem de gvrige koder
observeres der ingen s1gn1ﬁkante forskelle i kvalitetsindeks for kogt filet. Kvahtetsmdeks med
verdier omknng 8-10 betegner kogte torskefileter med kvaliteter under rruddel

5.3 Fysiske analyser

I det f¢lgende praasenteres resultaterne fra de to fys1ske analyser: T¢rstof og protemernes
4 vandbmdlnosevne L . '

Proteinernes vandbindingsevne

‘Proteinernes vahdbindingsevne bes.temr'nes. ved centrifugering. Der henvises til analyseforskriften
fra FF for udfgrelsen af forsggene. Der foretages en firedobbeltbestemmelse ved méilingemne af
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vandbmdmgsevnen pa 10 torskefileter fra hver af de fire opstillede opt¢n1ngsmetoder I figur 15
vises ‘gennemsnitsverdierne ‘for vandbmdmgsevnen (gV/gT) med tilhgrende 95%-konfidens-
intervaller for de fire opstillede koder. Der henvises til bilag 3 for uddybning af data. '

gv/gT -, - " Proteinernes vandbindings_eVne

0,5 T

Vand (-24"0) . Vand (Flukt.) ' Luft (-24°cj . | Luft (Fl;;kt.)

Fzgur ]5 Gennemsnitlige “veerdier for protemernes vandbzndmgsevne ‘med tzlh¢rende 95%—
konﬁdenszntervaller for torskene fra de fire opstzllede koder : ‘

Koden (1uftqpt¢ning, —24°C5 har den h;zsjeste vandbind'mgsevne ‘med 2,8 gV/gT,. og kodér_l‘.
(vandoptgning, -24°C) har den laveste vandbindingsevne med 2,5 gV/gT. .Kodern_e‘(Vandopt(aning,‘
ﬂukﬁi_ation) og (luftoptgning, ﬂukttia_tion‘) har begge verdier for vandbin,dingsevnen‘pé 2.7 gV/gT.
P4 figur 15 observeres der en signifikant lavere vandbindingse'\}ne for koden (vandoptgning, -24°C)
sammenlignet med de gvrige tre koder. Mellem de @gvrige tre koder observeres der ingen
- signifikante forskelle i torskenes vandbmdmgsevne Det er mmunale forskelle i vandbmdmgsevnen
for de fire koder der observeres for de dobbeltfrosne torskefileter. ' -

Tgrsfof B R R |

«'Torskenes t¢rstoﬁndhold bestemmes ved en t¢rnn0 af den homogemserede torskeﬁlet 1 ca. 20 tnner
ved 105°C. Der henvises til analyseforskrlften fra FF for udf¢relsen af fors¢gene Der foretages en
_ dobbeltbesternmelse ved malmven af t¢rstoﬁndh01det for de 10 torskeﬁleter fra hver kode. 1 ﬁgur
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L ‘
16 vises gennemsmtsvaerdlerne for t¢rstoﬁndholdet med t11h¢rende 95%-konﬁdensmtervaller for de

ﬁre opstillede koder. Der henv1ses til bilag 3 for uddybmng af data.

205 - (%) " Torstofindhold ddbbeltfrossen torskefilet

.20 +
19,5
19 A
18,5
18 +
17,5 +
17 -

16,5

16 +

Vand (-24°C) Vand (Flukt) : Luft (-24°C) - Luft(Flukt)

Fi zgur 16: Gennemsnitlige t¢rst0ﬁndhold med tzlh¢rende 95 %- konﬁdensmtervaller for torskene Jra .

.de fzre opstzllede koder

Koden (vandopt;zmiﬁg, -24‘_’C) har det hgjeste t¢rst6ﬁndhold med 19,7%, og kbden (iuftoptbning,
fluktuation) har det laveste tgrstofindhold med 18,3%. - Koderne (luftopt¢mn -24°C) og
(vandoptgning, fluktuation) har tgrstofindhold pa henholdsvis 18 5% og 19,1%. P& figur 16

observeres der et signifikant h¢Jere tgrstofindhold for koden (vandoptgning, -24°C) sammenhgnet‘

med koden- (luftoptgning, ﬂuktuat1on) For de. ¢vr1ge koder observeres der ingen signifikante
forskelle. i t¢rstoﬁndhold mellem koderne. Der observeres dog tendenser til et hgjere t¢rstoﬁndhold
for de vandopt¢ede koder sammenlignet med de luftopt¢ede koder.

5.4 Vejninger

I det fglgende vises og- databehandles resultaterne for véjningeme' af de do_bbeltfrosné torskefileter.

under fryselagrings- og opt¢n1nosforl¢bet Der laves fglgende opdéling: Frysesvwind og
opt¢n1ngssvmd S ‘
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Frysesvind S Lo o

Vaa?rttabet under frysni'ngeh foretages ved vejning og meerkning af 50 torskefileter fra hver af de fire
opstillede koder. Torskefileterne vejes fgr indfrysning og pakning i polyethylenposer samt fgr
opt¢mngcn opstartes. I figur- 17 vises gennemsmtsvaardleme med t11h¢rende 95%-
| konfidensintervaller for vegtsvindet under frysmngen (%) for torskefileterne. fra de fire opst1llede
: koder Der henvises t11 bﬂac 3 for uddybning af data

a5 (%) - Frysesvind dobbeltfrossen torskefilet

' Vand (-24°C) L Vand (Flukt) Luft(-24°C) . C O Luft (Flukt)

Fzgur ]7 Gennemsmtlzge frysesvznd med tzlh¢rende 95%- konﬁdenszntervaller dobbeltfrosne
torskeﬁleter fra de ﬁre opstzllede koder

Kodeh : (van‘dopt;zsning, ,-24°C) har- dét hgjeste genné‘msnitlige frysesvind med 3,6%, , -0gkoden
- (luftoptgning, fluktuation) har det laveste gennemsnitlige frysesvmd ‘med 0,9%. Kodemne
~ (vandoptgning, fluktuation) og (luftoptgning, -24°C) har frysesvmd pé henholdsvis 2,9% og 2, 3%
Frysesvmdet er signifikant hgjere for koden (vandoptgning, -24°C) sammen_hgnet med koderne
(1uftopt¢nmg, -24°C) og (1uftopt¢n1ng, ﬂuktuatlon) Frysesvindet er signifikant h¢Jere for koden
(vandopt¢n1ng, ﬂuktuatmn) sammen_hgnet rned koden (1uftopt¢mn ﬂuktuat1on) Frysesvmdet er
s1gn1ﬁkant h¢1ere for . koden (1uftopt¢n1ng, —24°C) sammen_hgnet rned koden (1uftopt¢n1ng,
ﬂuktuatlon) Som det- fremgar af-figur 17 optrader der tendenser til et h¢1ere frysesvmd for de
- vandoptgede. koder sammenlignet med de luftoptgede koder. Ved sammenligning af t¢rstoﬁndhold
og frysesi/ind for de dobbeltfrosne torskefileter observeres der en-s‘ammenh&rig melicm mélingerne.
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Koder med h¢_]t t;z)rstoﬁndhold har hgeledes en et hgjt frysesvmd og koder med lavt tgrstofindhold
~ har ligeledes et lavt frysesvmd

Optgningssvind

Vaaottabet under oth)mngen foretages ved at veje 50 torskeﬁleter fra hver kode far. og efter
oth)mng Optgningen foretages ved, at torskefileterne er placeret i polyethylenposer og placeret
ved 10°C i ca. 16 timer. I figur 18 vises gennemsnitsverdierne med t11h¢rende 95%-
konﬁdensmtervaller for vagttabet under opt¢n1ngen (%) for torskeﬁleteme fra de ﬁre opstillede
koder Der henvises til bllag 3 for uddybmng af data '

©%)- : Optzningssvihd dobbeltfrossen torskefilet

Vand (-é4°C) ' Vand (Flul.(t.)' : o ‘Luft (-24°C) o o Luft (Flukt.)

F igur 18: Gennemsnitlige opt¢nmgssvznd med tzlh¢rende 95 Jo-konfidensintervaller ~ for
dobbeltfrosne torskeﬁleter fra de ﬁre opstzllede koder. : '

Koden (luftoth)ning, fluktuation) har -det. hgjeste ‘gennemsnitlige opt¢ni_n§ssvind pa. -5,7%, og
koderne (vandoptgning, ﬂuktuatidﬁ) og (luftopténing, -24°C) har det laveste optgningssvind pa
5,1%. Koden (vandoptgning, -24°C) har-et opt¢ningsévind P& 5,3%. Som det fremgér af figur 18
optreder der.ingen signifikante forskelle i dpt;z)nihgsSVindet for de fire ‘opstillede l;dder. Der’
optreder--dog’ en tendens til et hgjere optgningssvind for koden (luftoth)mn .fluktuation)
sammenhonet med de Q)vnge koder. - N
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~ Tdet fplgende laves der en opsarnllng af mallngerne pa de dobbeltfrosne torskeﬁleter fra de ﬁre
opst1llede koder for. de udvalgte kvalltetsmetoder (se tabel. 3) ' o

o Kvalitetsme_tode Vainddptﬂning Vandoptgning | Luftoptgning Luftoptgning
C ' - 24°C - | Fluktuation -24°C Fluktuation . -
| Sensorik pﬁ filet (indeks) 6,2 72 13 7.6
Sensorik pé kogt filet (indeks) 8,9 - 10,6 8,5
- . | Vandbindingsevne (gV/gT) 2,5 2,7 2.8 2.7
| Tarstof (%) : 19,7 19,1 18,5 183
Vazgttab frysning (%) 3,6 29 - 23 0,9
Vaegttab opwning (%) 5,3 5,1 5,1 < 5,7 .

Tabel 3: Gennemsmtsvazrdzer for samtlzge kvalztetsmetoder udf¢rt pa de dobbeltfrosne torskeﬁleter
- fra de fire opstzllede koder o

' ‘Fr_yselagrin?gs'tiden"‘som*hel frossen re‘i\}arc--har'vaeret. 17 uger;-og-de dobbeltfros'fneA-«ths;keﬁleter har
veeret ‘fryselagret i ca. 22 uger ved he‘nh'oldsvis" en fryselagringstemperatur pa ca. -27°C og et’
fluktuationsforlgb. . Ved -sensoriske analyser pd filet og ‘opt¢ningssvind for dobbeltfrosne
torskeﬁleter observeres der ikke swmﬁkante forskelle mellem de ﬁre opstlllede koder. For-
analyserne:. Protelnernes vandblndmgsevne sensonk pa kogt torskeﬁlet og tgrstof observeres der
31gn1ﬁkante forskelle mellem enkelte af de ﬁre koder, men de opnaede forskelle er rmmmale For .
'frysesvmdet ved dobbeltfrysmnoen ﬂndes der et mgmﬁkant lavere frysesvmd for koden
" (luftoptgning, ﬂuktuauon) Ved fors¢gene opnas 1kke de store kvahtetsforskelle i koderne der
varieres mht. vandopt¢mng/1uftopt¢n1ng og -24°C/ﬂuktuat10n Dette kan skyldes at den relative
darhg emballermg af de dobbeltfrosne torskeﬁleter har medf¢rt belastrunger for alle fire koder
' Dermed er effekten af opt¢mngsmetode og fryselagnngstemperatur maske blevet tjemet Det er
hoeledes muhgt at ﬂuktuatlonsforlgabet ikke har vaeret tllstraekkellg ekstrem

‘ Ved sammenhgnmg af analyseresultateme for de enkeltfrosne og dobbeltfrosne torsk fra samme
‘révare observeres der fglgende forskelle/hgheder Det gennemsmthge t¢rstoﬁndhold for de '
enkeltfrosne torsk ligger i intervallet 16 8-17,3%, og for de dobbeltfrosne torskefileter stigende til -
. 18 3-19, 7% Dette skyldes: pnmaert opt¢mngsdryppet fra2, opt¢n1n0 De. gennemsmthge vaerdler for
. protelnemes vandblnd.mgsevne for enkeltfrosne’ torsk ligger i 1ntervallet 3,1-3,4 gV/gT med 17

| 1 ugers fryselagrmg De dobbeltfrosne torskeﬁleter har en vandbindingsevne ‘i 1ntervallet 2, 5- 2,8
h ch/ch Sensorlk pa torskeﬁlet v1ser crennemsmthge malinger i intervallet 3,1- 3 7, mens for’ de o

dobbeltfrosne torskefileter 11g er de gennemsmthge malmcrer 1 intervallet 6, 2-7,6. Med ‘den
. anvendte enkeltfrosne rivare med.en fryselagnncrstld pé ca. 17 uger observeres der store zndringer i ‘
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kvaliteten ved dobbcltfrySning _ af. t:orékeﬁ_l_eterne‘ i yderligere 22 ﬁger. : Dissev andringef er
formodentligt blevet forsterket ved den relativ dirlige emballering af de dobbeltfrosné torskefileter.

--6. Konklusion

I forspgene er der ombord -pd frysetrawleren Paamiut 1ndfrosset ca. 1500 kg rensede og
hovedkappede torsk der er fryselagret ca. 17 uger fgr optgning. Torskeblokkene blev optget med
henholdsvis vandoptening og luftoptening. Ved vandoptgningen blev der anvendt en traditionel
batchvis optgning med en sta'rttemperatur pé 38°C og luftomrgring af ‘karrene Ved luftoptgningen 4
blev der opstillet et optgningskammer med en blé&ser. De optgede torsk fra de to optgnirigsmetoder
“blev fileteret og trimmet til benfri torskeﬁlet Derefter blev torskefileterne fra de to optgninger
dobbeltfrosset og fryselagret i yderligere 22 uger. Torskeﬁleterne fra hver af optgningsmetoderne
blev fryselaoret henholdsvis ved en fast temperatur pa -27°C og et ﬂuktuauonsforlc)b (ﬂyttet tre
gange mellem -27°C og - 0°C)

Ved mdfrysnmg af torsk med en god ravarebehandhng (ferske nyfangede torsk) opnaes der gode
“kvaliteter for bade optget hel og fileteret torsk for bade vandoptgning og luftoptgning efter 17 ugers
' ugers fryselagring. Forsggene viser, at selv med en darlig biologisk kvalitet (indfrysning omkrmg
gydepenoden) fas en relativ god opt¢et kvahtet nar produk’uonskaden er r1me11g opstillet.

: FrySelagringstemperatureme der dokumentérer hele frysetranSpOrten fra fryselageret pa Paamiut til

- optgningen, viser dog ret store temperaturforskelle undervejs i fryselagnngen Der observeres

specielt temperatursvmomnger i forbmdelse med transporten.

A Ved vandoptc)hing fas en lidt bedré sensorisk kvalitet for béde optget hel torsk og. torskefilet
sammenlignet med 1uftopt¢n1ngen Der observeres i ingen reelle forskelle i maskm— og ﬁletudbytter v
for de to opstillede optgmngsmetoder Ved sammenligning af rmlmbelastmng er der et vandforbrug
pé ca. 1460 l/tons ravarer ved vandopt¢n1ng, hvorimod den opstillede metode til luftoptgning ikke
forbruger vand. Spildevandsandelen for luftoptgningen er ca. 45 1/tons ravare sammenlignet med ca.
- 1460 l/tons ravare for vandoptgningen. Sp11devandet fra vandopt¢n1n0en er norialt belastet, mens
'splldevandet fra 1uftopt¢mngen betegnes som hgjt belastet. . '

Ved forsggene’ pii dobbeltfrosne _torskeﬁleter opnés der ikke de store kvalitetsforskelle i koderne,
der varieres mht. vandoptgning/luftoptgning og —27°C/ﬂuktuation. Dette kan skyldes, at den darlige
emballering kombineret med en lang dobbeltfrysningstid har medfgrt darlig kvalitet for alle fire -
opstillede koder. Kvaliteten af de dobbeltfrosne torskefileter var meget darlig specielt sammenlignet
‘med den relaiv gode kvalitet efter enkeltfrysmngen Den dérlige dobbeltfrosne kvalitet skyldes -
sandsynligvis primert en dérlig emballermgsform af torskefileterne.
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Resultaterne fra hele forsggsreekken viser ikke ret store kvalitétsforskelle mellem vandoptgning og
- luftoptgning af hel frossen torsk pa enkeltfrosne og dobbeltfrosne torsk. Valget af optgningsmetode
for den enkelte fiskeindustri a.fhaenger dermed i hgz)'j'ere grad af investering 6g priser for afledning af
spildevand. ‘ ' | |
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~ Bilag 1: Indfrysning af torsk pa Paamiut

I det fglgende opstilles der procedurer for de respektive -indfrysninger af torskeblokke der er
foretaget i forbindelse med fangstrejsen med Paamiut i fordret 1995. Derefter opstllles der en
: over51gt med transporten af de anvendte torsk til 0pt¢n1ngsfors¢gene

s B Lofoten-torsk

Indfrysningen ‘af Lofoten—torskene er foretaget over 3 dage i perioden d. 9/4.til d. 11/4. 1 denne .
~ periode blev der fisket i omradet udenfor gydeomréidet ved Lofoten. Der blev fanget en del meget -
_store gydetorsk pa over 10 kg som indeholdt store mangder rogn og melk. Disse store torsk var

meget udmagrede efter forarbejdningen. Fangsten og fangstbehandhngen ombord medf¢rte at
fileterne var blgde og blodfyldte. De mindre torsk, der blev fanget var ligeledes gydemodne, men -
- var ikke s udmagrede som de stgrre torsk. Der blev foretaget tre indfrysninger med den mindste
sortering torsk, der blev fanget i denne periode. Blok nr. 1-35 blev indfrosset d. 9/4, blok nr. 36-55~
blev indfrosset d. 10/4 og blok nr. 56-60 blev indfrosset d. 11/4. Trawltiden har varet omkring 4
timer for hver af fangsterne til' de tre indfrysninger. Fiskeriet. har foregiet ved “Rgstbanken” ud for
Lofoten pa ca. 140'm vanddybde. Niesten alle torskene, der blev fanget i disse dage var levende ved
fangsten pga. relativt sma rfangster og korte trawltider.- Indfrysmngen er foregaet efter f¢1gende :
procedure '

1. Torskene fra et trawltrek hovedkappes i 1gbet: af ca. 1/2 time i en Baader 424 der hovedkapper
torskene foran kravebenet ,

2. Indvoldene suges hgeledes ud med vacuum i Baader 424.

3. De hovedkappede og rensede torsk placeres ien afbl¢dmngsb1nge 1ca. 1/2 time i havvand med
©en vandtemperatur pa ca.4°C.-

4. Torskene ledes via et transportband over t11 den- vert1ka1e pladefryser hvor der foretages en
' yderligere manuel rensmng af torskene fgr indfrysning.

5, Torskene sorteres sdledes, at det er de m1ndste torsk uden synlige kvahtetsfejl som fangstmaarker
darlig hovedkapmng og d¢dsst1vhed der mdfryses »

6. Alle torskene er 1ndfrosset f¢r d¢dsst1vheden er pabegyndt og de var helt bl¢de ved placenngen 1
pladefryseren. o ,

7. Den verukale pladefryser opsta.rtes og der pIaceres torsk 1 mellernrummene Der fyldes ca. 25 kg
- torsk i i hver blok. : .

. '8. _NAr antallet af blokke er pakket efterfyldes blokkene med havva.nd og 1ndfrysn1ngen pabegyndes B
med en fordampertemperatur pa-30°Ctil -35°C. -

) Efte‘r en times 1ndfrysmng efterfylde_s blokkene_endnu engang,'me‘d havvand.
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10. Efter 4 timers indfrysning-afrimes pladefryseren i ca. 10 Imn og blokkene udta'ges..
11. Blokkene nummereres og emballeres 1 plastlkposer der syes sammen.
12. Blokkene placeres pa fryselagret ved 27°C til 30°C

- Der deltog fire mand i rensm'ng af torsk, placering, af torsk i pladefryser, syning af blokposer samt
" placering pa fryselageret. Dette medfgrte, at torskene blev indfrosset med samme fersklagringstid.
‘Efter et par dages fryselagring ombord veltede blokkene rundt pd fryselageret, og en del af
plastikposerne, som emballerede torskeblokkene blev revet i stykker. Efter yderligere tre ugers
fryselagring blev samthge torskeblokke fra Lofoten hver indpakket i en ekstra’ plastlkpose der blev
tappet Sammen. Derrned er torskene fra Lofoten emballeret 1to lag’ plastlk - :

2 Transport og lagrmgsforlﬂb af frosne torskeblokke |

Alle torskeblokkene fryselagres ombord pa Paarmut frem til losnlngen i Sortland d. 22/5 hvor alle - -
torskeblokkene losses og sorteres. Umiddelbart derefter (d. 22/5) placeres pallerne med de frosne
~ torskeblokke .p& en frysefragter (Lars Hagerup, Tromsg), der sejler til Skagen. Torskeblokkene
ankom til Skagen d. 27/5 hvor blokkene blev placeret pd et fryselager. Torskeblokkene bley d. 30/5 .
‘transporteret med frysetra.nsport til Taabbel og Co. A/S i Hanstholm, hvor blokkene blev placeret pd

- fryselager. Der er placeret temperaturloggere i blokke og pa paller saledes, at der haves temperaturer

for hele fryselagringsforlgbet ombord'pﬁ Paamiut, under fragten og pa fryselageret hos Taabbel.
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Bilag 2 Optgningsforsﬁg

I det f¢1gende opstilles der procedurer for, hvorledes opt¢n1ngsfors¢gene hos Taabbel A/S er udf¢rt :
i perioden d. 8-9/8-95. Der opstilles procedurer for udfgrelse af: opsortering af rivare,

vandopt;zsmng,, luftoptgning, forarbejdning.og indfrysning af dobbeltfrpsne fileter. Sidst i bilaget .

vises en opsamling af resultaterne samt forsggsresultaterne fra optgningsforsggene.
1. Sortermg af ravare

- Torskene fra de to paller med de-frosne torskeblokke placeret pa fryselager hos Taabbel blev
. opsorteret i henholdsvis torsk fra Ioofoten og Bjgmegen. Der var 60 blokke fra Lofoteri og'40 blokke
fra Bjgmegen med ca. 25 kg ‘frossen torsk (hovedkappet uden kraveben) i hver blok. Til
optgningsforsggene hos Taabbel benyites alle 60 blokke fra Lofoten. Torskene fra Bjgmegen
fryselagres til 0pt¢mngsfors¢g' pa et senere tidspunkt. Der afleses temperaturloggere, der viser
temperaturforlgbet pa fryselageret -hos Taabbel. Der er lavet fplgende opdeling af ‘torskene fra' )
Lofoten til henholdsv1s vandopt¢n1ng, luftopt¢nmg og p110tfors¢g

o FOrSﬁg' L . Bloknr. N
SIS — ,'....‘.P.ﬂotfqr,sngg e 5660 b
. Vandoptgning - | - 1-18,36-45
Luftoptgning - ' 19-35,46-55

Torskene fra Lofoten er indfrosset over tre dage. Torskene fra d. 11/4 (bloknr. 56-60) benyttes til
pilotforsgg for ﬁletermg og trimning samt til afprgvning af forsggets opbygning. Torskene fra d. 9/4
‘og 10/4 opdeles séledes, at blokkene, der benyttes til vandoptgning og luftoptgning er jeevnt fordelte
mellem de to indfrysningsdage. I denne fase blev der desuden aftalt en del praktiske ting vedrgrende
udf¢relsen af fors¢gene opsulhng af deto opt¢mngsmetoder maskinelle forarbejdmng etc.

2. Luftoptﬂmng

Der er blevet lavet en forspgsopstilling med en stor bleser og to optgningsreoler. De to reoler blev
inddekket i plastik, og der blev ligeledes placeret plastik under reolerne til opsamling af splldevand :
Opstillingen blev placeret i ﬁletermgshallen hvor lufttemperaturen var omkrn‘u7 22°C I det ,
f¢1gende opsulles de benyttede procedurer til 1uftopt¢mngsfors¢get , :

1. Plastlkposerne blev tjernet fra de enkelte blokke, og torskeblokkene blev vejet i frossen tilstand
(fgr optgning). Hver blok blev nummereret(og placeret i fiskekasser (ca. 25 kg i hver kasse).

2. En del af vandet der er efterfyidt i blokkene under frysningen blev bfaakket af blc')kke'ne'ﬁnde'rf '
' héndteringen. Dette is vejes ikke med i ﬁskevaagten Torskenes snitflader var ikke specielt meget

' udt¢rrede i frossen tilstand. Blokkene har dog ogsa veret 1ndpakket ito lag plasuk (PE) -

" 3. Der blev: placeret tre blokke pa hver hylde sa.ledes at hver hylde blev opfattet som en batch ved
forarbeJdmngen
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-4, Luftopt;zinihgen’ blev opstartet d. 8/8 kl. 10.30..

3. ~Pga den kraftige udtgrring fra bleseren blev samtlige torskeblokke 1ndpakket i en lukket tynd -
- plastikpose for. at hindre udtgrring af blokkenes overflader. Denne operatlon blev foretaget 1
intervallet 11.00-11. 30 - - ‘ \

6. Der er benyttet tre loggere til luftopt¢mngen Deh ene logger 'ler indsat til at méle
' kemetemperatur, den anden logger er indsat til at male overﬂadetemperatur og den tredie logger
maéler luftens temperaturi opt¢n1ngskab1nen :

7. Den relative luftfugtighed i hallen hvor luftopt¢n1ngsudstyret var opst1llet blev 1 lgbet af dagen
- mélt tit 68 72%. '

8. Bleseren t11 luftopt¢ningen blev stoppet kl. 18.00, hvor kernetemperaturen' var ca. -2°C.
" Bl&seren blev stoppet for at undgé en for hgj udhgmngstemperatur for torskene (overoptgning).
“Torskene blev derefter optget i stlllestaende luft natten over. : )

9, Den na&ste morgeri kl. 7.00 blev de opt¢ede torsk udtaget fra plasﬁkpdsérne og dét'oVefskydne_
~vand fra poserne blev opsamlet. Enkelte af torskene i blokkene var 1kke helt opt¢ede (spec1elt
. torsk i midten af blokkene) : L _

10 De enkelte blokke blev udvejet i kasser (vaegt efter opt¢ning)' og nummereret fnéd hyldénr Dette
betyder, ‘at torskene fra det samme hyldenr opsamles i samme batch under forarbejdnmgen (tre
blokke i hver batch). .

11. Efter luftoptgningen erder foretaget sensoriske bedgmmelser pi optget hel torsk’ efter
kvalitetsindeksmetoden. Der blev udtaget 5 tllfaeldlge torsk, der blev bed¢mt af to traenede.
dornmere : ,

12. Derefter fik hver af de hovedkappede torsk opskaret bughulen manuelt saledes at torskene kan
placeres pé saddelen ved placenngen 1 Baader 184 og Baader 189. ' ) v

13. Torskene blev derefter placeret I ﬁskekasser ved 19°C for at fa de.resterehde torsk hel optget. -

4

_ 14 Forarbejdnmgen af de luftoptgede torsk foregik i tidsrummet 11. 30- 13 30. Der blev forarbejdet
9 batch, der var luftoptget. Hver batch indeholder 3*25—75 kg opt¢et torsk ,

15. Sp1ldevandet fra 1uftopt¢n1ngen ‘blev opsamlet fra plast1kken under opt;zjmngsudstyret samt fra
de enkelte plastikposer, som beskyttede blokkene under luftoptgningen. Der blev opsamlet 10 I
splldevand i en plastikdunk- med hane. Dunken blev helt fyldt op séledes, at der ikke var luft i
.'dunken. Dunken blev transporteret til Hgjmarkslaboratoriet i en lukket container, der indeholdt
is. '
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3. Vandoptgning

Vandopt¢mngen blev foretaget i tre stk. contamere hvor torskeneblokkene til pilotforsgg blev

optget i den ene-container. Torskeblokkene til vandoptgningen blev opdelt i to delmangder. Vandet

i karrene blev gennemboblet ved hjzlp af et perforeret r¢rsystem I det f¢lgende opstllles de
» *benyttede procedurer til vandopt¢n1ngsfors¢get - . .

" ‘1. Der blev placeret ca. 525 1 vand med en stantemperatur pa 37 38°C og med et fisk: vand forhold
. péca. 1:1,5, Der blev t11f¢rt luft til karrene for at sikre luftomrgring. :

2 Plastlkposerne blev tjernet fra de enkelte blokke og torskeblokkene blev vejet i frossen ulstand'
(f¢r opt¢n1ng) »

3. De'refter blev. blokkene plaéeret i et af optgningskarrene. Bldkkehe blev | plaiceret forskudt i :
karrene for at sikre en god kontakt mellem torskene og vandet under opt¢mngsforl¢bet

4. Vandopt¢n1ngen blev opstartet d- 8/8 kl 14 30.
5. Naaste morgen kl. 7. 00 var enkelte af de stgrste torsk ikke helt optgede, da pogle af blokkene 1
~bunden ikke var helt adskildte. Vandtemperaturen 1 karrene var ca. 2- 3°C, og der blev tilfgrt lidt
. energ1 i form af varmt vand for at fa opt¢et alle torskene

| 6. Det ene kar fra vandopt¢mngen blev t¢mt for vand kl 9. OO og det andet kar blev tgmt kI. 10 30 '
Torskene blev udvejet i fiskekasser med ca. 25 kg optget torsk i hver kasse (vegt efter.optszsmng) .
ot § . .A - . . . - . . ! ’
7. Efter vandoptgningen er der foretaget sensoriske bedgmmelser pd optget hel torsk efter
’ kvalltetsmdeksmetoden Der blev udtaget 5 tllfaaldlge torsk, der blev bed¢mt af to traanede
dommere. : :
8. Derefter fik hver af de‘h()vedkappede torsk opskaret bughulen manuelt sa_lede's, at torskene kan "
' placeres pa saddelen ved placeringen af torsken i Baader 184 og Baader 189. : )

9: Forarbejdmngen af de 1uftopt¢ede torsk blev foretaget i tidsrumimet -9.30-11. 30 'Der blev
forarbejdet 9 batch der var luftopt¢et Hver batch mdeholder ca. 3*25—75 kg opt¢et hovedkappet
torsk. |

’ 10 Splldevandet fra vandopt;zimngen blev opsamlet fra-begge opt¢mngskar Der blev opsamlet 101

" spildevand i en plastikdunk ‘med hane, hvor der efter en kraftig omr¢r1ng i karrene blev udtaget
spildevand. Denne dunk blev hgeledes fyldt helt op saledes, at der ikke var Juft i dunken. Denne -
. dunk blev transporteret til H¢Jmarkslaboratorlet sammen med splldevandet fra 1uftopt¢n1ngen i
en lukket contamer der 1ndeholdt is. ' N T : ,

4, Forarbejdmng

' Hovedparten af de opt¢ede torsk blev fileteret pa en 1 Baader 184 og afskmdet 1 en Baader 51. De
. stgrste torsk med en lengde over 70 cm blev dog fileteret pi en Baader 189-og _afsk_lhndet i en Baader



- 51.Til forarbejdmngen deltog der to maskinoperatgrer til betjening af filetmaskinerne, ﬁre tnmmere

til trimning af ﬁleterne og €n smed til Justermg af ﬁletermgsmaskmerne

Be

E_fter varidoptgzjningen blev torskene til pilotforsggene fileteret, og de to fileteringsmaskiner blev
in’dstillet. Fileteringsmaskinefne blev ﬁnindstillet under ﬁleterinoen af torskene til pilotforsgget. '

Det blev aftalt med de fire trimmere, hvorledes trimningen skulle foretages med henblik pé at
udfere fors¢gene s& ensartede som muligt. Kilesnittet blev fjernet manuelt i forbindelse med
trimmeprocessen. Det blev desuden aftalt, at fileterne skulle trlrnmes for ben--og finnerester samt -

- blodpletter og parasitter.

Fgr forafbejdnirigen af hvert batch blev de optgede torsk 0psorteret efter st¢rrelse med henblik pa
filetering i Baader 184 for de sma torsk og filetering i Baader 189 for de store torsk (antallet af

~store torsk pr. batch opta:lles) Fileteringsmaskinen . Baader 184 er sammenbygget med :

afsklnderen Baader 51. Efter afskindingen placeres fileterne pa en flowlinie, der leder fileterne
skansomt hen til de fire trimmepladser. De stgrste torsk, der ﬁleteres iBaader 189 afskindes i den
samme afskmder som de mindste torskefﬂeter :

Der opstllles en plastlkbakke ved hver tnmmeplads og samtidig opsamles affaldet fra
trimmeprocessen -1 to bakker. Med udgangspunkt i disse malinger kan der opstilles
udbyttemalinger for henholdsvis afskindet masklnﬁlet (med kilesnit) og trimmet filet. For hver
batch opsamles bakkerne og der foretages vejmnger af fileter og- trlmmeaffald '

Efterl vejmngerne placeres ﬁleterne pd k¢1erum ved 0°C.

‘Efter ﬁleteririg og trimning er der udtaget fileter fra de to optgningsmetoder til bedéimmélse af
"filetkvaliteten. Til bedgmmelserne benyttes kvahtetsmdeksmetoden og der bedgmmes 5 fileter.

~ pr. optgningsmetode af to trenede dommere

Efter vejningen af ﬁleteme udtages der fileter til dryptabsanalyser fra henheldsvis vand- og
luftoptgningen. Der placeres ca. 5 kg fileter i plastlkbakker med huller, som opbevares i
produknonslokalet ica. 2 timer ved 22°C. :

Der udtages ligeledes fileter fra de to opt¢n1ngsmetoder til analyser pa laboratonet 1 Lyngby d.
10/8-95 (nazste dag). Under transporten opbevares fileterne pa is i en container. Der laves
felgende bedpmmelser af torskene: proteinernes vandbindingsevne og tgrstofindhold.

Samtaler med trimfmerne og egne observationer under forsggene viste, at fileterne gennemgéende
havde en god kvalitet efter filetering og trimning. Fileterne var gennemgéende

sammenh&ngende, og hovedparten af fileterne kunne udskares til diverse udskeringer som -

loins, tails etc. Fileterne havde heller ikke, som optgede russiske torsk ellers ofte har, en meget

udpraget sur lugt. Torskene fra vandoptgningen havde en lidt bedre kvalitet sammenlignet med
luftoptgningen. Torskene fra vandopt¢n1ngen lignede ferske torsk, og de havde vearet lettere at
trimme sammenlignet med torskene fra luftoptgningen. Men begge révarer fra henholdsvis vand- °

- og luftoptgningen viste meget fine kvaliteter, og der var ingen umiddelbar klare forskelle mellem

kvaliteterne.
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5. Dataopsamling

— Vandoptgning

Luftoptgning |

v6, Forsggsdata .

_ Analyse
Optgning (%) 96,3 953
. ' [96,2;96,4] [94,8;95,8]

- | Maskinudbytter (%) - . 685 ©69,1
o S [67,4;69,6] [68,6;69,6]
Trimmede udbytter (%) 59,1 59,6

B B [58,2;60,0] . . [59,1;60,1].

- | Sensorik optget hel torsk (indeks) | 4,7 6,6
R ' o [4,0;5,4] [5.2;8,0]
Sensorik optget filet (indeks) - 31 37
S o O [2,1:4,1]  [1,6:5,81
Terstof (%) * - 16,8 17,3
| ST [15,4;18,2] - . [14,9;19,71 - -
Proteinernes vandbindingsevne - 34 031 '
(gV/igT) [3,2;3,6] [2,8;34]
Proteinindhold (%) . 187 . 19,0

L - - [17,3;:20,11 o [15,5:22,5] .

[Drypiab fleer @ s T a6

1 oo 3 E - [1,8;34]. [1,5;3,7] .
Sedimentering (kg/tons ravare) 3,8 ' 1,0
Terstof (kg/tons ravare) 6.4 2,2
BOD (kg/tons ravare) 18 1,0
Total-N (kg/tons ravare) 0,34 0,16,
"Total-P (kg/tons rivare) 0,13 0,03
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Vandoptoning:
Vejning af blokke far optening: - |Vejning af blokke far optening: ‘|Alvejning i batch for-kar 1
Kar 1 (530 |, 37:40°C) Kar 2 (525 |, 37-40°C) ’ B I
Vand:fisk-forhold " 1,4{Vand:fisk-forhold ' 1,5 Batch nr. |(kg) (kg) (kg) lalt (kg) -
L o 1 - 255 2512 . 259 76,5|
(kg) (kg) (kg) (kg) 2 25,4 26,02 25,75 77,2
26,14 26,66 - 27,02 26,92 3 25,6 25,34 ~ 2526° 76,2
259 2564 27,02 26,78 4 26,18 2544 25,06 76,7
27 26,66 26,72 25,88 ) 251 - 26,22 . 51,3
26,92] 27,06 - 26,84 25,88 ‘ ' lalt (kg) 357,9
26,82 26,84 . 25,44 27,56 N . -
27,02 25,04 "26,5] . 27,14 Afvejning i batch for kar 2 _ :
26,82 27,54 26,38 = -|Batch nr. |(kg) (kg) . (ka) Halt (kg) -
lalt (kg) 372,1| - lalt (kg) 3486,1 - 6] 252 25,48| 26,5 77,2 B
- s ' 7 .26,38 26,48 27,56 © 80,4
8 26,66 25,88 26,98 79,5
9. 25098 2498 26,1|° 77,1
10 19,18 : ek 19,2
. {lalt (kg) .333,4
Vejning af fileter efter trimning: Vejning af trimmeaffald:. ". | Antal store fisk (Baader 189)
Batch nr. |(kg) (kg) (kg) (kg) lalt (kg) Batch nr. jlalt (kg) - | {Batch nr. - |lalt (kg)
1] 12,04 11,08 9,54 12,28 44,9] 1 7,8 1 L
20" 10,44 10,86 10,9 13,12| ~ 45,3| 2l - 718 2 -3}
3 10,5 12,38 9,54 | .13 45,4 3 7,38 -3 7
.4 11,2 6,92 15,14 11,48 44,7 : 4! 7,7 c4y 5
5 8,64 8,7 - 844 5,62 31,4 2118 5|. 4,64 34,7| - 5 "3,
6 - 76 15,88 - 10,36} 11,8 45,6 N 6 6,84 . 8 17
77 11,68 11,28 10,82 13,48 47,3|. 7 7,78 7] 19
81 - 14,76;: 10,02 9,1 14,4} 48,31 . 8 - 7,42 : 14
-9 11,14 11,74 10,86 11,87/ 45,6| ° 9 7,22| _ 9 5|
10) - 4,6 6,2 : 10,8 197.,6 10 - 1,6 30,9 10} 1
o lalt (kg) 409,4 - (lalt (kg) 65,6 '




'8¢

- Van'd"optzni‘ng' T

Af mdve;et blok far optﬂnlng Af indvejet blok fzr;optzning:
: Optanlngssvmd (kg) Opt:anmgsudbytte (%) : Masklnudbytte (kg) - Masklnudbytte (%) Flletudbytte (kg) 7 Flletudbytte (%)
Kar 1 14,2 : 96 2 |Kar-1- 248,5 66 3 : 211,8| : 56 9
|Rarz. 12,7] '9{6,3 Karz. 28,5 566;(). “To78] 57,1
Gns. 154 963 2375 66,1 204,7 57,0
Std. 1,0 . 0,1 12,8| - 021 10,1 0,1
Afindvejet torsk éft’erz dpt"fahAing':" 7 - Af indvejet torsk,ef{eroptﬂriling:
Batch nr- Masklnudbytte (kg) Maskinudbytte (%) Batch nr. Flletudbytte (kg) . Flletudbytte (%)
1 . 52,71 ) 69,0 1 449| . : 58,7
2| 52,5 68,0 2 45,3 " 58,7
3| 52,8 69,3 3 454 . 59,6} .
4 52,4 . .. 68,4 4 447 - 58;3
5] 36,0( 70,2 .5 31,4 612 .-
6 52,5 68,0 6 45,6 59,1
7 55,0/ 68,4 71 . 473 58,8
. 8 55,7 o 70,0 8 -48,3 _ © 60,7
9 528] 68,6 9| 456 | 592
10 12,4 64,7 10 108[ . 56,3|
Gns. >475 885 40,9 59,1
Std. 13,5 1,5 11,8) 133
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Luftoptoning:
Vejning af blokke fgr optening: Vejning af blokke efter optaning:
Batch nr. [(kg) (kg) (kg) - - |lalt (kg) Batch nr. |(kg) (kg) (kg) lalt (kg)
- 1 25,48 2296| - 26,06 74,5 1 25,38 -21,06( 2454 - 70,98
2 26,88 25,78 25,14 77,8 2| 24,04 24,46 25,08] 73,58
3 24,92 24,72 27,48 77,12 3]  .23,88| 23,56 26,34\ 73,76|
4 - 24,22 26,72 26,84 77,78 .4 252! 25,44 . 23,56 74,2|
5 27,5 - 26,38 25,98 79,86 5| 24,76 24,3 - 26,18|° - 75,24
6 26,22y . 25,32 . 26,76 - 78,3 - 6| 24,38 - 25,04 25,12 74,52
7 26,7 24,14 26,54 77,38 7 258{ 22,96 25,44 74,2
-8 26,2 -27,54| - 25,32 79,06 - 8 26,52 23,78 25,06 75,36
9 25,84 25,58 4. 51,42 -9 24,88 24521 . . 49,4
e lalt (kg) 673,22 ‘ . |lalt (kg) 641,24
‘|Vejning af fileter efter trimning: - |Vejning af-affald:. Antal store fisk (Baader 189)
Batch nr. _|(kg) 1(kg) (kg) | (kg) lalt (kg) Batch nr. |lalt (kg) Batch nr. |Antal - _
4 ) 11 9,86] 12,2 8,6 12,14 =~ 428 1 6,78 1 9
2 10,36 10,9} 9,74\ . 12,22\ 4322 2 7,42 2 18
-3 11,76 - 10,66| -~ 13,52 9,04 . 44,98 3| . 6,94 .3 11
4 10,68 10,52 10,58 12,2 43,98 4 6,62 4 8
5| 10,56 11,32 13,38 9,14 - 44,4 . 5 7,42 5 13
6 11,02 13,08| - - 9,4 11,2 44,7 6 ' 6,88 6 9
7 11,7 10,8 - 922 12,22 43,94 7 6,96) 7 12
8 - 9,32 12,52 8,94 - 14,26 45,04 - 8 .64 8| 15
9 8,06 6,2 - 7,86] 6,96 29,08 ) 9| 5,32 9 7
' -~ lalt (kg) 382,14 lalt (kg) - 60,74 '
|




o

- |Luftoptening: L ‘ A1
o Af indvejet blok for optening: - |Af mdve;et blok felr optﬁmng
Batch nr. Optfanmgssvmd (kg) Optgmngsudbytte (%). Maskmudbytte (kg) |Maskinudbytte (%). Fnletudbytte (kg) Flletudbytte (%)
' 1 3,52 95,3| ' - 49,6 .66,6 - 42,8 57,4
2| 4,22| _-; 94,6 50,6 65,1 43,22| 55,6
3 3,36 "95,6] " 51,9 67,3 44,98 58,3
4 3,58 © 954 50,6 - 165,1 43,98 56,5
5 462 | 942 51,8 64,9 44,4 55,6
6 - 378 - 95,2 51,6 65,9 44,7 57,1
7 3,18 - 959| - . 50,9 . 65;8 - 43,94 56,8
8| 3,7 . 95,3 - 51,4 65,1 45,04 57,0(
9 202 - 96,1} 34,4 66,9 29,08 56,6
|Gns. 3,6 95,3 49,2 65,8 42,5[ 56,8
Std. 0,71 10,6 5,6 0,9 51 0,9
Af indv_ejet torsk efter lopt;aningi Af indvejetI torsk efter optzning'
Batch . Masklnudbytte (kg) Maskmudbytte (%) - Filetudbytte (kg) Flletudbytte (%)
1 ‘49,6 . 69,9 42,8 : 60,3
.2 "50,6|. 68,8 43,22 _ f 58,7
3 51,9|. 70,4 44,98 - 61,0
4, 50,6 68,2 43,98 : 59,3|.
5|  51,8] 68,9| 44,4 59,0
6| - 516 69,2 447 60,0
70 50,9 68,6 43,94 . 59,2
8 51,4] 68,3 45,04 - 59,8
9 34,4 69,6 . 29,08 58,9
Gns.. 49,2} = . 69,1 42,5 59,6|
Std. 560 . 0,7 5,1 0,7




v

Sensoriske bedemmelser (Vandbpt‘zning

) Optoet hel torsk
Forsgg hos Taabbel og Co. d. 9/8-1995 . - '
. . N '

. Torsk nr. 1{Torsk nr. 4 Torsk nr. 2Torsk nr. 2Torsk nr. 3Torsk nr. 3Torsk-nr. 4Torsk nr. 4 Torsk nr. §Torsk nr. 5
|Parametre: Dommer 1|{Dommer 2|Dommer 1|Dommer 2{Dommer 1|Dommer 2{Dommer.1]Dommer 2| Dommer 1{Dommer 2{Gennemsnit
Konsistens . 1 0,5 1 1,5 IR1R 0,5 : 1 1 1 1] 1,0
Indvoldsrester 0 0,5!. 0 -0 0,5 0,5 1. 1] - 0,5 - 0,5 0,5

Fiskeform -0 0 0 0| "0 -0 ) 0| 0 0 0,0|
Fangstmaerker 1| 0,5 1,5 1,5 2 0,5 - 0,5 0,5 0,5 1 1,0
Lugt - ' 0,5 1] 0,5 1 0,5 1 0,5 1 0,5 1 0,8] .
Udseende 1 UE 1 1 1 1} 0,5 -1 1y 1) 1,0
Snitflader 0 0,5 1 1 0,5 0,5 0,5{ 0,5 L 0,7
Kvalitetsindeks 3,5 4 5 - 6] 5,5 4) 4 5| 4,5 5,5
Gennemshnit o 3,8 ' ‘5,5 48[ - 4,5 ' 5,0
Standardafvigelse | - 0,4 0,7 1.1 0,7] . 0,7
~ {Total gennemsnit . . 4.7
|Standardafvigelse | 0,6
Sensoriske bedemmelser (Luftoptening) '|Optoet hel torsk
Forsgg hos Taabbel og Co. d. 9/8-95 -
, Torsk nr. 1 Torsk nr. 4| Torsk nr. 2 Torsk nr. 2Torsk nr. 3Torsk nr. 3Torsk nr. 4Torsk nr. 4Torsk nr. §Torsknr. 5 .
Parametre: Dommer 1|Dommer 2(Dommer 1|Dommer 2|Dommer 1{Dommer 2|Dommer 1|Dommer 2|Dommer 1iDommer 2{Gennemsnit
Konsistens -2 15 1 -1 -1 1,5 0,5 - 15 1 1 1,2}
Indvoldsrester 0,5} . 0,5 0,5} 0,5 0 0 -0 0 1 - 0,5] 0,4
Fiskeform 0 0 0 0 0/ - ol 0,5 0 Dl 05/. . 0,1
Fangstmaerker 2 1,5 0,5 0,5 1 1 1] 1,5 1 0,5 1,1
Lugt ' 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5( 1,5] 1,5 1,5 1,5 © 1,5 1,5
Udseende 1 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 - 0,5 0,5 1 1(- 0,7
|Snitflader - 21 2 1,5 1,5 1,5 2l 1 2 2 ‘1,5 1,7
Kvalitetsindeks - 9 7,5 5,5 55 5,5 " 8,5 5| 7 7,5 6,5
Gennemsnit 8,3 ‘ 55 6,0 6,0 ' 7,0
Standardafvigelse 1,1 - 0,0 0,7 1,4 0,7
Total gennemsnit’ 6,6
Standardalvigelse 1,1




o

- [Sensoriske: bedammelser (Vandoptznmg) Optoet fileteret torsk

Forsag hos Taabbel og Co. d 9/8- 95 - S -
: Torsknr. 1 Torsk nr. | Torsk nr. 3 Torsk nr. 2 Torsk nr. 3Torsk nr. 3 Torsk nr. 4Torsk nr. 4 Torsk nr. §Torsk nr. 5
Parametre: ‘ Dommer1 Dommer 2{Dommer 1|Dommer 2|Dommer 1{Dommer 2iDommer 1)Dommer 2| Dommer-1Dommer 2/ Gennemsnit
Konsistens - 0,5 0,5 0,5 0,5| 0,5 0,5 0,5| 0,5 1] - 1 06|
Lugt -~ 0,5 -0 0,5 .0 0,5 0 0,5 .0 - 05 -0 0,3
Farve © 0,5 0,5| 0,5 0,5 0,5 1 0,5 0,5 0,5 0,5 -0,6)
Blodpletter 0,5 . ) -0 o 0 0,5 - 2,5 2|. 0,5 1 08|
Gaping 05 0,5 0,5 1 2 15[ 0,5 0,5 05| 1 0,9
Parasitter , . 0. -0 .0 -0 0 0 -0 -0 0 0 0,0
Kvalitetsindeks .25 1,5 2 .83 3,6 3,5 . 45| 35| 3 3,5 s
Gennemsnit =~ 2,0 2,5 : 3,5 ? 4,0 3,3
"|Standardafvigelse 07| - 0,7 ~ 0,0 07| 04| 7/
Total gennemsnit " - - 3,1;
Standardsafvigelse. = . 0,8
Sensoriske bedemmelser (Luftoptoning) Optoet fileteret torsk -
Forsgg hos Taabbel og Co. d. 9/8-95 : : '
: Torsk nr. 1{Torsk nr.:1Torsk nr. A Torsk nr.:2Torsk nr. 3Torsk nr. 3Torsk nr. 4Torsk nr. 4Torsk nr. §Torsknr. 5.~

Parameétre: . - : |Dommer 1|Dommer 2iDommer. 1 Dommer 2|Dommer 1{Dommer 2|Dommer 1|Dommer 2\ Dommer 1|Dommer 2|Gennemsnit
Konsistens 1 -~ 0,5( 0,5 0,5] -1 0,5 i1 - 0,5]. 1} 0,5 . 0,7
Lugt - 0,5 o A1 0 1 ol 1 0 0,5 0,5 0,5] -
Farve A A1 0,56 0,5 0,5 0,5 - 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6
Blodpleiter 3, 2,5 - 0 of 2 2 © 0 . 0,5 0| . 1 1,1
Gaping " 2] ik 05 05] 1 0,5 Al 0,5 0,5/ 1 0,9
Parasitter: 0 0 O 0 S0 0 ¢ 0 0. 0 0 0,0{

_ Kvalitetsindeks 7.5 -5 2,5 1,5 55 . 3,5 3,5].° 2 2,5 3,5 1B

. |Gennemsnit 3 63 2,0 . 28 . ' 3,00

Standardafvigelse 18| © 0,7 1,4) 1,1 - 0,7
Total gennemsnit | o ' 3,7
Standardsafvigelse: = - 70




&b

Sensorlske bedemmelser (Vandoptamng)

Optoet fileteret torsk.

Forseg pa FF d. 10/8-95-
Torsk nr. 1 Torsk nr. 1| Torsk nr. 2Torsk nr. 2Torsk nr. 3Torsk nr. 3 Torsk nr..4 Torsk nr. 4
Parametre: Dommer 1|Dommer 2|Dommer 1|Dommer 2{Dommer 1jDommer 2|Dommer 1|Dommer 2|Gennemsnit (parametre)
Konsistens 0,5 - 05 0,5 1 0,5 1 0,5/ 0,5 0,6 '
Lugt - 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
-|Farve 0,5 0,5 0ol°" - 05 0 0,5 0 0,5 " 0,3
Blodpletter -1,5] 1 0,5 0,5 0,5 0,5 0 0 0,6
Gaping 1 0,5 2 o1 1 1 0,5 0,5 0,9
“V\Parasiltter 0 .0 0 0 0 0l - ol ol - 0,01 -
Kvalitetsindeks 4 3 .-3,5 3,5 2,5 35 1,5 20
Gennemsnit 3,5 3,5 3,0 : 1,8
Standardafvigelse 0,7 0,0 0,7 0,4]
Total gennemsnit ' ' 29[
'Standardsafvigelse 0,8
_|Sensoriske bedammelser (Luftoptznmg) Optoet fileteret torsk
Forsag pa FF d. 10/8-95 | ) o
, Torsk nr. 1| Torsk nr. 1| Torsk nr. 2Torsk nr. 3 Torsk nr. 3Torsk nr. 3Torsk nr. 4Torsk nr. 4 o
Parametre: Dommer 1{Dommer 2|Dommer 1|Dommer 2{Dommer 1{Dommer 2 Dommer1 Dommer 2 Gennemsnlt (parametre)
Konsistens - 0,5 0,5 0,5 ' 1 1 0,5( 0,5 0,5 ...0,6
|Lugt 0,5 . 0,5 0,5| 0,5 0,5 -0,5 0,5 0,5 - 0,5
Farve 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5|° 0,5 0,5 0,5 0,5
Blodpletter 0 0 0| 0,5 0 0,5 0 0,5 0,2
Gaping ' 1 - 0,5 2 0,5] 2,5 1,5 1 q 13
Parasitter , 0 0 -0 0 0 0 0 0 0,0}
Kvalitetsindeks - 2,5 -2 3,5]- 3 4,5 3,5 2,5 3
Gennemsnit . ’ 2,3 » 3,3 4,0 - 2,8
Standardafvigelse 0,4 0,4 0,7 0,4
Total gennemsnit | . e 3,1
Standardsafvigelse . 0,7




T@RSTOF og ASKE

¢

patc Kode ' " Tomt Glastvdd Prgve  Glas+ter ~Glas+ % AVG %

‘ glas .  prave . .. .. preve aske torstof  Z%tdrstof . aske .

10/8-95 - Via ; 18.1175 20.5395  2.4220 = 18.5004 - -15.81
10/8-95 vib " 17.6879  19.7187 . 2.0308 = 18.0032 - 15.53 15.67
10/8-95  V2a ©19.3127 . 21.7095° -2.3968 19.7372 .17 L
10/8-95 v2b : 20.0634 22.5739 - 2.5105 20.5035 . 17.53 17.62
10/8-95 Via- 19.0675 - 21.2676  2.2001 19.4522 o 1749 _
'10/8-95 V3b : 17.1958  19.5069  2.3111 . 17.5961 . 1732 . 17.40
10/8-95 - Vha .t 18.4618  20.6121  2.1503  18.8300 o 17.12 o
10/8:95  V4b 17.0715  19.5625  2.4910 . 17.4717 _ . 16.07 16.59
10/8-95 L1a  20.5907 22.7438  2.1531 20.9370° 16,08 - -

. 10/8-95 L1b . 20.0226  22.4601  2.4375  20.4106. 15.92 16.00

10/8-95 . L2a o 19,8472  22.2921  2.4449 20.2372- - 15.95 :

10/8-95 L2b ¢ | 18.3599  20.6217  2.2618  18.7189 15.87  15.91
10/8-95 3a . 18.2786 20.6222  2.3436 18.7112 .. 18.46 - -
10/8-95 = 1L3b ) 17.7784. 20.1976 . 2.4192 18.2336 .. | 18.82 - .18.64
10/8495 Léa ‘ *+18.8530, 21.0944 - 2.2414  19.2692 .. 18,57 . -

L 10/8-95°  Léb = - -21:1706:-23.8118 - 2.6412  21.6582- . - - - --18.46 .. -18.52

VG
- %dske



Analyseb‘eregning .
Torsdag den 7.9.1995
Beregnet side 1 af 1

 Nr

Dato

10/8

10/8

10/8

10/8
10/8

10/8

.10/8

10/8

10/8
10/8

10/8
10/8

- 10/8

10/8
10/8

- 10/8

10/8
10/8
10/8

10/8

10/8

. 10/8
10/8

10/8

10/8

10/8
10/8

10/8,

10/8

-10/8
10/8
10/8

Kode

Vlé
Vl1b

‘Vlc
- vVld

V2a
V2b
V2c
vad

V3a

V3b

V3c

v3d
V4a
Vi4b
Vic’

- v4a .

Lla
Llb
Llc
Lld

" L2a

L2b .

- L2c
‘L2d
‘L3a

L3b

L3c
L3d
L4a

L4b
L4c:
L4d

'

| Vandbindihgs'evne

VB

 65.00

66.54°

65.22

63.20
'71.78

.72.94
67.86

68.76
- 71.74
69.20

66.30
71.91
72.14
74.16

67.54
67.91-

59.93
69.35
.58.04
63.05
56:10

~59.91

61.34

64.17.

65.83
69.83
' 67.59
71.70
- 60.25
62.79
75.66
' 66.62

for-proteiner

AVG

VB %

65.0

70.3

69.8

70.4

. 62.6
1 60.4

" 68.7

66.3

" S.afv.

VB. %

gv/gT

3.50
'3.58
3.51

3.40°

3.36
3.41
0 3.17
3.21

3.41;
3.29°

3.15
3.41
3.63

3.73

3.40
3.41

3.15

3.64
3.05
3.31

©2.97

3.17
3.24
3.39
2.87

3.05
2.95

3.13

2.65

'2.76

.. 3.33

2.93

gv/gT

3.5

&
wég
& &=
& &
& &=
&

SGEEET Uvo Vaslorbradi

- S.afv.

- gV/gT

0.1

45




Analyseberégning

- Torsdag den 7.9.1995

Inddata side 1 af 1

Nr

Dato

10/8
10/8
10/8

10/8 "

10/8

10/8 .
10/8 -
10/8 -
. 10/8
-10/8-
10/8 .

10/8
10/8
10/8
10/8
10/8

“1o/8
10/8.

10/8
10/8

10/8

10/8
10/8
10/8
10/8
10/8

10/8

10/8
10/8

10/8 -

10/8

'10/8 © .

" Kode

Vlia-
Vib
Vlc
vld
V2a

. V2b

Vac
va2d
V3a’
V3b
V3c.
v3d
V4a -
V4b
Vé4c

- Vé4d
CLis
Llb

Llc
Lla
L2a

. L2b
L2c
‘L2d

L3a.
L3b
L3c
L3d
L4a
L4b
Lic .
L4d

HQ;der .

g

14,6375

“14,6960

15,5346

14,7171
14,1454
14,7721

14,9318

. 14,7535
14,1834

14,6025

14,6976
14,6503

14,6961

14,2742
14,9026

13,9793

14,5720
13,9235
14,7680

14,0960
14,9623
14,4436
14,1447
14,1816
15,5422
14,5931

- 15,3678
14,6873

14,6197

14,0012

12,9700

15,3766

Vahdbindingsévne B

for proteiner

:

Holder+

preve g

16,6324

16,7194
17,6117
16,7930
16,1394
16,8095
16,9504
16,6640
16,0959

16,6020

16,6994
16,6769

16,6229

16,3485
16,8628

'16,0605
16,5360

15,8723

" 16,8350

16,2122

-16,9025

16,4345
16,2016

16,1301

17,6167

©16,5994

17,2976
16,6422
16,6832
16,1007

. 15,9721
17,3357

‘16;0436
16,1484

17,0025
16,1488

15,6758

16,3553
16,4159
16,1723
15,6494
16,0933

_16;1422
.16, 2066

16,1751

15,9014
16,3320
15,5035,

15,8749
15,3705

16,1065,
15,5554

16,1862
15,7633

15,5329

15,5431
17,0399

16,1070
16,7887

16,1921

16,0149 -

15,4642
15,3766
16,8028

 Efter Terstof
cent. g

%

15,67
15,67
15,67

15,67

17,62

17,62

17,62
17,62
17,40

17,40
17,40 .

17,40

16,59
- 16,59

16,59
16,59 .
16,00
©16,00-
‘16,00

16,00

15,91
15,91

15,91
15,91

18,64 .
' 18,64.
18,64
'18,§4,
18,52
18,52
18,52

18,52

&

e g
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“{Proteinanalyser |

Forsgg pa FF d. 10/8-95
Luftoptening L
Kode g analyse ml HCI ml NaOH % protein |Gennemsnit
L1a - o 1,3771 40 15,15 17,46 ,
L1b 1,2925 40} 15,25 16,44 ' 17,0(
123 1,3517 40| - 16,05 17,12| ,
L2b 1,3269 40 - 16] . 17,47 17,3
|L3a 1,3816 "~ 40 10,85 20,521
L3b 1,3852 40 11,15 - 20,25 20,4
L4a 1,2816 40[ 12,85 20,55
L4b . 1,3238 40] 10,25] 21,86 21,2
"~ |Gns. 19,0
. . Std.: - 2,2
Vandoptgning
Kode g analyse | ml HCI ml NaOH % protein |Gennemsnit
Via - 1,4265 40 o 14,35{ . - 17,41 )
Vib - .1,3065 40 16,2 17,59 17,5
V2a . 1,3692 40 12,65 19,38 o
V2b 1,3872{ . 40| 12|, 19,6 19,5
V3a 1,4971/ - 40] 11,3 . 18,63 -
V3b- 1,3454 - 40 14,5 18,35 18,5
Vda - 1,4525 -40 -9 20,79
V4b -1,3885 40 14,5 17,78 19,3
: E . |Gns. . 18,7] -
Std. - 0,9
- |Dryptabsanalyser
: % _ -
Fileterne er placeret i bakker i 2 timer i fileteringshallen (19°C) LD
Luftoptening: : : . .
Batch nr. Vejning for (kg) |Vejning efter (kg) |Dryptab (%)
1 5 4,86 2,8
2 5,06 4,9 . 3,2
'3 4.9 4,76 2,9
4 . 4,88 4.8 1,6
‘ ]Gns. 26
Std. 0,7
y | ! |
Vandoptgning: ; ¥
Batch nr. Vejning for (kg) |Vejning efter (kg) |Dryptab (%) 0 ;
- 1 5,08 4,94 N 2,8 ;
2 5,16 5. - 310 ‘
3 4.9 4,78 - 2,41
4 5,06 496! 2,0
; Gns. A 2,6
' Std. | 0,5
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Hajma.rklabotatoriet as

Analyser . Udviklingslaboratorie = Quality Control - Advisory

-1 DANAK

The laboratory is accredited under
the Danish Accreditation Scheme

Rekvirent:

: o ' : - ) Reg..no. 242 )
Danmarks Fiskeriundersggelser - - - Rapport nr: - R-7764
Afd. for Fiskeindustiel Forsknlng , '~ Side: - 1/1
DTU, Bygning 221 o : ‘ Dato: : 16.08.1995"
- 2800 Lyngby . \ o B
.‘PRQVEN MODTAGET 09.08;1995 - - " PROVETYPE: Spildevand
_ ANALYSE PABEGYNDT: 09.08.1995 ' UDTAGET AF:Rekvirenten

AN TAL PR@OVER: 2

LAB. NR PRQVEIDENTIFIKATION

2104-95 Splldevand,luftoptanlng,utémp.vhmxh:13,9°c'
©2105-85 - Spildevand vandoptzning,'tempuﬂqu;:5,4fc

Ds 221 1. udg. 1975, CV = 3%

Flemﬂlngﬁ g, d QlJAg leder . - Greta  Jakobsén, civilingenier

2104-95 pH o o | o 68
. Ds 287, 2. udg. 1978, S = 0,05% . . . . .
“Bundfald efter 2 h. A : 140 ml/1
DS 233, 1.  udg. 1984 . . N P
Tegrstof L 1 : 48,86 g/kg
Ds 204, 1. udg. 1980, CV = 2% . . .
Glegderest R L ‘ ‘ : 22,46 g/kg
DS 204, 1. udg. 1980, CV'= 2% - C o . N
BOD (BI;)v 22.000 mg/1
. .DS/R 258, 1. w 97'1?77_’ cv = 8% L . - . L E
Total-Phosphor S : : ‘ .+ 660 mg/l
DS 292, 2. udg. 1985, CV = 2, Sﬂ . N ) . . . . ) '
Total-Nitrogen - : : .. 3.600 mg/l
DS 221, 1. udg. 1975, CV = 3% .‘ L. ) . I - . :
' 2105-95 . pH Do 7,4
: Ds 287, 2. udg. 1978, S'= 0,05¢ _ _—
+ Bundfald efter 2 h. . . '3, 5 ml/l + flydelag 104ml/l
Ds 233, 1. udg. 1984 . .
Torstof S ' ST A 4 40 g/kg -
.- DS 208, 1. udg. 1980, OV = 2t - o e . o R
" Glgderest = _ ‘ : 2;58 g/kg
DS 204, 1. udg. 1980,.CV = 2% o ) ! . .
BOD (BIs) | 1.200 mg/1
DS/R 258, 3. 1977, oV =83 _ : ) i : L
Total-Phosphor . o 5 - .+ - 88 mg/1l .
DS 292, 2. udg. 1985, CV = 2,5% L o . o Ry
' Total-Nitrogen - . . - oo - 230 mg/l

. Analyseaf: Akkr:ansvaflig

Laboratog&ets -almindelige betingelser, herunder forheld .omkring ansvarsreguleringen m.m. forefindes
p& rapportens bagside.

Nervarende rapport samt evt bilag m& kun genglves i uddrag, séfremt den er offentllg tllgangellg, :
eller hvis. laboratorlet har godkendt uddraget

Hajmarklaboratorlet AS, AdelveJ n, Hejmark DK-6940 Lem st., Danmark : ST
Telefon +45 97 34 33 66, : Telefax +45 97343435 . I . ‘ 4



.-'Bi_lag 3: Produktforsﬂg f

. 1 det fglgende b11ag praasenteres procedurerne for selvc udf¢relsen af produktfors¢gene pa de
dobbeltfrosne torskefileter. Der opstilles en dataover31gt med. resultaterne for de fire opstillede
koder. Sidst i bilag prasenteres radata for analyserne c ~ v /

1. Forsﬂgsudfﬂre_lse
Isofs¢gsudf¢rcls'¢n dakker over indf;yls'nin‘g' hos Taabbel og analyser pa laboratdriéf i Ll,y.ngby.E
‘ indfrysning ('Taabbel). . | | e
1. Efter filetering og trimniﬁg placeres torskeﬁléterria 1 en stalifdgh i produktionen i .c'a. 1_ time.
. 2. Der udtages 100 tOrakeﬁieter fra bade '- vand- og lﬁﬁopt¢ningen. Hver enkalt, torskeﬁiet m,aé‘rl_(.es.
‘'med en nummereret label fgr vejning. Hver enkelt torskefilet vejes og placeres enkeltvis i en

polyethylenpose med lynlas Derefter placeres torskeﬁleterne 1 kurve og indfryses i en
blasrfryser

3, 'De 200 frosne torskeﬁleter pakkes i lukkede papkasser og placeres pa fryselageret hos- Taabbel =

Efter fryselagring hos Taabbel transporteres de frosne torskefileter til laboratoriet i Lyngby, hvor
den resterende del af fryselagnngen pé i alt 22 uger foretages. :

Analyser_(FF,Lyngby) o vA '_ o o ) ' o '

1. De frosne torskéﬁleter vejeS'enkeltvis i frossen tilsta.nd (uden plastikposer)'

2. De frosne torskeﬁleter placeres i plastlkposer 1 netbakker som placeres ved 10°C 1 16 timer.
Torskefileterne placeres i plastikposer for at hmdre udtgrring under opt¢n1ngen

- 3. De optgede torskefileter VC_]CS enkeltv1s hvor torskefileterne fgr vejmngen drenes for d.rypvand )

fra opt¢n1ngen pé en ensartet made

4. Der laves sensonske bed¢mmelser pa de . 10 f¢rste torskeﬁleter 1 hver kode efterA -

kvahtetsmdeksmetoden til 0pt¢et filet.

5. Der udskeres to loinsstykker pr. torskefilet af de 10 f¢rste ﬁleter t11 sensorisk bed¢mmelse af
kogt torsk efter kvahtetsmdeksmetoden til kogt torsk

1

6. Den resterende del af de 10 f¢rste torskefileter homogemseres til torskefars hvorefter der
foretages tgrstof- og vandbmdmgsanalyser
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Der vises en oversigt med sammenhang mellem koder og nummerenng af de dobbeltfrosne
torskeﬁleter ' : . :

Kode 1-50, . Kode 51-100 Kode 101-150 - |- Kode 151-200

Vandoptgning, -24°C . | Vandoptgning, fluktuation |.*  Luftoptgning, -24°C | - Luftoptgning, fluktuation
2. Da’taopsamling

1 det f¢lgende prasenteres data for resultaterne for de dobbeltfrosne torskefileter. Fluktudtion
angiver en behandlmg med fglgende varierende fryselagnngstemperaturer -24°C t11--27°C til -
20°C til -27°C til 220°C. _

;-

Analyse . .| Vandoptgning | Vandoptgning | Luftoptgning Luftoptgning
: o -24°C" - Fluktuation =~ | - 24°C | . Fluktuation
Sensorlk pa filet (mdeks) _ 6,2 1B 72 . | 7.3 | 7.6 -
K [54:7,0] " |- 16,5791 -1 -[6,2;84] | [6,4;8,8]
Sensorlkpa kogt filet (mdeks) 89 | - - [ 106 85 |
[7,6;10,6] | - "~ [9,6;11,6] {7,7:9,3]
- .Vandbmdmgsevne (gV/gT) 25 0 27 28 2T
[2,4;2,6] [2 6;2 8] [2,6;3,0] - [2 6;2 8]
T'¢rstof(%) . | 107 | 191 185 . [ 183
S W - [19,0;20,4] - [18,5;19,7] - [17,9;19,1] [17,6;19,0]
Vaegttab frysning (%) 36 29 - 23 0,9 -
' : ' : [3,1:4,1] 2,4;3,4] [1,9;2,7] [0,5;1,3]
Vegttab optening (%) 53 5,1 51 | 57
: N : o [4,8;5,8] [4,4:5,8] - [4,4;5,8] [5,1;6,3]
-3. Forsggsdata




nr.

)

Dryptabsanalyser - Kode 1-50 (vandoptening, -24°C)

)
|

@ 9

584!

| 648

|Filet " FerskFrossen Optget Fryse-

" Optenings-

svind (%) svind (%) |

623!

2,1!

" 359]

T35

405

-380

45

E]

7.2,

39
.95

.82

Frysesvind -

)| . 517

475

25

I 506

467

1,71

.. 81

e

Standardafv. (%)

o 473 448 427 53 AT
608! . 581 T
B 337 322 . 295 45 . 84 -
10!, 461 454 418 15 79l ]
11 374; 364, 352 2,7 - 3,3|Optaningssvind
12 325;. . 314: 298  ° 34: . 51|Middel. -
.13 309 297 280 39 57 : 53
14 338; 335; 316! 0,9! 5,7!Standardafv. (%)
B 15 457, 4317 405! 57! 6,0 1,8
_16] 337, .822] 317 4,5! 1,6 .
7 444 435  412] 2,0, - 5,3|n=44

3601

3431

4,7

19 442 428] 411 3,2 4,0/
20 908 910|855 0,2 6,0
21 434 374 P . _
T2 615 602, 587 21, 25
231 330] 315 303 4,5 3,8 o

i a7

661

381 .

-

25 367; 345 322 . 6,0 67 . B
.26 438|421 396, 89 ._...Bol _
27 453 4391 - 413 31! 59"
~ 28 516 498 463 35 7,0 B
' 29 295 277 259 61, 65 )
- 30 606] . - 586  562] 3,3 a1
3 300 286; 273! 4,7 © 4,5 ]

32] 227, 207! B

33 504 463, . 4891 8dl .82l

3 47 392 | il

35 672 641 589, 461 8,1 -

36 490 . - 467, 452! 4,7 3.2

a7 431, 415! 386 3,7, 7,01
- 38 396 382 372; 3,51 2,6

39 410: 388! 381 54/ 1,8

40i 292 283 272] 3,17 3,9]

41 418 o o 5

42 418, 400- 386. 4,3: 3,5

43; 358 338 316 5,6, 6,5!

- 44; 315, 307, 292; 2,5 4,9 O
45 731 721 681 1,4 55 O
46 345 336 324 26 36

.47 319 306° 285° 41 6,9° - ]

48’ 514 502; 469 23 66 __

49! 300 284’ 272" 53 42 N

51




| _l)_rxptabsanalyser -

Filet,  [Fersk .

(o i@ ()

388

375

Frossen Opt@et

()

Fryse-
|svmd (%) -svind (%) .
3,4. ‘ 51

Optanmgs—' .

| Frysesvmd

I

374,

_ 52| 503l 481 462 T aa _40]

53 426 418 . 397, - 19 5 0
. 54 389: 384! 341 1,3
.55 842 3290 301 38

56 82 . 38160 207 . 19

57| 351} ) 339 - 825] 34
.58l 519 S 5120 4vel 130

59¢ 460 443 899 37T
80 337 331 309 18

"305]

Middel (%) _

iKode' 51-100 <v:andop‘t¢hin&,—ﬁ#’.c til -20°C til -24°C il -20°C)

2

16

~ {Opt@ningssvind

2,9

IMiddel

361

350

5,11

j 64 5811  574{ 547! 1,2 4,7|Standardafv. (%) -
. 85 2500 2461 - 287 1,6] 3,7, o 24
66 408] 402! -390 1,5/ 30 . ,
. 67 574! 583 537 19  46in=47
68 7180 707. - 658] . 1,5] 69
69] 640 634, 609 0,9 39 j
~ 70 4301 4241 415 147 T 2 -
71| . 575 547. 509 4,9: 89
- 72 572 536 512 6,3 4,5
73 275 256 252]. 69 - 16
74 479 463 438 3,3 5,4; B
75 472] - 455]  418] 3,6 92
78 386] 382~ 358 1,0 6,3]
77 461 440] - 427 46/ - 80l - .
78 422! 397] - 381 5,9 400
79 406! 398|362 2,5 86 . -
80 422! 406 390 38, . 89
81 309! 294! 293 4,9 0,3
82 371 |~ 356 ., 344 4,0; 34 .
83| 529" © B2l 489 15 ___
84 722 717, 649 0,7 9,5]

85

304,

204

590} ..

5751 -

87

- 420]

397!

88|

432}

414i°

88

391 .

352

10,0}~

90!

272!

261

_ 91|

92

267,

255!

_..93

383

362

50

94, 333

326! -

312

95; 403,

392

385

96! 709:

7037

" 844,

- 299!

97! 326.
374

311~

4,6,

99

355

TS

345

3,7

350°

339

1,4

52



D.ryptabsanaiVS,gr B

Kode 101:180 (ufo (luftoptgning, 24°C)

Filet Fersk Frossen Optzet Fryse- ) Optznlngs- :
nr. (@) (@ __ (9 _ 'svind(%) svind (%)
101, 87 812 784 18 3.4
102! 328, 3070 - 281 B4 85|F'rysesvmd :
103,  913.. 897, 844 -1,8] 59:Middel (%)
o4 T 867 - 832 781, - 40 Bl 23
_105. 373, . 353, 343 54 28|Standardafv WAREEE
1060 . 4931 . 481 40 " 24 1,5
_JQZ. o883 314 15 o
_ 109; TTa59 " a4a, . 4B 3,3 29l
110 398 875! 357 58] a4 T
REED 675 - .665] - 638 - 15| 4,1 Optgningssvind =
112 360, . 349;  329: 31 57'Middel
113] 371, - 362] 345 24, 47 5,1]
114 383 364 357 5,0 __1,9/Standardafv. (%)
115! 366 355 337: 3,0 5,1 T 23
116 299!, 290/  287] 30 100 T
117, 3481 340! 333] - 23 " 21[n=47
18] - 457 . 448! . 435 2,00 29 )
119 367" 360 - 33 - 19 . 69
120 156 ~ 151! 146! 32| . .33 - ] i
122 548;1_»_ 536 517 22, 35‘
123|540 528 511 2,2 82
124/ 3700 358 335 3,2 6,41 _._f'—‘“ T
_______ 125 379 - 363! 350 4,2 36 i
126 573 . 569 552 07 80 -
127 708] 700 639 1,1 87 . 3
i28]  491. 4877 455 0,8 &8
_129] 439 . 432 415 1,6 39 B
130 395,  393] 359 05 - 87 .
13 535 531] 521 07] 1,91 L i
132 507° 499! . . -475 1,6] 48 - -
133 364, 361 « 346 08 4,2
1341 420. 417, 393 0,7 5,8
135 497 486 - ' 466] 22 -
136 501 . 493 . 480 1,60
N 808. 793 731 1,9
138 325 307 294! 55|
_ 139; 540 '526?_ 491] 2,6
140 541 537 4900 0,7
141 336 335 3120 0,3 )
142 397 388 343 2,3
143, 502 497 448 1,00
144 321 317 300¢ 1,2
145 . 8% R R o _
146 443 441 409 05 73 -
147 {009 - 972 . 921 - - 387 . 52
148, 398 3e8 375 - 1,3 4,6
1497 265 258 244 26 54 - ]
150 393 385 361 2,0. 6,2. -

53




Dryptabsanalyser :Kode151 2oo (luﬁoptﬁnmg, -24°C til -20°C il -24°C il —20°C)
Fplet . .Ferslg Frossen xOpt@et - |Fryse- N Opt@nlngs- :
nr. (9).. _ (@ __.(9)  isvind (%) svind (%)
CsL e 7i3 &0 04 80
.1‘52‘ 381 373 - 360 2,1 . 3,5 Frysesvind
153,  591= 588 545 - 05, - 7 3xM|dde1"("°7J)‘
Cosa 7m0 s 76 T os 53w 08
155 511 509} 465 0,41 ~ 8,6iStandardafv. (%) T
156/ 585 _578; 562 1,2 2,8 S 1,3)
157 " 420, 419i 404 0,2! 386! S
188 214 212 206 0,91, ~ 28n=50
e o N R
160] 460 455! 421" 1,1 7,50
161} 655, 633,597, 34 ___h57'Opt2mmgssvmd
162 656 852 623 08 .. 44 Middel
163, 763 756i. - 730 0,9 ~ 34 © 57
164! 657 652! 620, - 08 """ 4,9 Standardaiv. (%)
165 238 233 - 220 2,1 _ 58 21
166 208! 203 191] 2,4 59 L
167 537, . 532l 503! 0,9 55in=50 -
168 233] 230, 220 1,3 43 -
169 2121 210| 204 0,9 2,9
170 393, 388 369; 1,31 B
7 358 352 337 1,7 43
. Aar2 876 863 810; 15 61 .
173]  4e2) 4501 415 0,6 96 '
I7all T st 89 318 . 06, 49
175t 287 229, - 2200 34 3.9
176 802 796 - 740; 0,7 7,0 N
1771 802 (495 452 1.4 BT
178 350! 343 326 2,0 50 -
179 428 421 399 1,6; 52|
180 449, - 447 416 0,4 89
_181] 342 334 310 2,3 7.2 ]
182] . 281, - 2721 262 3,2 Y ‘
183] | 395: 393 371 0,5 56
184 170, 165} 148, 2,9] 10,3’ E
~185) 713 702 652 1,5 -7
T 186 - 206 197: 194. 4,4 1,5' ) )
187] 324, 304 274; 6,2, 99
188 333 328 311, 1,5, 5,21 ]
189 3381 323 306 4,4 5,3 -
190 197 192] 183 2,5 47"

191 202, - . 284] 262 2,7, 7,7, o
192! 461 - 450, - . 433 2,4! 38!
198 570 . 564" 523 1,1 73 [

194 366 . . 3591 334 1,9! 70 *

195 582 575 547 1,2 49
- 196 358 - 344 326 39 5,2 e

d97 501 497 - 455 08 85 L

198, 884 871 864 15 . 08 o

i99, . 249 2400 220 38 . .. 83 -
200, 534 509. 472: 4,7 7,3 '




Dato

5/1-96
5/1-96
5/1-96
5/1-96
5/1-96
5/1-96
'5/1-96
5/1-96
5/1-96
5/1-96
5/1-96
5/1-96
5/1-96
5/1-96
5/1-96
5/1-96
. 5/1-96

5/1:96

5/1-96
5/1-96

Dato

8/1-96
8/1-96
8/1-96
8/1-96
8/1-96
8/1-96
é/l-é%
8/1-96
8/1-96

8/1-96

8/1-96
8/1-96
8/1-96
8/1-96
8/1-96
8/1-96
8/1-96
8/1-96
8/1-96
8/1-96

Kode

la

1b
2a’

‘2b

3a
3b.
4a

_ab

Sa
5b
6a
6b
7a
7b

'8a

8b
9a

1l0a
10b

Kode

Sla
51b.
52a
52b
53a
53b
S4a
54b
55a

" 56a

56b
57a
57b

‘s8a’

58b
59a
59b

"60a

60b

Tomt

glas

20.
19.
20.
20.
.20.
20.
17.
20.
19.
21.
1s.
18.
20.
17.
17.
19.
18.
17.

20
17

0639

7780
5345.

2445
3954
2167
7314
9174
2491
1700
2791
2393
2358
8332

9670 -

9167
1891
8951

.5938
.8827

Toft

glas

30.
'32.
19.
17.
19.
" 20.
19.
18.
" 18.
20.
30,
31.
31.
31.
- 31,
31.
19.
31.
18"
18.

6962 -

8287
6342

7526

8597
6863
8617

2128
4994 .

9344
2609
3548
3844
7517
4071
1743
5227
6510

7373

0352

' TGRSTOF

Glas+vad

preve

22.3433
22.2147
23.1369
22.6113
22.5923,
23,3530
21.3074
23.7153
‘22.3717
23.2041
20.9078
20.7443

22.4142

20.6138
20.5876
23.3385
20.9060
19.9399
22.7152
20.9384

Glas+vad

g
preve

33.3493
'35.0400
21.8126

20.0257.

22.3497
22.7604

22.0322-

20.7628
21.6645
23.2810
33.2169
33.7859
134.2931
34.6284
34,1571
.33.7675
22,7348
34.0440
21.0870
20.3996

Prove

2.2794
2.4367
2.6024
2.3668
2.1969
3.1363
3.5760

2.7979 -

3.1226
.2.0341
2.6287
2.5050
2.1784
2.7806
2.6206
3.4218

. 2.7169

2.0448
2.1214
3.0557

Prove

T 2.6531

2:2113
2.1784
2.2731
2.4900

2.0741°

2.1705
2.5500

3.1651 -

2:3466
2.9560
2.4311

2.9087

2.8767
2.7500
2.5932
3.2121

2.3930

'2.3497

2.3644

og ASKE

Glas+ter

prove

20
18

21,
19.
21.
18.
18.
20.
18.
18.
20.
18.
18.
21.
18.

20.5223
20.
21.
20,
20.
.8497

.3683

2500
0752
7233
8429

4841
8360
5711
7916
7138
6305

3063.

5726

5163,

7593
2647
0132
5886

Glas+ter

prove

31.

‘33.2542
20.
18.
20.

.21,

1979

0589
1947
3143
0874

20.3169

18.7328

.19.0577

21.3644

30.
31.8306
31.

8629

9120

32.2765

31.

9164 .

31.6787
20.1253
32.1256
19.1717
18.4565

‘

Glas+ %

" 20.
19.
.78
20.
20.
20.
17
- 20.
18.
19.
1s.
18,
18.
17.
23.
17.
20.
18.
19.
23.

20

Glas+ %

aske terstof

11
37

23
37
18
81
25
80
72
50
94
12
01
11
52
99

77
10

aske terstof

. 18.91

19.24
P - 19.50
19.45

18.26 -

19.34

20.
20.39

97

17.64
18.32
20.37
19.57

A18.14v

18.24
18.52
..19.45
18.76
19.83
18.49

17.82

AVG.

%terstof

19.
20.
20.
19.
19.
is.
17.
20;
19.

21.

AVG

19.
19.
18.
20.
17.

19,

“18.

.18.

19.

18

74
50

28

26
22

57

53

44

%torstof -

08

47

80

68

98

97

19 .

99

30

.15

32

o,
%,

aske .

55

AVG

%saske




Dato

12/1-96

12/1-96 °

12/1-96
12/1-96

12/1-96

12/1-96
12/1-96
12/1-96

12/1-96.

12/1-96
12/1-96

12/1-96

12/1-96
12/1-96
12/1-96
12/1-96
i2/1-9¢6

" 12/1-96 -

12/1-96
12/1-96

Dato

10/1-96
10/1-96
10/1-96
10/1-96
10/1-96
1 10/1-96

10/1-96
10/1-96 -
10/1-96

10/1-96

10/1-96 -

10/1-96
10/1-96
10/1-96

10/1-96 .

10/1-96
10/1-96
10/1-96
10/1-96
10/1-96

_ Kode

10la
101b
102a
102b
103a

103b
-104a

104b
105a
105b
iOGa
106b
107a
107b
109a
109b
110a
110b
1llla

_111b

Kode

151a

151b’
152a.

152b
i53a
153b

154a .

154b

155a.
'155b
156a -
. 156b

157a
157b
158a

158b . .
15§a
159b
" 160a
160D

Tomt

.glas

17.8332

20.3074

18.8500
20.1650
17.9409

31.8920
19.1041
19.5094 .

18.2645

17.0704

18.3667
17.0439
17.5468
21.0708
20.8335
21.7333
17.7269
17.2894

.18.2498

17.2749

Tomt

, glas -

.30.8080

17.8303

19.3126 °

18.178%
25.8570
19.8832
18.3536
17.6983

19.6953 .
©18.6033
21.3811

18.6508
19.9443
19.9240

18.4538
,18.8930

18.8663
19.0654

-18.2038. .

17.3159

Glas+véd '

preve

20.1392
22.6828
21.4725

22.6186"°
20.1449

34,3728
21.4136

22,3556 -

21.2340
19.0455
'20.8625

19.6051 -

20.3312
,23.1548
23.5493

24.1547
20.1939 -

19.6327
'20.7391
119.5534

Glas+vad

prove
33,3919
20.0374
21.6744
20.1870
28.6767

'22.2946
'20.7528

19.9433

22.2392

20.8423
23.3876.

20.9888
22.3284
22.7047
21.3665

21.2457
21.1387

21.6380
21.1232
.20.2002

Prove.

2.3060
2.3754

© 2.6225

2.4536
'2.2040

2.4808 -
2.3095

2.8462
©'2.9695
" 1.9751
2.4958
2.5612
2.7844

2.0840.

2.7158

. 2.4214

2.4670
2.3433
2.4893
2.2785

Prove

2.5839
2.2071
2.3618
2.0081

12.8197.

2.4008
2:3992
2.2450

©2.5439

2.2390
2.0065

2.3380

2.3841

1 2.7807

2.9127
2.3527

2.2724

2.5726

2.919¢

2.8843

Glas+tor

-preve

18
20

20
18

19

18

17.
18.
17.
18.
21.
21.
22.2002
ig.183
17.
18.7375-

17. ‘

Glas+ter Glas+

.2694
.7533
.15.2834.
.5821
.3518
32.

3630

.5193
20.

0365

J7908

4252
8549
5336
0523
4493
3587

1836
7250

7156

preve

31.3192

18.2471

19.7296-
18.5196

26.4045
20.3596

18.7993

18.1298

20.1800

19.0201
21.7742

- 19.1015"
20.3711 -

20.4221
18.9787

19.3027
19.2294

19,5310

18,7158
17.8114

Glas+

aske

aske

o
G

AVG

terstof . %terstof

‘18
18

16.
17.

18

‘18.
17.
"18.
17.
17.
19.
19.
.15

18

18.
“1s.
19.
18.
18.
19.
19.

P
K

.92
.77

53

00’
.64

99
28
52
72
96
56
12

16
34

28

51

59
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Vandbindingsdata ' i
Kode 1-10 (vandoptoning, -24°C) i
Kode  [Tom Holder + |Efter Terstof |V.B V.B -~ lgVigT _ [gV/gT
. holder |preve - |centrifug. _|gns. B gns.
R ) I (@) (@) %) (%) (%) - PR
la | 153569 | 17,3819 | 16,7818 | 19,74 | 63,08 | 2,56
_1b 1 152892 | 17,199 : 16,5173 ; 19,74 | 5553 2,26 | .
dc_ 152217 ; 17,3074 ' 16,8442 19,74 ;. 72,33 - 294 T
~1d 15,3276 | 17,3643 . 16,6627 - 19,74 | 57,08 62,0 232 | 2582
2a 15,334 | 17,3691 | 16,8042 | 20,50 | 65,08 2,52
2b 14,0704 | 16,0711 15,4088 | 20,50 | 58,36 2,26
2c_ | 14,5276 | 16,6009 | 16,0288 | 20,50 | 65,29 « 2,53
2d | 14,6954 | 16,6096 | 15,9843 | 20,50 | 58,91 61,9 2,28 2,40
3a 14,6199 | 16,6765 | 16,0127 | 20,28 | 59,51 2,34 -
3b 13,8391 | 15,9137 | 15,1817 | 20,28 | 55,74 2,19
3c . [ 14,0043 | 159816 | 154261 | 20,28 | 64,76 2,55
3d 14,5318 | 16,5701 | 15,9705 | 20,28 | 63,10 60,8 2,48 2,39
4a 15,0679 | '17,0663 | 16,5895 | 19,03 .| 70,53 ' 3,00 .
4b | 15,2388 | 17,2518 | 16,6859 | 19,03 | 65,28 2,78
4c 14,0858 | 16,1466 | 15,5734 ; 19,03 65,65 2,79 __‘"_—
_4d ] 14,0661 | 15,9995 | 15,2983 i 19,03 | 55,21 64,2 2,35 2,73
5a 15,0513 | 17,009 | 16,4481 | 1926 | 64,51 - 2,70
5b | 14,0467 | 16,0216 | 155045 | 19,26 | 67,57 2,83
5c 14,1234 | 16,1613 | 15,6274 | 19,26 | 67,55 2,83
5d 14,654 | 16,64 | 16,0643 | 19,26 | 64,10 65,9 - 2,69 2,76
6a 15,2122 | 17,2005 | 16,5866 | 19,22 | 61,78 | 260 -
6b 15,1569 | 17,2284 | 16,5212 | 19,22 | 57,74 2,43
6c 15,1838 | 17,1495 | 16,5198 | 19,22 | 60,34 . 2,54
6d 15,1515 [ 17,1509 | 16,4967 | 19,22 | 59,50 59,8 2,50 2,51
7a 14,2543 | 16,2621 | 156773 | 17,57 | 64,67 3,03 L
7o | 15,3734 | 17,2657 | 16,7985 | 17,57 | 70,05 3,29 ]
| 7c 13,92 | 15,9903 | 15,3236 | 17,57 60,93 2,86 1
7d 15,1505 | 17,1272 | 16,4553 | 17,57 | 58,76 | 63,6 2,76. 2,98
8a 15,2331 | 17,3724 | 16,4742 | 20,32 | 47,31 |[. ' 1,86 '
. 8b 13,9362 | 16,0083 | 15251 | 20,32 | 50,82 | 1,99
8c 15,1405 | 17,0892 | 16,5438 | 20,32 | 64,87 1 254 _
8d 15,3644 | 17,3655 | 16,6619 | 20,32 | 5587 | 54,7 | 219 2,15
9a | 14,4007 | 16,3757 | 15,7632 | 19,53 | 61,46 | 2,53
9 14,6815 | 16,7123 | 16,1076 | 19,53 [ 63,00 | 2,60
9 15,302 | 17,3306 | 16,7647 | 19,53 | 65,33 2,69
- 9d 13,9483 | 16,007 | 15,3533 | 19,53 | 60,54 | 62,6 2,49 2,58
10a . | 15,162 | 17,2754 | 16,6642 | 21,44 | 63,19 2,32 ]
10b | 14,4018 16,4242 | 158271 - 21,44 | 62,42 2,29
10c | 14,9591 i 17,0407 | 16,3874 21,44 | 60,05 | 2,20
10d | 14,0429 | 15,9507 | 154166 . 21,44 | 64,36 | 62,5 236 | 229
5 - ! L
Gns. vandbind. (%) 61,8 .
: Gns. vandbind. (gV/gT) ‘ 2,5 s=0,2
i !
|
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Vandblndmgsdata z

!

Kode 51-60 (vandoptening, -24°C til -20°C til -24°C til -24°C)

| C
Kode Tom ~[Folder + |Efier Terstof VB |V.B - [gVigT |gVigT
) holder - |preve [centrifug. gns. | . gns.
] (@) (9@ 1(g) 1) (%) e ]
51a_ | 15334 | 17,2308 | 16,7063 | 19,08 6583 | 17279
~_51b | 15,1672 | 17,0686 | 16,508 { 19,08 | 6356 | .| . 270
51c. | 14,6687 | 16,6294 | 16,0197 | 19,08 | 6157 | . .1 261
51d | 14,5396 | 16,5416-| 15,9864 | 19,08 | 6573 | 64,2 | 2,79 | 2.72|
 52a | 15,0607 . 17,1664 . 16,5614 | 19,47 | 6432 .- . 266 ]
~ 52b 14,0994 | 16,0476 | 15,473 : 19,47 63,38 |- | 262 | I
52¢ 15,0769 i 17,0135 ; 16,405 : ‘1947 !.60088 | i 252 -
52d 15,2989 | 17,2743 | 16,7189 | 19,47 65,09 634 | 269 | 282
53a 14,9709 . 17,0016 | 16,4867 | 18,80 68,77 -‘ 2,97
530 | 14,7105 16,7657 | 16,1648 | 18,80 63,99 276 |
53c - | 14,1339 : 16,1286 | 15,5445 | 18,80 6394 | 276
53d 14,6364 | 16,6799 | 16,0595 | 18,80 6261 | 648 | 270 | 2,80
543 15343 | 17,3888 | 16,7236 | 20,68 59,01 | 226 E
54b 14,4156 | 16,4094 | 15,7679 | 20,68 59,44 | 228 |
54c 15,3736 | 17,3541 | 16,6755 | 20,68 | 56,80 ] 218 | o
54d 15,1558 | 17,1737 .| 16,5143 | 20,68 | 5880 | . 585 | 226 | 224
55a 14,4492 | 16,352 | 157954 | 17,98 64,34 | | 293 |
55b | 13,9285 15,9691 | 15,3063 | 17,98 | 60,40 -| . 276
55c | 15,2212 | 17,3297 | 16,7622 | 17,98 | 67,18 - 306
55d. | 14,0052 | 16,074 | 15,6665 | 17,98 75,98 67,0 347 | 3,06|
56a | 15,2388 | 17,3586 | 16,7091 | 19,97 | 61,71 2,47
56b 14,4835 | 16,5117 | 15,9055 | 19,97 62,65 2,51 o
56¢ 15,1921 | 17,2618 | 16,6584 | 19,97 63,57 2,55
56d | 15,1594 | 17,1717 | 16,6014 | 19,97 | 6459 | 631 2,59 2,53
57a 15,2485 | 17,3092 | 16,6856 | 18,19 63,01 3 2,83 i
57b | 14,0783 | 16,1304 | 15,5331 | 18,19 64,42 2,90
57c. | 13,8452 | 15,9007 | 15,1601 | 18,19 55,96 | 2,52
57d. | 13,9496 ; 159791 | 152941 | 18,19 58,74 60,5 264 | 2,72
58a | 15,2283 | 17,1966 . 16,6766 @ 18,99 6739 | .. 287 |
580 14,0755 | 15,9893 | 15,3813 1 18,99 61,98 2,64
"58c | 14,5384 | 16,4752 | 15,9408 | 18,99 .| 6594 | 2,81 ~
~ 58d 15,1461 | 17,2461 | 16,5821 | 1899 | 6097 | 64,1 2,60 2,73
.. 59a 15,3075 | 17,3632 | 16,7686 | - 19,3 64,16 ' 2,68
_59b 15,1593 | 17,2648 | 16,6089 | 19,3 61,40 2,57 -
59c 14,680 | 16,7799 | 16,1366 | 193 | 61,88 | . | 259 )
50d | 13,9596 | 159287 | 1518441 193 | 5316. .| 60,1 222 2,52|
60a | 14,0581 | 16,0238 | 15,3634 |- 18,15 58,95 . ' 2,66 ]
.60b- 14,415 | 16,3619 | 15,7959 ' 18,15 | 6448 | | 291
60c 15,3842 | 17,4707 | 16,7806 , 18,15 | 5959 | . | 269 |
60d- | 14,0542 16,0009 | 152901 . . 18,15 | 5539 | 596 | 250 2,69
| Gns. - vandbind. (%) . . 825 .
‘ Gns. . vandbind. (gV/gT) .27 “[s=0,2"

58




Vandbindingsdata o |
|Kode 101-110 (luftoptening, -24°C) f o f
{Kode Tom |Holder + |Efter  Terstof VB [V.B gVigT _ gV/igT
B holder _ |prove centrifug. | ' _ gns. . igms.
@) (@) @ (% %) (%) B
101a | 15,2409 | 17,365 | 16,7554 ' 18,84 6464 | 278 T
101b | 15,3511 | 17,2886 | 16,7316 | 18,84 | 64,58 | 278 . :
~101c | 15,4052 | 17,2906 | 16,7646 | 18,84 ! 65,63 2,83 o
101d ¥ 14,5624 | 16,6741 | 16,0423 | 18,84 63,14 64,5 2,72 2,78|
102a | 15,0782 | 17,1026 | 16,5722 . 16,76 68,52 - 340 |
102b | 14,1315 | 16,2417 | 15,8237 | 16,76 76,20 3,78
~ 102c - | 15,096 | 17,0064 | 16,4433 .| 16,76 64,59 . 3,21
102d | 15,3184 | 17,2319 | 16,7809 | 16,76 7169 | 703 | 3,56 3,49
103a | 14,9989 @ 17,027 | 16,565 : 18,81 71,94 ’ 3,11 :
103b 14,7405 | 16,8454 | 16,3374 | 18,81 70,27 ~ 3,03 o
103c | 14,1512 i 16,0851 | 15,4963 | 18,81 62,50 | . ' 2,70
103d | 14,6651 | 16,5975 | 16,0801 | 18,81 67,02 | 67,9 2,89 | 2,93
" 104a | 15,3594 | 17,3746 | 16,7029 | 18,25 59,23 : 2,65
104b | 14,4478 | 16,4193 | 158191 | 1825 62,76 2,81
104c | 15,3936 ' 17,447 | 16,8435 | 18,25 64,05 . 2,87 R
- 104d 15,173 : 17,1724 | 16,6213 ;| 18,25 66,28 63,1 2,97 2,83
105a | 14,4944 | 16,5216 | 15,815 | 17,84 | 57,58 1 2,65
105b | 13,9494 | 15,9069 | 15,2962 | 17,84 62,03 - 2,86
105c | 14,5664 |. 16,666 | 15,9969 | 17,84 61,21 2,82 a3l
"105d | 14,0292 | 16,0149 | 15,3636 |- 17,84 .| 60,08 60,2 2,77 2,77
106a | 14,4433 | 16,5608 | 15,9594 | 19,34 | 64,79 |- 2,70
106b | 14,1089 | 16,0588 | 15,4661 | 19,34 | 62,32 2,60
“106c | 15,2087 |- 17,2922 | 16,6601 | 19,34 | 62,39 2,60 .
106d | 15,1786 | 17,2319 | 16,6255 | 19,34 63,39 63,2 2,64 2,64
107a | 14,6964 @ 16,6685 | 16,0659 | 18,16 62,66 2,82 ,
107b |- 14,5174 | 16,5079 | 15,9078 | 18,16 63,16 | 2,85
107c - | 15,2679 | 17,3201 | 16,6636 | 18,16 | 60,91 - | - 2,75 .
107d | 13,9764 | 16,0145 | 15,3323 | 18,16 | .59,10 .| 615 2,66 2,77
109a .| 13,9866 | 16,0305 | 15,3679 | 19,31 59,82 2,50 -
109b | 15,1756 | 17,0836 | 16,4835 | 19,31 61,02 2,55
109c | 14,7087 | 16,7748 | 16,0967 | 19,31 59,33 _ 2,48 .
109d | 15,3225 | 17,4228 | 16,8199 | 19,31 64,43 | 61,1 2,69 2556
110a | 14,0309 | 16,0223 | 15,5235 1 1855 ; 69,25 | 3,04
110b | 13,8698 | 15,8808 | 154442 | 1855 .| 73,34 3,22
110c | 15,2576 | 17,3041 | 16,7564 | 18,55 | 67,14 , 2,95 :
110d . | 14,0805 . 16,2074 | 15,6533 | 18,55 68,01 69,4 2,99 3,05| .
111a | 15,2441 ; 17,2497 | 16,6736 | 19,47 64,33 - 2,66
111b | 14,08543 @ 16,1052 | 154747 @ 1947 = 61,24 2,53
111c | 15,1823 | 17,2356 | 16,6818 ° 19,47  : 66,51 2,75 ;
111d | 15,1622 : 17,0636 | 16,5172 19,47 71,26 | 658 2,66 2,65
Gns.. vandbind. (%) 64,7
Gns. ~vandbind. (gV/gT) 2,8 s=0,3
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Vandbindingsdata I P | |
.|Kode 151-160 (qutoptamng, -24°C til -20°c til -24°C il -20°C), o S
i ) . P
R | L : : i
Kode [Tom 3Holder+ |Efter lT.ﬁrstof WB VB  igVigT |aVigT
- |holder ipreve  |centrifug. | o ~_dgns. . lgns.
_____________ (9) g) @_ (%) (%) _(%) |
151a | 15,3447 | 17,3235 | 16,6647 | 19,33 | 58,73 | 245 |
151b_ | 15,1756 | 17,1435 | 16,6115-;- 19,38 | 66,49 | .- | 277. |
151c_ | 14,6844 ' 16,6473 | 15,9613 | T 1933 | 5668 | . . 237 | .
i51d_ | 14,5502 | 16,4804 | 15,8002 | 1933 | 56,32 | 596 . 235 | 5.49
152a | 15,0694 @ 17,0422 | 16,3592 | 17,31 | 58,13 278 ‘
152b | 14,1142 | 16,0865 | 154438 | 17,31 | 60,59 | . 289
152c | 15,0855 . 17,1123 | 16,4251 | 17,31 | 59,00 | 282
152d° | 15,3081 | 17,2887 | 16,7142 | 17,31 64,92 60,7 310 2,90|
153a * | 14,9872 | 16,9312 | 16,3507 | 19,63 62,85 | 257 | |
153b | 14,7259 | 16,6593 | 16,0454 | 19,63 60,49 |- . 2,48
153c .| 14,1438 | 16,1433 | 154392 | 19,63 56,19 | . 230 |
153d | 14,6532 | 16,5995 | 15,9469 | 19,63 | 5828 | 595 2,39 2,43
154a | 15,3518 | 17,3409 | 16,7552 | 18,90 | 63,60 | 273 -
154b | 14,4313 | 16,4903 | 15912. | 18,90 | 65,37 2,80 . |
154c | 15,3834 | 17,3347 | 16,6653 | 18,90 | 57,70 2,48 |
154d | 15,1656 | 17,1682 | 16,6477 | 18,90 67,95 637 | 292 | 2,73
155a | 14,4746 | 16,4305 | 15,9247 | 18,83 68,14 ! o4 -
155b | 13,9386 | 15,9258 | 15,3348 | 18,83 | 63,36 | 273 -
155¢ | 15,2329 | 17,3138 | 16,5931 | 18,83 | 57,33 ] 247 T
155d | 14,0191 | 15,9332 | 15,3699 | 18,83. | 63,74 | 631 275 2,72
156a | 15,2471 | 17,2227 | 16,6167 | 1943 . 61,93 [ . 2,57 N
156b | 14,5021 | 16,6007 | 15,9945 | 19,43 6415 | - 2,66 o
156c | 15,2008 | 17,1756 | 16,5306 | 19,43 59,46 2,47 <
156d | 15,1694 | 17,2176 | 16,6358 | 19,43 | 64,74 | 62,6 | 2,68 2,59
157a . | 15,2586 | 17,2773 | 16,7713 | 17,91 69,47 | | - 3,18
157b | 14,0933 ; 16,0913 | 154091 | 17,91. | 58,41 2,68
157c | 13,8572 | 15,8782 | 15,2388 | 17,91 61,46 | 2,82 I}
157d | 13,9618 | 16,0729 | 15481 | 17,91 | 65,85 63,8 | 3,02 2,92|
158a | 15,2365 | 17,2959 | 16,6475 | 17,72 61,73. ‘ 2,87
158b | 14,0207 | 16,104 | 153923 | 17,72 58,48 2,72
158c | 14,5546 | 16,4818 | 15,8078 | 17,72 | 57,50 2,67
158d | 15,1548 | 17,2296 | 16,527 | 17,72 58,84 | 59,1 273 2,75
159a | 13,972 | 16,0698 | 153960 | 17,04 | 61,28 | 2,98
159b . | 15,1686 | 17,2742 | 16,5263 | 17,04 | 57,18 278
159c . 14,6987 | 16,6853 | 158858 | 17,04 | 51,49 ~ 2561 | -
159d | 15,3156 | 17,2392 | 16,5082 | 17,04 54,19 560 | 264 | .. 273
160a | 14,0711 | 15,9907 | 15,3821 | 17,36 .| 61,64 -~ p 293 | -
160b | 14,4446 | 16,5369 | 15,8042 | 17,36 | 57,62 F274
160c | 15,3943 | 17,4892 | 16,7325 | 17,36 | 56,29 | - "] 268
160d | 14,0686 : 15,9935 | 15,3465 | 17,36 59,33 | 587 ' 282- 2,80|
5 o P i
i Gns. vandbind. (%) 60,7 i S
Gns. vandbind. " (gV/gT) 27 s=0,2
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Sensoriske bedommelser

‘|Filet - ~jnr. 1-10}
|Vandoptening, -24°C - . :
Produktforsgg pé FF i uge 2, 1996 B
Torsk nr. 1] . 1 2] 2 3 3 .41 - 4 5 5 Gennemshnit
Dommer 1 2 1| - 2 B 2 1 .2 BElS 2 |
Konsistens . Sl 1,5 2| A 2 1,5 15 oA 1,5 1] 15|
Lugt¢ ' 1 1,56 1 1,5 1 1,6 Lo 1,5 1] 1,5
Farve . 1,5 1,5 1,5 15f. 15 2 1,5 1,5 1,5 2
Blodpletter .- . 05 2 . 0,51 0 2,5 2,5 0 0 1,5 - 1,5
@Gaping ) 2 0,5 "1 0,51 -1 0,5} 15 0,5 1,5 0,5
Parasitter 0] 0 0] 0 0 0] .0 0} - -0 0
Kvalitetsindeks 6,5 7,5 5 5,5} 7,5 .8 5 5 6,5 7
- | Gennemsnit ' 7] . 5,25 : 7,75 5( . 6,75
1Torsk nr. 6 6 - 7 7 8 8 9 .9 10 10
Dommer 1 2] 1 2 1 2 1 2 11 .2
Konsistens 1,5 1,5 1,51 1,5 1,51 .. 1,5 1,5 1,5 1,5} 1,5 1,5
Lugt 1 1,5 1 1,5] 1 1,5 1 1,5 1 1,5 1,3
Farve 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 2 1,5 1,5} . 1,5 1,5 1,6
| Blodpletter- 0 o '3 1,5 1 1 0 o] 2 1,5 11
Gaping 1 0,5 1] 0,51 1 0,5 1] . 0,5 1 .0,5 - 0,9
Parasitter. -0 0 0 0 0 0 0 .0 0 0]. 0,0
Kvalitetsindeks 5 51 8 - 86,5 6 6,5 5 5 7 6,5
Gennemshit : 5 7,25 6,25 " 5] . 6,75
Total gennemsnit ,
‘|Standardafvigelse 1,1
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Sensoriske bedemmelser

] |Filet’

Tnr. 5160

05|

‘[Vandoptening, (-24°C til -20°C til -24°C til -20°C)
| I
Produktforsgg pa FF'i uge 2, 1996 - j
Torsk nr. " 51 51| 52]|- 52 53 53] - 54 . b4 55 55| . |Gennemsnit
“{Dommer 1| 2| . 1 2 1 2 1 2 1§ 2] parametre
Konsistens 2} 2,5] 2 2 2| 2 2 2 2 .2 ' -
Lugt 1 1 Al 1 1| 1| 1 1 1 i
Farve : A 2| . 1 2,5 1] 2 1 2 1 D
Blodpletter 0,5 0. 1,5 1 1,5 © 1,5 2| 0,5 "0
Gaping 15 0.5] 5 0,5 15 05| ..25 15 I 1
Parasitter : . 1 1) 0 0 1 A 0} . 0 0 0
Kvalitetsindeks . | 7). T 7 7 8} 7,5 8 - 8,5 5,5 6
-\Gennemsnit . 7 7 7,75 K - 8,25] .. 5,75
Torsknr: . Ok . 56} 56| - 57 - 57} 58). - 58 , 59 . 59 60 .60
 |Dommer B 1 2] A 2{ 1 2 1 .2 1 2 .
'Konsistens o 25 2,5] . 2,5]. 2 2,5 1,5 25| - 2] 2,5| 1,5 2.1
Lugt - N ] o 1 0,5]. 1 1 1 2 1l 241 1,0
Farve . i ) 1) 2 A 1,5 1 2 _2 2,5 -1 2] 1,6
Blodpletter o 0,5 -0} .0 0 -2 -1 3 2 0,5 0 0,9
GapinbL' o L2l 0,5 1 0,5 -1 1 1 1 1 1,1
Parasitter - 1] . 1 s 1 1 1 . 0 - 0] - 0 0
Kvalitetsindeks 70 8,5 6 6 8 7,5 . 9,5 8,5 "6 5,5
Gennemsnit | ' 7,75 ' "6 7,75 ¥ ' 9 5,75
. |Total gennemsnit - - 7,2
Standardafvigelse | 1,0
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Sensoriske bedommelser

Tnr. 101-111

Luftoptoning, -24°C .

N £9

|Produktforseg pa FF i hge 2,19

forsk nr.

102

oy
o .
W .

iy
ol
ESS

105] -

Gennemsnit

1,5]

101 103 104 - 105
1Dommer 1 1] R 2 1 2 -1 2 {parametre
" |Konsistens 2 2| - 2 -2 2 3 2 2] - : e
Lugt 1 1] 1 1 1 1 1] 1
{Farve . 2 1 2 1 2 1] 1| 1
1Blodpletter 2,5 0,5 1,5 0 -2 0 KB of
Gaping . . 1 1] . 1,5] . 2 2 3 -1 1,5
Parasitter _ -0 .0 0 0l 0 0 1 T
Kvalitetsindeks 8,5 "~ 5,5 8 6 9 8 -6 . 6,5
Gennemsnit i 7 8,5 6,25
Torsk nr. 106 107 109 109 110 110 111 111
Dommer - 1 R 1 2| 1] .. 2| oAl .2 :
Konsistens 2 2 2 2,5]" 2 2 2] 2,5 2.1
Lugt 1 1) - 1L -1 1 1] - -1 1 1,0
Farve 1,5 1,5} 1,5 .2 1,5 2 1,5 2 1,5
Blodpletter 0,5 0,5 1 1 0] - 0 1 -0 0,7
1Gaping 2,5 1,5 2] 2 1 1] 2 1,5 1,7
Parasitter . 0 0] 2 2 . 0] 0 0 0 0,3
Kvalitetsindeks 7.5 6,5 - 9,5 10,5 5,5} . 6} - 7,51 7
Gennemshit ‘ 10 - 5,75| o 7,25
Total gennemshnit 73|
.|Standardafvigelse




49

' [Sensoriske bedommelser | |Filet - | ~  [nr.151-160 @ |
Luftoptoning, (-24°C til -20°C til -24°C til -20°C) - '
|Produkiforsgg pa FF i uge 2, 1996
Torsknr. =~ - | 151} " 151} . 152) . 182} - 163 153] - 154 154 155 155 . |Gennemsnit..
Dommer- ‘ -1 - 2 -] 2 ail .2 1 2 parametre
Konsistens -~ |~ 25 -2,5] . 2] - -2 2,5 2] . 1,5} 2 1,5 2} :
Lugt” 1L 1 1 1 1} - 1] 1] 1 B 1
Farve. = | L .2 25 2,5 - 1,5 2 2| 2 “1,5] . 2] . 1,5
Blodpletter -} . 2 -3, .70 -0 0] . 0] - . 1 1,5 0 -0
|Gaping .| - T A 1 1 2 .3 1] . 2 1,5 2} .
Parasitter REE R | R ¢ .0 .0 ) 0l . . 0]. 0l. 1 1
Kvalitetsindeks : | . . .10 . 12 65| . .. 55b 7,5 . 8 656 8 71 7,5
| Gennemsnit N A1) - 6 : 7,75 2 7,25]| . 7,25
Torsknr. = | 156] =~ 156] 157 157 158 158| 159 159 160} 160]
Dommer ' o e 1} 2 1 2 1) 2 1 2
Konsistens 3 2,5| . B 2} 2 2 1,5 2 1,5] - .2
|Lugt_ . 1 1] 1 i 1 N 1 1 i 1,0
Farve 2 2,5 2 2 2 2,5 - 2 2 2 -2 2,0
- | Blodpletter 2 EED 0 0,5] 0 0,5 0 0,5] . 0 o[ 0,7
Gaping 2 i 1 0,5 0,5 0,5 1,5 2| i 1,5 1,4]
|Parasitter - . 0 N E 0 0 1 1L 0 0 1 1 .-0,4
Kvalitetsindeks | .~ 10 10 6 8| 6,5 7,50 6 7.5 6,5 75
Gennemsnit o o .10] 6 7 6,75]. -7
Totalgennemsnit | | = | . .| N e N 76
Standardafvigelse | S 3} I EE i : N : 1,7] .
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Sensoriske bedoemmelser

Kdgt filet

nr.1-10|
Vandoptening, -24°C E
Produktforsgg pa FF i uge 2, 1996
Torsk nr. . 1 1 2 2| 3 .3l 4 4 5 5 Gennemsnit
Dommer 1 2 1 2| - 1 2 1 -2y 1 2
Lugt 2,5 -3l 2 3| .3 3,5 1 25| 3 2,5
Farve - 2 1,5 1 2 2 2 1,5} 0,5] 2,5 . 1,5]-
Smag; 3 3 15 3{ 3 . 35 2,51 . 2,5 -3 . 25
‘| Konsistens 3 25| - 2 2,5 3 3. 1,5 2 2 2,5
Kvalitetsindeks 10,5 10 6,5 10,5 11 12 6,5 7,5] 10,5 . 9
_|Gennemsnit ' 10,25 E 8,5 11,5]. 7 9,75
Torsk nr. 6 6 7 7 8 8l -9 9 10 10
Dommer 1 . 2] 1 2] 1 2 -1 -2 1 -2 S
Lugt 2,51 3 2 2 .3 3,5 2 4 3 3 27
Farve 1 2 1 0,5 25| 1,5 1,5 .2,5 2 1 1,6]
Smag ) 2 4 250 1 ‘2 C 4] 1,5 2,5 2,5 3 2,61
Konsistens 1 C2 1,50 0,5] - 1,5 2 1 1,5 -2 - 1,5 1,9{
Kvalitetsindeks 6,5| 11 7 4 9 11 6 10,5] - 9,5 8,56
Gennemshit - 8,75 5,5 10] ) 8,25 9]
Total gennemsnit _ 8,9
Standardafvigelse 1,8
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Sensoriske bedommelser .

|Kogt filet

Luftoptening,(-24°C til -20°C til -24°C til -20°C)

Tor. 109111

L |-
‘IProdukiforsgg pa FF i uge 2, 1996 .
Torsk nr.” 101 ~ 101 102 102 103 103 = 104 . 104 105 105 Gennemsnit .
Dommer 1| 2] 1 2 11 2| . B S22 1 .2 |parametre
1Lugt —3) T4 3 2,5 4 25 3 B 2 3
Farve 1,56 3,5 2,5 2] . 3 1,51 -2 2,5] 2,5 2
Smag_ . -3 4 2 2,5| 4] 3| 3| 3 3] 3
" }Konsistens , 1,5 4 1,5 1,5} 4 2 1,5 2,5 2] 1,5] .
Kvalitetsindeks ‘9 15,6] 8 8,51 15 9 9,5] i 9,5 9,5
Gennemsnit - 12,25 8,25) - nE - 12} 10,25 - 9,5
Torsk nr. 106 106| - - 107 107 -109 109] 110 110 111 111,
Dommer 1 2 A 2 1 -2 1 2 ' 2 :
Lugt 4 2,5] 3 2,5 3 3l 3 3 4 BEE 3,0
Farve 3 1,5]. 2,5 11 2,5 2 A 1 1,51 . 2,5 2,1
Smag- . N B 2,5 3 - 3 3 4 3 4 3 8,2
_ Konsistens 4l 2y 2 2,5 2,51 2,5 , 2 1,5 4 2,5 2,4
© - |Kvalitetsindeks . | 15 91 . 10] 9] 11} 10,5 ;10 8,5 13,5 - 11} :
Gennemsnit ' - 12| c 9,5 .. B 10,75 . 9,25 . 12,25
Total gehnemsnit | - 10,6]
Standardafvigelse L 1,4
|
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Sensoriske bedemmelser

| |Kogt filet |nr. 151-160
Luftoptening,(-24°C til -20°C til -24°C til -20°C) . '
N P ] _
Produktforsgg pa FF i uge 2, 1996
Torsk nr. 151 151 152 152]° 153 153 1541 - 154 155 155 Genneménit
Dommer 1 2 1 2 1 2| S 2 A1 "2
Lugt 3 0 2,5 3 1,5 -3 25 2,5 1 2,5
Farve 2 1 1l 1,5 1,6 15 - A1 1 1,5 1
Smag 3,5 2,5 3 3,5 3 ) 3 -.. 3,5 3] 3 3,5
Konsistens . - 3 1 3 2,5 1,5 - 2,5 3 3 1,5 - 25
Kvalitetsindeks 11,5 4,5 9,5 10,5 7,5} 10 10] 9,5 7 9,5} .
Gennemsnit : 8 - 10 ' 8,75 ' 9,75 . 8,25] .
Torsk nr. 156). ~ 156 157 157 158 158 1594 159 160 160} -
Dommer 1] "2 1 2 -1 . 2 1 2 1l 2]
Lugt 2 3 0,5 3 3 3 2,54 . 2,5 0 2,5 2,2
Farve 1,5 1,5 1 1 1,5 1,56 1 1 0 1 1,2
Smag 3| - 3 2 2,5 2,5 1,5 3 3 2,5 3 2,9
Konsistens , 2,5] 2,5 1 .2 2 3| 2,5 2 1 3 _2,3)
Kvalitetsindeks 9 10 4,5 8,5 9 "9 9 8,5 3,5 9,5
Gennemsnit : 9,5 g 6,5 9 "~ 8,75 6,5
Total gehnemsnit 8,5
Standardafvigelse 11




Bilag 4 Temgeraturmﬁlihger

I det fblgende _bil\ag, visé"s der temperéturmélinger for ffjsela’gringsforl;bbet fra frysetrawleren. til
forarbejdningen hos Taabbel i Hanstholm samt for de dobbeltfrosne torskefileter. Desuden vises
temperaturmalinger for henholdsvis luft- og vandoptgningen. Der vises fglgende temperaturkurver:
e Kurve 1: Terﬁperatur’mélingef (Paélmiut'+ frégt__skib +Af.ry$e'1ager):

. e Kurve?2: .Te,mpe.r'aturmélingér (fryselager)
e Kurve 3: Temperat_urmélinger (dobbeltfrysning fileter del 1)
‘e Kurve 4: _T’empereitufméliﬁger (Vandoptgning) -

o Kurve 5: Témperaturmélirigér (Luftoptgning)
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7 Temperaturmﬁlinger V(Pélami‘l‘lt‘+5 Fr@g»tskib +Frysel.agér")‘ -

°C
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-17,0 |-

-18,0

- -19,0 — . A'_<_x:_  . ,"4' , ﬂ

-20,0

 F2LO j - B : _ , - ‘LK'-
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240 T

'250,  - ‘  ®’  — - _   ,  \-'
-26,0 v.‘\- ' \
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S E——

07.46.13 13.04.26 18.22.39 23.40.52 04.59.05
 29:04-95 08-05-95 17-05-95. 26-05-95 05-06-95




oL

~oC‘: e
12,0 |—
+18,0 —
14,0 1—
- -15,0 —
- -18,0 —
j,ﬁ-‘1'§9},0j -
20,0
%2?1.';0 B
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Temperaturmélinger ( Fryselager)

- 09.59.24 14.53.12

| 23 06-95 02 07-95

-19.47.00 - 004048 053436
110795 21 0795 300795
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| <5>C

. -8,0
-10,0
. -12,0
-14,0-

Teﬂiperatﬂrmﬁli‘ngep (dobbeltfrysning del 1) .

-16,0

-18.0
-20,0

-22,0
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-28,0
-30,0
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1
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