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Sammendrag -

I forsggene er der ombord pé den grgnlandske frysetrawler Paamiut indfrosset 1000 kg rensede og
hovedkappede torsk, der er fryselagret ca. 42 nger fgr optgning. Torskeblokkene blev optget med
“henholdsvis vandoptgning og luﬁopt¢ning. Vcd vandoptgningen blev - der anvendt en traditionel
‘batchvis optgning med en starttemperatur pa 53°C og luftomrgring af karrene. Ved luftoptszshingen
blev der anvendt en optgningskabine fra Cabinplant, hvor optgningstemperatur og 1uftfugtighed ‘
-kunne styres under optgningen. De optgede torsk fra de to optgningsmetoder blev fileteret og
trimmet til benfri torskefilet. Derefter blev torskefileter fra de to behandlinger dobbeltfrosset og
fryselagret i yderligere 8 uger. Lagringsperioden viser forskelle i fryselagringstemperaturerne fra
frysetrawler til fabrik, spemelt i forbindelse med transporterne af de frosne ravarer.
Fryselagnngstemperaturerne har primeert ligget i intervallet -20°C til -30°C. De dobbeltfrosne
_ torskeﬁleterghai veret emballeret i plastikposer og erselagret ved -27°C. - :

. Vandoptaget i rdvarerne under Vand- og luftoptgningen er henholdsv1s 2,0% og 0,4%. For maskin-
og trimmede ﬁletudbytter opnas der signifikant hgjere udbytter ved luftoptgning sammenhgnet med
vandoptgning. Nir vandoptaget ved optgningerne inddrages -bliver ‘maskin- -og trimmede
filetudbytter for koderne (vandoptgning) og (luftoptgning) dog. ikke 51gn1ﬁkant forskellige. Dette |
tyder pa, at vandoptaget ved vandopt¢mngen mistes under ﬁletenng 0g tr1mmng af torskene.

. Ved sensoriske b'ed¢mmelser af opt¢et ‘hel torsk, kogt filet, samt maéling af tgrstof, proteinernes
vandbindingsevne, dryptab og formaldehyd er der ingen signifikant forskel mellem vand- og
luftoptgning. Udledningen pr. tons ravare af tgrstof, BI5, glgdetab, sedimentering, total-N og total-P .
‘er’ vesentlig hgjere for vandoptgning: sammenlignet med lufioptgning. Dette betyder, at
vandoptgning generelt giver en meget stgrre miljgbelastning sammenhgnet med luftoptgning. Ved-
_sensoriske bedgmmelser af filet, kogt filet, samt maling protememes vandbmdmgsevne tgrstof,
dryptab, vagttab (frysning) og vagttab (opt¢n1ng) optraeder der heller ikke 51gn1ﬁkante forskelle
; mellem vand— og luftopt¢mngen for de.dobbeltfrosne torskeﬁleter -

Saminenhold med tidligere forsgg pa tilsvarende révgre viser et meget stort kv_alitetétab for den -
anvendte rdvare med en fryselagringstid p4 42 uger. I tidligere forsgg med en fryselagringstid for
ravaren pa 17 uger blev der opnéet en meget bedre kvalitet. Det var dog kendetegnende for begge
optgede révarer, at torskefileternes kvalitet med hensyn til blodpletter etc. havde hgjere kvalitet
sammenlignet med russiske optgede rdvarer anvendt i industrien. Dette viser potentialet ved, at.
benytte relativ korte trawltider og hensigtsmessige fangstbehandhngssystemer ombord pa
frysetrawlerne.

. Valget mellem Varidoptszsning eller luftoptséining til'optgnihg af torskeblokke er i hgj grad 'aﬂlae‘n'gig
af investering og priser for spildevandsaﬂedning for den enkelte filetfabrik. Med udgéngspunkt i
den opstillede forspgsrzkke er der ikke fundet kvalitetsforskel pa vandopt¢mng og luftopt¢mng til.
hel frossen torsk for enkeltfrosne torsk og dobbeltfrosne torskeﬁleter
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Foror’d ’

DelprOJektet “Produktlonskaeden fra frysetrawler via optgning til dobbeltfrossen torskeﬁlet o
(Opt¢n1ngsrapport del 2)” er udfgrt i forbindelse med hOVCdpl‘O_]thet “Fisk - Kvalitet af frossen
ravare” hos Danmarks Fiskeriundersggelser, afdeling for Fiskeindustriel Forskning 1. Lyngby
- Projektet er finansieret af Landbrugs- og Fiskeriministeriets produktudvﬂdmgsrmdler via Jordbrugs- -
direktoratet. Hovedprojektet er opstartet pr. 1/8-1993, og ferdigggres d. 1/8 1996. Resultaterne fra

projektet er af almennythg karakter, og er fuldt offenthg ulg&ngehge

Der retfes en tak til Royal Greenland A/S for mulighed for deltagelse i fahgstrejsen med

frysetrawleren Paamiut i Barentshavet i foraret 1995. Fangstrejsen var en uforgleinmelig oplevelse, "~

og der rettes ‘en speciel tak til skipper Oddbjgrn Neshamar, fabrikschef Torben Lund, baadermand
_ Atli Larsen samt den gvrige besaetn_ing dmbord pé Paamiut for hjaélp ved Beha:hdling og indﬁysning -
af torskeblokkene. Dette har betydet, at selve “fangst- og frysehistorien” for de f_fosne_ torsk har
. veeret kendt gennein hele processen fra fangst pa f;yéetrawle’r til dobbc:ltfrossen torskefilet. -
Der rettes en tak til Cabinplant A/S, Hirby for udlin af luftoptgningsudstyr til forspgene. De_rvrette.s
en tak til Lars Roesager, Cabinplant for deltagelse i opt¢ningsfors¢gene i Gréhé d. 19-20/2-1996.

Der rettes en tak til Thorfisk A/S, Grena for udlan af forarbejdmngsfacﬂlteter i forbmdelse med
opt¢mngsfors¢gene i projektet. Der rettes en speciel tak til kvahtetschef Anton Nielsen samt det :
gvrige personale 1 skareafdehngen hos Thorﬁsk for en stor hJaelp ved udf¢relsen af

opt¢mngsfors¢gene

Der rettes en tak t11 ‘Hugo Ladefoged for en stor prakt1sk stgtte ved udf¢relsen af opt¢n1ngsfors¢genev

“samt udbyttenge diskussioner. Ligeledes en tak til Jonas Nordahl Winther for deltagelse i
opt¢n1ngsfors¢gene Derudover takkes de personer ansat ved Danmarks Fiskeriundersggelser i
.Lyngby, der har deltaget ide sensonske analyser i, forbmdelse med fryselagnngsfors¢gene

. N . . ) p . .
Lyngby, den 13/8-1996 n?oc /%J% ey

Niels B¢kn$s
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1. Indledning

Praduktion ined frpsne torskefisk som ravare iDanrriark er blevet essentiel for dele af den danske -
fiskeindustri pga. faidende og varierende r'évaréleverancer somn resulterer i en ustabil situation mht.
besk&ftloelse og produktlon af ferdigvarer af torskefisk. Langt hovedparten af de frosne torskefisk,
der forarbe_]des i Danmark, er hovedkappede russiske torsk. Ved en produktlon med frosne hele
. torsk som ravare gennemgar torskene f¢lgende proces fra fangst til dobbeltfrossen torskefilet (se .

ﬁgurl) o o S ‘ ' o

Fangst = Fangstbéhandling = Indfrysning = Fryselagring = Optoning => Forarbejdning => Fryselagring

Figur 1: Flowskema; fra fangst til dobbelz;frossen torskeﬁlet,.

Efter fangst og fangstbehandhno ombord bliver torskene renset, hovedkappet og afbl;z)dt fer .

*indfrysning. Indfrysmngen sker 1 blokke med varierende st¢rrelser (10-25 kg) i vertikale
pladefrysere. Efter 1ndfrysmng indpakkes blokkene og placeres pa fryselageret Torskeblokkene
“fryselagres ombord og transporteres til filetfabrikker i Danmark pi frysetransport Pa fabnkken'
‘opt¢es torskeblokkene, og de opt¢ede torsk mdgar som ravare i den daghge produktion. Pa de fleste
_ fabrikker anvendes der en form for Vandopt¢n1ng til torskeblokkene. De optgede torsk forarbe_]des
og de szlges pnm&rt som frosne ﬁletprodukter (dlverse udskaermger og blokprodukter)

" Der optreder ofte store kvahtetsforskelle mellem de partier af frosne. torsk der 1mporteres til
Danmark. Efter forarbejdmngen har en del af torskeﬁleterne mange blodpletter og er meget lgse i
kgdet. ‘Vandoptgning af torskeblokke er en proces, der giver en stor mangde splldevand Med de

. kraftlge prisstigninger pa afledning af splldevand i Danmark indenfor de seneste &t er det blevet

meget relevant at undersgge alternative metoder til optgning af torskeblokke. o

2. Formé’_ﬂ'

Der opstiﬂes en forsggsrekke, der viser en god rivarebehandling af torsk . ombord pd en
frysetrawler hvor der mdfryses helt friske rensede hovedkappede torsk. Torskene indfryses i en
vertikal pladefryser og lagres med, en fryselagnngspenode pi ca. 42 uger: Torskene optges med
henholdsvis vandoptgning og luftoptening. Forsggene skal vise en god rava:ebehandllng ombord .
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(

pé en frysetrawler samt et dokumenteret fryselagnngsforl¢b for de frosne ravarer og dobbeltfrosne

torskeﬁleter

: . Det undersgges, hv1lken betydmnc 1ndfrysmng af torsk med en god ravare:behandhncr (helt
, nyfa.ngede torsk) har pa kvallteten af de opt¢ede torsk efter ca. 42 ugers fryselagring for udvalgte -
kvahtetsmetoder : -

e Der méles fryselagnngstemperaturer for de indfrosne torskeblokke pé frysetrawlerens fryselager
‘under transporten  til Danmark og pé fryselager i Danmark 'Desuden méles der -
fryselagringstemperaturer for de dobbeltfrosne torskeﬁleter samt for vand- o g 1uftopt¢mngen. :

.. ffekten af de to opstlllede opt¢n1ncsmetoder (vandopt¢mng og luftopt¢n1ng) unders¢ges ved' '
hJaelp af udvalgte kvahtetsmetoder ﬁletudbytter samt spildevandets belastning. -

¢ Det unders¢ ges hv11ke kvahtetsforskelle der optraeder for dobbeltfrosne torskeﬁleter fra koderne
- vand- og luftoptgning efter en dobbeltfrysmng ted en yderligere fryselaonngsud pa ca 8 uver -

3. Forsggsplanlaagmng e

I det f¢lgende gennemgaes den overordnede fors¢gsopst1111ng med t11h¢rende fors¢gsoverswt med |

‘udfgrelseri af forsggene.

3.1 ForsggSopsﬁlling |

‘ Fors¢csraekken udformes som et fuldskala fors¢g, hvor ravaren f¢1ges fra fangsten- ombord pa
' frysetrawleren Paamiut til opt¢mngen hos Thorfisk i Grena Dette: betyder at de anvendte: ravarer i

' fors¢gene har fAét en meget ensartet” beha.ndhng, og’ “detitied elintineres de” saadvanllge forskelle i :

ravarekvalitet ved' fors¢g af denne art. Efter endt fryselagnng unders¢ges effekten af to mulige
. metoder til opt¢mng af torskeblokke: Vandopwnmg og Zuﬁopt¢mng

- Til 1uftopt¢n1ngen blev der anvendt en opt¢n1ngskabme fra Cablnpla.nt A/S hvor lufttemperatur og
luftfugtlghed styres-under opt¢mngen af torskeblokkene Opt¢nmgskab1nen var en-demomodel, som. -
" kunne optg ca. 400 kg torskeblokke' pr. batch. Under _lpftoptszsmngs_forsqzsgene ‘blev der anvendt en
) luftfl_igfighed omkring 70%. Luftoptgningen blev gennemfgrt med fglgende :tempeyratt]rpf()grdm (se .
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tabel 1). Temperaturprogrammet til luftopt;zsmngen blev udformet saledes at temperaturbelastmngen
pd torskeblokkene under opt¢n1ngen ikke blev for kraftlg

- Tid Temperaturll

10 timer 5°C
2 timer! 15°C_
'3,5 timer ‘12°c ||
‘2 timer - 8°C.
2 timer 5°C -

—

1 time - 12°C ;" .
- Tabel 1: Tempei‘aturbrogfam til luftoptgningen af tofskeblo'kkene.- :

De 1ntervaller under luftopt;zsmnoen hvor temperaturen er 5°C tilfgres der ikke varme t11 '
optgningskabinen. Rumtemperaturen i i produktionslokalet, hvor luftopt¢mngsanlaegget var placeret '
var 5°C. Den samlede optgningstid for luftoptgningen af torskeblokkene var ca. 20,5 timer. ‘

-Vandoptgsningen af torskeblokkene er foretaget efter en praksis, der benyttes i Danmark, hvor
opt¢ningen foretages batchvis med en starttemperatur for vandet i intervallet-‘30-55°C. Der blev
anvendt vand med en Starttemperatur pa 53°C, og et fisk:vand-forhold pa 1:1,35. Der blev tilfprt luft

til karrene for at sikre omrering af optgningsvandet. De frosne torskeblokke blev efter udpakning og |

. vejning. placeret i et af de to -anvendte optgningskar. Torskeblokkene blev placeret forskudt i

opt¢n1ngskarrene for at .sikre en god kontakt mellem torskene og opt¢mngsvandet Efter ca. 18 timer- ‘

var torskene opt¢ede ' , e ' o :

. Efter '0pt¢ning forarbejdes alle torskene pa en fileteringslinie, og torskefileterne trimmes for
benrester, .parasitter' og blodpletter.  Efter _feraibejdningen indfryses  torskefileter ' til

' erselag:ingsfors;zsg pa dobbeltfrosne torskefileter.

‘Med den opstlllede fors¢gsstmktur unders;zsges effekten -af opt¢n1ngsmetode til torskeblokkene da
- deter den eneste parameter, der varieres i forsggene. Det undersgges hgeledes 1 fors¢gene hvordan
en god fangst og fangstbehandling ombord pavirker kvaliteten af torsk i opt¢et tilstand.. Desuden
‘undersgges det, hvorledes en god. fangst og fancrstbehandlmg kombineret med vandopt¢n1ng og
luftopt¢mng pav1rker kvaliteten af dobbeltfrosne torskeﬁleter
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3.2 Fors‘ﬂgsoversig't .

1det f;z)lg'ende opétilles der en forsggsoversigt med'afviklingen af hele projektets for1¢B (se figur 2).
Under en fangstrejse med frysetrawleren PaaImut i Barentshavet i foréret 1995 blev der indfrosset -
ca. 1 tons rensede hovedkappede torsk fra samme fangst Disse torskeblokke blev indfrosset ombord

) og fryselageret i 42 uger pa forskelhge fryselagre for opt¢mng Torskeblokkene blev optget med |

henholdsvis vand- og 1uftopt¢mn0 og forarbejdet hos Thorfisk i Grena. Efter forarbejdmnoen blev .

© der mdfrosset torskefileter fra de to opt¢mngsmetoder til fryselagnngsfors¢g pé dobbeltfrosne
- torskeﬁleter Disse fors¢g med dobbeltfrosne torskeﬁleter blev udfgrt efter yderhgere 8 ugers '
fryselaonng pa laboratonet i Lyngby ’ '

Indfrysning af torsk pa

Paammf (ca, 1 fnne\

e <~ N

Fryselagnngsud pa 42 uger

Vandoptamng ' - Luftoptﬁning
Forarbejdmng (Thorfisk A/S) -

Fryselagringstidpé'yd'erligere S'ﬁgerv .

Dobbeltfrosne ..
torskefileter (FF)

, Fzgur 2 F ors¢gs0verszgt fra zndfrysmng af torskeblokke ombord pa frysetrawler tzl dobbellfrossen :
torskeﬁlet o

4.'Ihdfrysning pﬁ‘fr‘ys'e‘tré_v'sflerén Paaniij;t

| Idet-f¢1g¢§dc redeg_¢res, der for de praktiske forsgg ombord p& frysetrawleren Paamiut.. . o
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4.1 Udfgrelse af indfrysningsforseg

Indfrysmngen af torskene er foretaget den samme dag (d. 6/5- 1995) ombord pa Paamiut. Der blev
' fisket ved Bjgrnegen i Barentshavet. Alle de mdfrosne torsk stammer fra det samme trek med en
trawltid pa ca. 5 timer. Der blev fanget ca: 3 tons fisk i treekket, hvor langt hovedparten af fangsten
var tdrsk Den stgrste del af torskene var levende ved fangsten Torskene blev hovedkappet i1 en
~ Baader 424 indenfor Y2 time efter fangsten. Ved hovedkapningsprocessen blev indvoldene fjernet
med vacuum. De hovedkappede og rensede torsk blev afblgdt i havvand (ca. 2,5°C) i ca. Y2 time.
Efter afbl¢dn1ng blev torskene 1ndveJet til den. vertikale pladefryser og der blev indfrosset ca. 25 kg. ’
-hovedkappede torsk pr. blok. Blokkene blev efterfyldt med havvand 1 pladefryseren og
torskeblokkene blev indfrosset til e.n. kernetemperaturer i blokkene pi ‘under -20°C. Alle torskene
blev indfrosset fpr d¢dsstthedéns indtreden, og enkelte hovedkappede ‘torsk havde stadig
bevaegelser efter placenng i pladefryseren som fglge af. muskelkontraktloner Efter indfrysning blev ’
torskeblokkene pakket i plastikposer, og placeret pé fryselageret (se ﬁgur 3). Torskeblokkenes

!

‘dunensmner er (55x50x10)cm

Figur 3: Den anvendte blokstprrelse og emballering af de frosne torskébiokke i fors¢gene.
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~.-Blokkene blev placeret pé fryselégeret 'ombord pa Paamiut. Behandlingen af torskene omerd
betyder, at de indfrosne torsk reprasenterer torsk med en god fangst og fangstbehandling fra en
fry setrawler! Der henVises til bilag 1 for yderligere uddybning af indfrysningerné af torskeblokkene.

4.2 Temperaturm:‘ili‘nger pa fryselagr_ingsforlﬂbet

I udvalgte torskeblokke blev der placeret temperaturloggere t11 mahng af fryselagnncsforlgzibet fra |
_ mdffysnlng ombord pa frysetrawleren til opt¢n1ngst1dspunktet pé. fabrikken. Temperaturloggerne
"har form som en ishockeypuck, og indfryses sarnmen med torskene i de udvalgte torskeblpkke. Efter
fire timers . indfrysning i en vertikal pladefryser var kernetemperaturén i blokkene under -25°C.
TemPeratllrmalmgeme ombord pa Paamiut viste en nmehg konstant fryselagnngstemperatur pa
omkring -29°C (se bilag 4). Temperatureme 14 i intervallet -25°C til -31°C under fryselagringen pa
ca: 3 uger’ ombord p& Paamiut. Ved losmngen i Sortland i Nordnorge d. 22/5-1995 bleV |
torskeblokkene placeret pa-et frysetransportsk1b oc fragtet til Danmark Denne tur havde en
varighed af ca. 6 d¢gn og fryselagnngstemperaturen la i 1ntervallet 19°C til 22°C Lo :

Efter losnlngen i Danmark blev torskeblokkene placeret pa et fryselager ica 3 d¢gn med en _
1agﬂﬂgstem]_:)eratur omkring -29°C. Derefter blev torskeblokkene transporteret til et andet fryselager -
og °Pbevaret L de f¢rste 4 uger (uge 22-25) var fryselagnngstemperaturen ret stabil omknng -24°C
I'de nzste 5 uger (uge-26- 30) var fryselagringstemperaturen meget varierende i intervallet -19°C tll
-24°C.Ien uge (uge 31) var fryselagnngstemperaturen stigende, og var pa et t1dspunkt -14°C pga.
problemer II‘.led fryserens fordamper. I 2 uger (uge 33-34) var fryselagnngstemperaturen i intervallet

- -19°C til- -22°C I 21 uger (uge 35-3) var temperaturen i 1ntervallet -23°C t1l .-25°C Under
tranS'POrtf:n af torskeblokkene til Grend i uge 4 steg fryselagnngstemperaturen til 1ntervallet 19°C
tl -21°C. I de sidste 3 ‘uger (uge, 5-7) af torskeblokkenes fryselagringsforlgb var temperaturen i
lntervallet 25°C il 27°C. Malinger i hele frysekaeden fra frysetrawlerens fryselager til optgning pa
ﬁletfabnkken har vist ret store forskelle i fryselagnngstemperaturerne De store forskelle observeres :
specielt i forbuldelse med transporterne af de frosne torskeblokke For uddybnlnc af” fryselagnngs—"l

temperaturerme henv1ses der til bllag 4.
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5._ (Opfﬂnfngsforsﬂg

I det fplgende presenteres udfgrelsen af opt¢nings-.og forarbejdningsfbrsszsgene der blev udfgrt hos
Thorfisk i Grend i perioden 19- 20/2-1996 Desuden vises resultaterne fra opt¢mn0s- og
; forarbejdmngsforsszsgene med t11h¢rende databehandhng :

- 5.1 Udfgrelse af optﬂningsf()rsﬁg ‘

Efter 4fryselagringen af den frosne révare i 42 uger opdeles de 40 torskeblokke til henholdsvis luft-

_'oo vandoptgning. De enkelte torskeblokke udpakkes af plast1kemballagen og veJes for opt¢n1ng
- Luft- og ‘vandoptgningen blev opstartet d, 19/2-1996. ‘Efter opt¢mngen blev torskene vejet og
placeret i kasser til forarbejdningen. De ‘optgede torsk blev forarbeJdet i batch 4 75 kg. De. opt¢ede
torsk blev forarbejdet i en Baader 184, og torskefileterne blev afskindet i en Baader 51. Efter
trimningen blev torskefileterne udvejet og placeret 1 rullevogne Undervejs i i forarbeJdmngen blev :
~ der udtaget optgede hele torsk og torskefileter t11 sensoriske bedgmmelser.

5.2 Tempe'raturinﬁlingér for optﬂningsfdrlﬁbeﬁe |

.Ved vandopt¢mngen blev der placeret en temperaturlogger i kernen af en frossen torskeblok
Kernetemperaturen var omknng -25°C fgr optgningen blev pabegyndt Efter 2 timers opt¢nmg var
kernetemperaturen steget t11 ca. -4°C. Efter ca. 20 timers. opt¢mngsforl¢b var kernetemperaturen i
torskeblokkene -1°C. ' - '

' -Ved luftoptgningen. blev der placeret temperaturf¢lere i kernen og pa overﬂaden pa en torskeblok.
- Kerne- og overﬂadetemperatur var henholdsvis -24°C og -21°C f¢r opt¢mngen blev pabegyndt Ide
~ fgrste 8 timer af luftopt¢n1ngen blev der ikke tilfgrt varme til opt¢n1ngskammeret I denne penode
skete der en moderat stigning i blokkens kerne- og overﬂadetemperatur Efter ca: 8 timers opt¢mng'
var bide kerne- og overﬂadetemperatur -13°C. Torskeblokkens overﬂadetemperatur steg de
fplgende 4 timer til ca 8°C, og kernetemperaturen steg til -4°C de f¢lgende ca. 2 timer.
Kernetemperaturen blev udllonet fil omkring -1°C over en penode pa 18, 5 timer. For uddybmng af

‘temperaturforlszsbene henv1ses der til b11ag 4. '
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5.3 Udbytter

I det fplgende praesenteres de forskellige udbyttemalinger fra indfrysningen ‘ombord pﬁ Paamiut c;g .
il optgning og fo:érbejd'ning hos Thorfisk. Det b'efnaafke:s, at udbyttemalingerne er beregriét udfra
en ‘hovedkappetl rz"ivare,' hvor kravebenet er fjernet i hovedkapningsprocessen. ‘Der er opstillet -
.fglgende udbyttemahnger i fors¢csrzekken Vandoptao ved. opt¢mngen maskmudbytte og trlmmet

ﬁletudbytte

Vandoptag ved optgningen |

De rensede og 'hovedkaf)pede torsk er udvejet til hver blok . f¢r indfrysningen i dén vertikale
pladefryser ombord pa Paamlut De optgede torsk fra luft- og vandopt¢nmgen vejes ligeledes for
] forarbejdmngen Til luftopt¢mngen blev der 1ndveJet 403,26 kg hovedkappet torsk fer 1ndfrysmng,
og LlClVC_]Ct 405 kg novem(appet torsk efier optsamng Til- vanaoptgamnoen blev der indvejet 630,39

“kg hovedkappet torsk, og udvejet 643 7 kg hovedkappet torsk. Pé figur 4 vises udbytteme for

- vandoptaget for kodeme Vandopt¢mng og luftopt¢n1ng Der henv1ses til bilag 2 for uddybmng af .

udbyttedata
(%)

© 102

101,5

.- 100,5

99,5 + : ‘ : - _
' Luftoptening . * Vandoptaning
Figur 4: Torskenes vandoptag ( %) fra indﬁysﬁinggn ombord pa Paamiut til ‘eﬁer'opmningen hos
Thorfisk for henholdsvis vand- og luftoptgning.. ‘ ‘ A
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Som det frémgar af ﬁgur 4 har de hovedkappede vandopt¢ede torsk et vandoptag p& ca. 2% mens

de hovedkappede luftopt¢ede torsk har et vandoptag pa ca. 0,4% fra 1ndfrysmng til opt¢mng Dette
indikerer, at vandopt¢ede torsk har et stgire vandoptag under opt¢n1ngsprocessen sammenlignet -

med luftopt¢ede torsk. Det er overraskende, .at de luftoptgede torsk havde et vandoptag under

: opt;zimncsprocessen da disse torsk ikke. direkte er placeret i vand under optgningsprocessen. Ved

den anvendte luftopt¢n1ng blev der dog tilfgrt en del vand for at holde fugtigheden i kammeret pa
omkring 70%, da den anvendte elektriske dampgenerator ikke kunne generere ‘den ¢nskede

fugtighed pé over 90% i optgningskammeret. Dette kan have medvirket til, at de luftopt¢ede torsk

0gsa havde et mindre vandoptag under opt¢n1ngen '

Maskinudbytter

Efter opt¢mngen blev torskene 1ndveJet med ca. 40 kg hovedkappede torsk i hver batch, Torskene

- blev ﬁleteret ien Baader 184 og. torskefileterne afskindet'i en Baader 51. Begge maskiner er -"'
V justeret, og ﬁletenngsmaskmen blev betjent af den samme operat¢r under alle forarbejdmngsforsxzig ,

Samtlige optgede torsk fra begge opt¢mngsmetoder blev forarbe]det pa den samme maskine.
Forarbejdmngen af alle torskene var fuldf¢rt ilgbet af ca. 3 tlmer Gennemsmtsv&gten af torskene
‘(uden hoved og kraveben) der er anvendt i forspgene 11gger 1 1ntervallet 0,9-1, 0 kg for samtlige
batch for bade vand— og 1uftopt¢n1ng Dette har stor betydmng for - sammenligningerne af

udbyttedata for de to opt¢mngsmetoder Ved forarbejdmng af forskellige stgrrelser torsk pé den

' samme maskmhme vil der blive observeret udbytteforskelle som f¢lge af st¢rrelsesforskelle mellem
torsk. Pa figur 5 vises de gennemsnlthge maskinudbytter med t11h¢rende 95%-konfidensintervaller
. for filetering og afskmdlng af optgede torsk, hvor der anvendes vejning af optgede torsk fgr

' forarbejdniri_g og vejning af forarbejdede torskefileter. P4 figur 5 vises desuderi korrigerede
maskinudbytter for filetering og afskinding, hvor der anvendes vejningem'e af hovedkappede. torsk

ombord pa frysetrawleren og vejningerne af forarbeJdede torskefileter. Der henvises til b11ag 2 for
uddybnmg af data.. ‘ o
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. ‘Maskinudbytter

72

(korrigeret) '

71,5 +

1+

70,5 -

70 1

69;5 1

69 + ‘ —
»-——~-~—--—»——-Luftoptamng -—Vandoptaning S e Luftoptening: Vandoptamng

_‘Fzgur 5: Gennemsmtlzge maskmudbytter og gennemsnztlzge korrzgerede maskznudbytter med
tzlh¢rende 95%- konﬁdensmtervaller for torskene fra henholdsvis vand— og luftopt(/)nmgen ' o

Flgur 5 viser, at koden (luftopt¢mng) har et gennemsmthg maskmudbytte pa 70 1%, og koden
('vandoptgbnmg) har et .gennemsmthg maslqnudbytte P& 69,9%. Som det fremgér ~af ﬂgur 5 har koden
(luftoptgning) et .s'igniﬁként=h¢jere maSldnﬁdbﬁe end koden (vandoptgning). Nér der l;oﬁ‘igér’es fof
vandoptag under 'optspningeni,_‘vanclldp_t_sbning (+2,0%)_.og luftoptsaning_.. (+0.4%) opnés, at koden
(luftopt;aning) ‘har ‘et gennemsnitlig: maskinudbytte pa 70,9%,.0g koden (vandoptgning). har et
maslcihudbytte pd 71' 3%. Som det ‘-fremcrér af figur 5 har koden (vandopt¢ning) ikke et sig‘njﬁkant
h¢Jere korngeret maskmudbytte sammenhgnet med koden (1uftopt¢n1ng) Der optreder dog en
tendens til et hgjere maskmudbytte for hele processen fra 1ndfrysmng pa frysetrawler til optgning af -
torskeblokkene ved at anvende vandopt¢n1ng

 Trimmede filetudbﬁter'

Efter ﬁlétering og afskinding tri:mnés 'torskeﬁlete‘rne for bénfester; parasitter og blodpletter..Det
blev aftalt med fue.trimmerc,'hvt)rledels trimningen af vto_r,slg'eﬁleterhe-_‘ skulle foretages med henblik

'p'éi at uaf;are forspgene sa ensartede som muligt. 'I(ilesnittef (V-snittet) Dblev ligeledes fijernet i |
forbindelse med trimmeprocessen. Alle torskefileterne blev trimmet af de samme fire personer. P4
figur 6 vises gennemsnitsverdierne for tximmcde ﬁletudbyttér for torskefileterne ﬁie_d tilhgrende

S “"‘95%-‘konﬂdensintervaller;-;hvor--'-derv-*}-b_lev -foretaget- vejninger - af torskefileteme  fgr -og- efter. - -
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“trimmeproc‘essen Pa ﬁgur 6 \;ises desuden gennemsnitlige korrigerede trimméde filetudbytter for
trlmmeprocessen med t1lh¢rende 95%-konfidensintervaller, hvor der korrigeres for vandoptaget ved .
de to forskellige opt¢n1ngsmetoder Der henvises til bﬂag 2 for uddybnmg af data.

6 (%) : ' ' . _Trimmede udbytter

(korrigeret)

. 62,5 +

" 61,5 -
61 -
60,5 -

60 -

59,5 - . - - : , ‘
Luftoptening - Vandoptening o Luftoptening Vandoptening

" Figur 6: Gennemsnitlige trimmede  filetudbytter dg gennemsnitlige kofrigefede trimmede
filetudbytter med tilhprende 95%-konfidensintervaller for torskene fra henholdsvis vand-- og
luftopt¢mngen ' o

Figur 6 viser, at koden'(luftopt¢nin0) har et gennemsniﬂig trimmet filetudbytte pa 61,9%, og kodeh
(vandopt¢n1ng) har et gennemsnitlig trimmet ﬁletudbytte pa 61,1%. Som det fremgér af figur 6 harv
koden (luftoptgning) et s1gmﬁkant hgjere tnmmet ﬁletudbytte end koden (vandoptgning). Nér der,
korrlgeres for vandoptao under optgningen: vandopt¢mng (+2, O%) og luftopt¢mng (+0,4%) opnas
at' koden (vandopt¢n1ng) har et oennemsmthg trimmet ﬁletudbytte pi 62,3% og koden
(luftoptgning) har et trimmet filetudbytte pa 62,1%. Som det fremgar af figur 6 har koden
(vandopt¢mng) 1kke et s1gn1ﬁkant hgjere trimmet ﬁletudbytte sammenhgnet med koden .
(luftopt¢n1ng) Der er dog en lille tendens til et h¢Jere trimmet filetudbytte for hele processen fra
‘ mdfrysmng pa frysetrawler til optgning af torskeblokkene ved at anvende vandopt¢nmg.
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5.4» Spildevand |

| _ Der er lavet splldevandsanalyser i forbindelse med vand— og 1uftopt¢n1ngsfors¢gene De udtagne
pr¢ver er analyseret for fglgende parametre pH, sedlmentermg, tgrstof, BI5, total-Nltrogen total- -
'Phosphor og glgdetab. Splldevandsanalyserne er foretaget af Miljg og Levnedsmiddelkontrollen i
@stjylland. pH for. koden (luftopt;zsmng) er 7,57, og pH for koden (vandoptgning) er 7,98. Ved
luftoptgningen blev der anvendt 450 1 vand til optgning af 418,6 kg frosne torskeblokke Den store
- mengde vand til - luftoptgningen blev .anvendt for at sikre en - relatlv hgj - luftfugtlghed i
opt;zsmngskammeret Dette medf¢rte at torskeblokkene blev ‘oversprgjtet med vand under
- optgningsforlgbet. Ved: ‘vandoptgning blev der anvendt 875 1 vand til opt¢n1ng af 655,2 kg frosne

. torskeblokke Sammenholdes disse 1nforrnat10ner med analysedata for de to spﬂdevandspr;ster (se

bllao 2) er det muhOt at sammenhgne rmljszsbelastmngen fra de to opt¢mngsmetoder

4y
Q
<5
]

W
oo

!cg!tons ké\_la.re

25
|| MLuftoptoning ‘
T - - 110 Vandoptening |

20 + ' ‘
S 15+
101

. .

. v5 T

0 . : S

o Sedlmentermg Tarstof - .B'IS S Gladetab

Fzgur 7: le]¢belastnmg pr. tons ravare sedzmentermg,. t¢rstof BIS og gl¢detab pa udtag fra
henholdsvzs vand- og luﬁopt¢nzngen ' : , . ‘

P3 ﬁgur 7er rmlyzibelastmngen pr: tons TAvare for de to anvendte opt¢n1ngsmetoder vist. Af figur 7
‘ses at udlednmgen ved vandopt¢mng for tgrstof; BI5 og glgdetab er mellem 3 og 6 gange hgjere
end udledmngen ved 1uftopt¢n1ng, malt som kg pr. tons’ ravare Det fremgar ligeledes, at

o udledningen fra vandopt¢mng for sedlmentenng er over 200 gange h¢Jere end udledmngen ved

e rluftopt;zsmng, malt som kg Pr. tons ravare (se.bilag2): . O
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P4 figur 8 vises rmljszsbelastmngen pr. tons rdvare af total-N. og total-P de to opstillede

- optgningsmetoder. Af figur 8 ses, at udledmngen af total—N og total-P er mellem 5 og 7 gange

hgjere end udlednmgcn ved luftoptgning, malt som kg pr tons frossen ravare.

kgltons ravare < Spildevand
0,5 -

0,45 + ‘ -
45 . | HLuftoptening

O Vandoptening

0,4 +
. 0,35
0,3+

0254 -

024

0,15 +

0,1 +

0,05 +

e -

Tbtal N _ "~ Total-P

. Figur 8: szldevandsanalyseme Total-N og total-P pd udtag fra- henholdsvis vand- og
luftopt¢nzngen o . . . : :

Vandforbruget ved 'véiidoptszsning er malt til at veere 1,34 m3/tons révare, 6g vandforbruget ved
) .luftopt¢ningen er malt ﬁl '107‘ m?tons ravare. Ved véndoptszsningén er der en meget stgrre
: Imljszsbelastmng (kg pr. tons rdvare) sammenlignet med luftoptgningen. Ved en 1uftopt¢mngskab1ne
i fuldskala vil vandforbruget kunne nedsaettes til omkring 0,05 m?3/tons révare (Lars Roesager Pers.

komm) Dette betyder, at maengden af splldevand minimeres betragtelig sammenhgnet ‘med den
- opstlllede opt¢n1ngsmetode Generelt kan det dermed anfgres, at der ved vandopt;zsmng s relativ
‘ store maengder splldevand der er normalt belastet. Ved 1uftopt¢n1ng i fuldskalamodel opnds der
. relat1v sma maengder sp11devand der er hgjt belastet. ‘Hvorvidt dette reelt er et nu1]¢maess1gt
problem afhaenger af de spec1ﬁkke splldevandsforhold pa den enkelte virksomhed.
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5.5 Sensoriske bedgmmelser

T det fglgende prasenteres 'déf seﬂSorisl_(e bedgmmelser pi optget hel torsk, torskefilet og kogt

torskefilet for henholdsvis vand- og luftoptgningen.

Sensorlk pa opt¢et hel torsk

Bedgammelsesmetoden der anvendes til optgede hele torsk er udviklet pa FF i Lyngby (Bgknzes,
1994). Der bedgmmes fglgende parametre for hver opt¢et torsk Konsistens, mdvoldsrester'
fiskeform, fang;trncerken lugt, udseende og snnﬂader. Kvahtetsmdekset, der angiver torskenes

. kvalitet, fremkommer ved, at bed¢fnm‘el$erne for de enkelte pararnetfe for hver torsk leegges

sammen. Dette betyder, at'en optget torsk med den bedste kvalitet har et kvahtetsmdeks pao, og en

.opt¢ct torsk med den darhgste kvalitet har et kvahtetsmdcks pa 18. Bed¢mmelseme af de optgede

torsk er foretaget af de samme to dommcre saledcs at der laves dobbeltbestemmelser for hver af 10
optgaede torsk pr. kode. I ﬁgur 9 ses gennemsmtsveerdlemc med tilhgrende 95%-konfidensintervaller ~

for kvahtetsmdeksene for optgaet torsk torskcﬁlet og - kogt torskeﬁlet for de to opstlllede’,

opt¢n1ngsmetoder Der ‘henvises til b11ag 2 for uddybmng af data B

Kvalitetsindeks : o Sensoris_ke bedammelser

. Luftoptening
Vandoptening
Luftoptening
Vandoptaning -
Luftoptdning
Vandoptaning

F igur 9: Gennemsnitlige . sensorzske bedpmmelser (kvalztetszndeks ) med tzlh¢rende 95%-
konﬁdensmtervaller af optget hel torsk, ﬁlet og kogt torsk for henholdsvzs vand— og luftopt¢nzngen
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Koden (Vandopt¢hing) har det laveste gennemsnitlige kvalitetsindeks med 5,6, 6g koden
(1uft6pt¢ning) har det hgjeste gennemsnitlige kvalitetsi'ndeks med 6,4. P4 figur 9 observeres der ikke
- -signifikante forskelle i kvalitetsindeks for opt¢édé torsk. Dette'betydér' at optgningsmetoden ikke
- har signifikant betydmncr for torskenes kvalitetsindeks. Kvahtetsmdeks for opt¢et torsk omknng 6
| betegner optget torsk med _]EEVII god kvahtet

‘Sensorik pa torskefilet'

Bed¢mmelsesmetoden der anvendes til de opt¢ede torskeﬁleter er udv1klet pé FF i Lyngby
(B¢kna:s 1994): Der bedgmmes f¢1gende parametre for hver torskeﬁlet Konsistens, lugt, farve
blodpletter gapmg og parasitter. Kvalitetsindekset, - der anglver torskeﬁleternes kvahtet ,
fremkommer ved, at bedgmmielserne for de enkelte parametre. for hver torskeﬁlet lasgges sammen.
Dette betyder at en torskefilet med den bedste kvalitet har et kvahtetsmdeks pd 0, og en torskefilet
| ~med den darhgste kvalitet har et kvalitetsindeks pa 16. Bed¢mmelseme af torskefileterne er ~
foretaget af de samme tre traenede dommere saledes, at der laves en trippelbestemmelse for hver af
_ de 10 torskeﬁletpar pr. kode. I figur 9 afbildes gennemsmtsva:rdlerne for kvalitetsindeksene for -
- torskefilet med t11h¢rende 95%-konﬁdensmtervaller for de to opstlllede opt¢mngsmetoder Der'
, henv1ses il bilag 2 for uddybmno af data.

Koden (1uftopt¢ning) har det h¢jeste gennémsn‘itlige kvalitetsindeks pa 64, og koden
(vandoptgning) -har det laveste gennemsmthge kvahtetsmdeks pi 4,8. P4 figur 9 observeres der
signifikant hgjére kvalitétsindeks for torskefileterne. fra luftoptgningen sammenhgnet med
: :vandoptszsnlngen Dette betyder, at torskeﬁleterne fra luftopt¢n1ngskoden har en lidt dérligere
kvalitet som optget filet sammenhgnet med vandopt¢n1ngskoden Kvahtetsmdeks med vaerdler'
omkring 5 betegner torskefilet med jevn god kvalitet. ‘

Udtalelser fra tnmmerne viste, at torskeﬁleterne fra koden (1uftopt¢mng) havde varet lettere at
tnmme sammenhgnet med torskefileterne fra koden (vandopt¢n1ng) Torskeﬁleterne fra koden
(luftopt¢mng) havde en bedre og mere fast konsistens. Med baggrund i ﬁletbed¢mmelser foretaget .
sammen med produkt1onsfolk\ fra Thorfisk blev det konstateret at torskeﬁleterne efter opt¢mng og -

forarbeJdmng havde en relativ’ god kvalitet for begge opt¢mngsmetoder Torskeﬁleterne havde en
god konsistens, og en relativ lille del af torskeﬁleterne havde mange blodpletter Dette skal

sammenhgnes med den normale ravarekvalltet af optgede russiske torsk, der anvendes i den danske L

filetindustri. Forsggene viser, at der med en god fahgst og fansgtbehandling kan opnés relativ gode
ravarekvaliteter, hvor der kan produceres optgede torskefileter med relativ gode kvaliteter.
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' Sensorik pa kogt torskefilet

Bed¢mmelsesmetoden der anvendes t11 opt¢ede kogte torskeﬁleter er udviklet pa FF (B¢knaes
1994). Der bedsz)mmes fszjlgende pa:arnetre for hver torskeﬂlet Lugt farve, smag og konszstens

. Kvalitetsindekset, der angiver torskefileternes “kogte kvalitet fremkommer ved, at bed¢mmelseme, -

for de fire parametre legges sammen. Dette betyder, at en kogt torskefilet med den bedste kvalitet
. har et kvalltetsmdeks pa 0, mens den daxhgste kvalitet har et kvalitetsindeks pé 16. Bedgmmelserne
Cer foretaget af de samme 5 traenede dommere, og der er foretaget en dobbeltbestemmelse for hver af .
- de 10 torskeﬁletpax pr. kode Lomsstykket fra hver torskeﬁlet er varmebehandlet i 20 mm ved
100°C i en konvektomat. I figur 9 ses gennemsmtsvaerdleme for kvalltetsmdeksene for kogt
torskefilet med t11h¢rende 95%-konﬁdensmtervaller for .de to opstlllede opt¢mngsmetoder Der.
henv1ses t11 b11ag 2 for uddybmng af data '

. Koden \Luﬂopt¢xuxxs ) har det h¢_,estu Ee:mernsmthgn '*val“etsmdeks med 85, ng koden

(vandopt¢n1ng) har det laveste gennemsmthge kvalltetsmdeks med 7 8. P4 figur 9 observeres der
. ingen - 51gmﬁkante forskelle mellem kvalltetsmdeks for k001 filet. Dette betyder _
‘opt¢n1ngsmetoden ikke har signifikant betydmng for de kogte torskeﬁleters kvahtetsmdeks A
,Kvalltetsmdeks for kogt torskefilet med vwrdler omknng 9 anglver en kvalitet under nruddel

5 6 Fy51ske analyser

I det f¢1gende praesenteres resultateme fra de tre fy51ske analyser* T¢rstof protelnemes :

g vandbmdlngsevne og d.ryptab

-T¢rstof

o Torskenes t¢rstoﬁndhold bestemmes ved en t¢rr1ng af den homogemserede torskeﬁlet ica. 20 timer

‘ ved 105°C Der henv1ses til analyseforsknften fra FF for udfgrelsen af fors¢gene Der foretages en

dobbeltbestemmelse ved ma.hngen af t¢rstoﬁndholdet for de 6 enkelte torskeﬁletpar I ﬁgur 10 vises
' gennemsmtsv&rdleme af t¢rstoﬁndholdet med tilhgrende 95%-konﬁdensmtervaller for de to .’
opstlllede opt¢n1ngsmetoder Der henv1ses tﬂ b11ag 2 for uddybmng af data o '
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Figur 10: Gennemsmtlzge torstofindhold (%) med tzlhgf)rende 95%- konﬁdenszntervaller for z‘orskene
fra henholdsvis vand— og luftopt¢mngen '

Koden (vandoptgning) har det hgjeste gennemsmthge t¢rstoﬁndhold med 17 8%, og koden
(luftoptgzsmng) har det la_vestc gennemsnitlige tgrstofindhold med 17,7%. Pa. ﬁgur- 10 observeres der
‘incren sioniﬁkaint forskel i tdrskenes t¢rstdﬁndhold mellem de to anvendte optbningsmetoder Dette
betyder at de to anvendte opt¢n1ngsmetoder 1kke har mgmﬁkant betydmng for torskenes
' t¢rstoﬁndhold efter opt¢mng ' |

Proteinernes vandbindingsevne .

- Proteinernes 'vandbindingsévng bcste‘mrﬁes ved centrifugering. Der hevises til analyseforskriften fra .
FF for udfgrelsen af vfor‘s¢gene Der foretages en- ﬁredobbelfbes’temmelse” ved mélingerne af ‘
'vandblndmgsevnen af 6 torskefileter fra hver af de to opstﬂlede opt;zsmngsmetoder I ﬁgur 11 vises

) gennemsmtsvaerdleme for vandbmdmgsevnen (gVv/gT) med tilhgrende 95 Jo-konfidensintervaller for
de to optgningsmetoder. Der henvises til bilag 2 for uddybning af data. '

i
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gvigT - Proteinernes vandbindingsevne

2,4 4

2"2 4

Luftoptanmg L Vandoptan‘ihg:-;

Figur 11: Gennemsmtlzge vaerdzer for protememes vandbindingsevne (gV/gT) med tzlh¢rende 95 %- |
konﬁdensmtervaller for torskene fra henholdsvis vand- og luftoptgningen.

Begge | koder (vandopt¢n1ng og 1uftopt¢mng) har gennemsmthge vaerdler for vandbmdmgsevnen pd -
2,9 gV/gT. P ﬁgur 11 observeres der. ingen forskel i vandbmdmgsevnen for de to - opstillede
opt¢mngsmetoder Dette betyder, at vandbmdmgsevnen (gV/gT) for de enkeltfrosne torskeﬁleter er
uafhaeng1g af optgningsmetoden.-

Dryptab

Torskeﬁletemes dryptab bestemmes ved-at placere de forarbejdede torskeﬁleter i bakker i 2 timer i
produktlonshallen ‘hos Thorﬁsk Temperaturen i produktmnslokalet var: ca. 18°C.. Der laves
dryptabsmalinger pd 4 gange 5 kg torskeﬁleter pr. kode. I figur 12 vises gennemsmtsvaerdterne med
- t11h¢rende 95%-konﬁdens1nterva11er for dryptabene (%) for torskeﬁleterne fra de to opsullede

optgningsmetoder. -
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%) = - C Dryptab (forarbejdede fileter)

- Luftoptening ' | Vandoptening -

Fig zgur 12: Torskeﬁletemes gennemsmtlzge dryptab (%) med tzlh¢rende 95 % konﬁdenszntervaller for ‘

torskene fra henholdsvzs vand— og luﬁ‘optﬁmngen

Koden (Vand_0pt¢niﬁg) har det ‘hszsjeste‘ gennemsn.itlige dryptab med 3_',5%, .0g koden (luftoptbnihg) :

har det laVeste"gennemsnitlige dryptab med 2,6%. P4 -figur 12 observeres der ingen' signifikant
forskel ‘i torskeﬁletemes d:yptab Dette betyder, at de enkeltfrosne torskefileters dryptab ikke
afhaenger af -optgningsmetoden til hel frossen torsk Der er dog en lille tendens til et stszirre d.ryptab

i

- for koden (vandoptszjmng)
5.7 Kemiske analysér o S B : .
- Idet fszﬂgende praesentere_s resultaterne fra den k¢MSke formaldehydanalyse.’

- Formaldehyd

'Torskenes formaldehydmdhold bestemmes ved at anvende Nash-test til bestemmelse af det frie
formaldehydindhold i torskene. Der henvises til analyseforsknften fra FF for udf¢relsen af
forspgene. Der males pa 6 torskefileter pr. kode, og der foretages dobbeltbestemmelse ved malmgen
af formaldehydindholdet for ‘de enkelte torskefileter. I figur 13 vises: gennemsnitsverdierne for
'formaldehydmdholdet med t11h¢rende '95%-konfidensintervaller for ‘de- to opstﬂlede optgz)mngs—

o metoder Der henvises til bilag 2 for uddybmng af data.
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Fzgur 13: Gennemsmtlzge formaldehydzndhold (mg/kg) med tzlh¢rende 95%- konﬁdensmtervallerv
for torskeﬁleteme fra henholdsvis vand- og luftopt¢mngen ‘

Kddeh (luftoptszsning)har det h;z_sjeste fonna.ldchydindhpld med 0,7 mg/kg, og Koden (vandoptg@ning)
har det laveste formaldehydindhold med 0,6 mg/kg. P& figur 13 observeres der ingen signifikant

~ forskel i formaide‘hydindhold mellem de to opstillede koder. Dette betyder, at optgningsmetoden for -
frossen torsk ikke har signiﬁkant betydning for fonﬁaldehyc%indholdet-ib_tor‘sk.e_n_c efte:;optszmin'gcg, .
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5.8 Diskussion

| 1 det fglgende laves der en opsamlmg af malmgerne pa de optﬂede torsk fra de to opstﬂlede-.
, opt¢n1ngsmetoder for de udvalgte kvahtetsmetoder (se tabel 2). - '

Kvalitetsmetode yVandoptﬂning - ‘Luftoptgning
Vandoptag (%) — ' 2,0 ‘  ,0,4 _
Maskinudbytter (%) ' 69,9 - 70,7

|Korr. Maskinudbytter (%) | . 713 . | . 710
Trimmede udbytter (%) . 61,1 | . 61,9 -
Korr. Trimmede udbytter (%) | = 623 . - 62,1

 [Sedimentering (kg/tons) _ 27 T o1
Tarstof (kg/tons) X 27

' [B15 (kg/tons) | 39 | T 07

| Glgdetab (kg/tons) T 05 | . o1
Total-N (kg/tons) 02 T 003
Total-P (kg/tons) 37 | 09
Sensorik optget torsk (mdeks) ' 5,6 R | 6,4
Sensorik filet (indeks) - ’ 4.8 C . 6.4
Sensorik kogt filet (indeks) = | 7.8 - 8,5

[Torstof (%) 78 | 177
Vandbindingsevne (gV/gT) . 29 T 29

|Dryptab (%) I 35 26
Formaldehydindhold (mg/kg) 06 - 07

" Tabel 2: Gennemsmtsvcerdzer for samtlzge kvalltetsmetoder udfprt pa enkelzfrosne torskeblokke fra -
deto opstzllede opt¢mngsmetoder '

Vandoptaget for vand- og luftoptgning er- henholdsvis 20% og 0,4%. For maskin- og
tnmmeudbytteme opnas der signifikant hgjere udbytter for Iluftoptgningen sammenhgnet med
. vandoptgning ved indvejning' og udvejning af torskene pé& fabrikken. Néar vandoptaget ved
| optgningerne inddrages bliver maskin- og trimmede filetudbytter for koderne (vandoptszming vog- _
' luftoptgning) ikke signifikant forskellige. Der optrzder endda en tendens til et lidt hgjere maskin- -

“og trimmede ﬁletudbytte-r for koden (vandoptgning). ' - '
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For de sensoriske bedgpmmelser af optget hel torsk og kogt torskefilet er der ikke signifikante
forskelle mellem de to opstlllede opt¢n1ngsmetoder ‘De sensoriske bed;zsmmelser af filet viser en
's10n1ﬁkant darhgere kvalltet for koden (luftopt¢n1ng) sammenhgnet med koden (vandopt¢mng)

Udledningen pr. tons réVare af t¢r’$tof'BIS, glpdetab, total-N‘; og tofal-P"er 3 til 7 gémge h¢jere for

) vandopt¢n1ngen sammenhgnet med luftopt¢n1ngen Udledmngen pr. tons ravare af sedlmentenng er

over. 200 gange h¢Jere for vandoptgning - sammenhgnet med luftopt¢mng Dette betyder, at
vandopt¢n1ng generelt giver en meget stgire rruljszsbelastmng sammenhgnet med luftoptgning. 1
denne fors¢gsraekke er der anvendt relativ store mangder vand til- luftopt¢mngen Ved luftoptgning
‘med fuldskala model vil dette vandforbrug kunne nedszttes betragtehgt ' ‘

For tgrstof, proteinernes vandbindingsev;ie,. dryptab og forrnaldehyd ‘er . der ikke. signifikante

-forskelle mellem vand- og luftoptgningen af frosne torskeblokke.
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6. Produktforsgg
1 det fglgende prmenteres' udfgrelsen af prdduktfors¢gene 'pﬁ de dobbeltfrosne 'torskeﬁleter ”

=Desuden vises resultaterne fra produktfors¢gene og databehandlingen' pd de dobbeltfrosne
torskeﬁleter fra henholdsv1s luftoptszsnmgen og vandopt;zsmncen L

6.1 Udfﬂrelse af produktforsﬂg’

Efter Afora‘rbejdningen “hos Thorfisk blev. der tilfeldigt: ﬁdvalgt' 50 torskeﬁiéter fra hVCI‘.
opt;zsningSmetode' der blev.vejet, merket enkeltvis og emballeret i pléstikposer fgr indffysningen_ :
Torskefileterne blev indfrosset IQF i en tunnelfryser, hvorefter de blev pakket i flamingokasser og
'vplaceret pa fryselageret hos Thorfisk. Torskefileterne blev transporteret til laboratoriet i Lyngby,
- hvor de blev. opbevaret frem til forsszsgenes udfgrelse. Den samlede fryselagringstid er dermed ca. 42
uger som blokfrossen hovedkappet ravare, og ca. 8 uger som dobbeltfrossen torskeﬁlet

Produktforsggene er udfert over to fors¢gsdage, hvor der analyseres e;i kode pr. dag. En kode bestér
af 50 torskefileter, og hver forsggsdag har en vaﬁghéd af ca.- 6 timer fgr samtlige analyser er
afsluttede. For hver kode udfgres der sensorlske 0g fy51ske bed;zsmmelser og der foretages hgeledes
vejmnger Der henvises til bﬂag 3 for den spec1ﬁkke udfgrelse af fors¢gene

: 6.2 Temperaturforlﬂb for 2. fryselagrlng

: Der blev placeret temperaturloggere samrnen med torskeﬁleterne under 1ndfrysmngen 0g sammen
med de frosne torskefileter i masterka.rtoner I bilag, 4 ses temperaturforlszsbet for de dobbeltfrosne
torskefileters fryselagnng Torskefileterne indfryses til en temperatur pa omkring -20°C ‘hvorefter
de placeres ved ca. -22°C i flamingokasser. Under transporten til 1aborator1et i Lyngby placeres der
" tgris i flamingokasserne, hvilket ‘betyder, at temperaturen i-flamingokasserne under traliSporten

faldef til -35°C. P4 laboratoriet 1 ‘Lyngby 'opbévares de dobbeltfrosne torskeﬁletgr ved ca. -27°C.‘ |

o 6.3 Sensoriske bedﬂmmelser

Idet fszslgende praesenteres de sensonske bedszsmmelser pa henholdsv1s opt;zsede og kogte torskefileter

frade to opt;zsnmgsmetoder
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Sensorik pa torskefilet o ' .
- Bedgmmelserne af torskefileterne er foretaget ;:ftet kva]itetéindékSmeto_den (se side 14) til optget
ﬁlet af de samme tre trenede dommere sﬁlédes, at der laves en trippelbestemmelse for hver af de 10
torskefileter pr. kode I figur 14 afbildes gennemsnitsvaafdieme' for kvalitetsindekséne for torske'ﬁletv -
med tilhgrende 95%-konfidensintervaller for de to opstlllede opt¢n1ngsmetoder Der henv1ses til

' b11ag 3 for uddybmng af data.

Kvalitetsindeks A Sensonsk bedfammelse af dobbeltfrosne torskeflleter

Sensorlk pé kogt filet

10 +

Sensorik pa ‘torsk.‘e_filet o

Luftoptening
. 'Vandoptanin;cj
Luftoptening
" Vandoptening

Fi zgur 14: Gennemsmtsvazrdzer med tllh;/)rende 95 Y- konﬁdenszntervaller for kvalitetsindeks pa -
opt¢et og kogt dobbelzfrossen torskefilet for de to opt;/)mngsmetoder L ,

Koden (vandopt¢mng) ‘har det h¢Jeste gennemsmthge kvalltetsmdeks med 5, 7 og koden
(luftopt¢n1ng) har det laveste gennemsmthge kvahtetsmdeks med 4,6. P3 ﬁgur 14 observeres der
s1gmﬁkant h¢Jere kval1tets1ndeks for torskefileterne fra vandopt¢mngen sammenhgnet med
luftopt¢n1ngen Dette betyder, at torskeﬁleteme fra vandopt¢mnoen har en lidt darligere kvahtet ‘
-som optget filet sammenhgnet med luftoptgningen. Der er dog tale om en en minimal forskel pa
omkrmg én enhed Kvalltetsmdeks med verdier omkrmg 5 beteoner torskeﬁleter med rlmehge

kvallteter
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Sensorik pé kogt torskefilet

" Bedgmmelserne er fofetaget'efter kvalitetsindeksmetoden til kogt torsk (se side 16) af de samme 5
trenedeé dommere, og der -er foretaget en dobbeltbestemmelse for hver af de 10 torskefileter pr.
kode. LOihsstykket fra hver torskeﬁlet er varmebehandlet i 20 rhjn ved 100°C i en konvektomat. I
figur 14 afbildes gennemsnitsvaerdierne for kvalitetsindeksene for ‘kogt torskefilet med tilhgrende
95%- konﬁdensmtervaller for de to opst111ede opt¢n1ngsmetoder Der henv1ses til b11ag 3 for
uddybnmg af data.

Koden (vandoptganmg) har det h¢Jeste gennemsnitlige kvahtetsmdeks med 9,9, og koden
(luftopt¢n1ng) har det laveste gennemsnitlige kvahtetsmdeks med 9,3. P4 figur 14 observeres der
ingen signifikante = forskelle mellem kva.htetsmdeks for kogt torskeﬁlet Dette betyder at
opt¢n1ngsmetoden 1kke har 81gn1ﬁkant betydnmg for.- torskeﬁleternes kvahtetsmdeks'
Kvalitetsindeks for kogt torskefilet med vaerdler omknng 9 betegner kogte torskeﬁleter med |

kvaliteter under middel.

6. 4 FySISke analyser

I det f¢loende praesenteres resultaterne fra de tre fy51ske analyser T¢rstof protelnernes

vandbmdmgsevne og dryptab
~ Terstof

Torskenes t¢rstoﬁndhold bestemmes ved en t¢rr1ng af den homogemserede torskeﬁlet i ca. 20 timer |

ved 105°C. Der henvises til analyseforsknften fra FF for udfgrelsen af fors¢gene Der foretages en
dobbeltbestemmelse ved mélingen af tgrstofindholdet for de 10 torskefileter pr. kode. I figur 15

. vises gennemsmtsvaerdlerne for tgrstofindholdet med tilhgrende 95%-konfidensintervaller for de to .

| opst111ede optgningsmetoder. Der henv1ses til b11ag 3 for uddybning af . data
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I (%) : Torstof (dobbeltfrosn'e torskefiléter)
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. Figur 15: Gennemsnitsverdier med tzlh¢rende 95 Y- konﬁdenszntervaller for t¢rst0ﬁndholdet (% )

for de to 0pt¢nzngsmet0der

Koden (luftbpt;aning) har de't' hgjeste gennemsnitlige t¢rstoﬁndhold med 19,1%, og koden'

i (vandopt¢mng) har det laveste gennemsmthge tgrstofindhold med 19,0%. Pa figur 15 observeres

" der ingen 51gmﬁkant forskel i tgrstofindhold mellem de to opstillede koder.. Dette betyder at

opt¢n1ngsmetoden for hel frossen torsk ‘ikke har signifikant . betydmng for de. dobbeltfrosne
torskeﬂleters t¢rstoﬁndhold

Proteinernes vandbindingsevne

Proteinernes vandbmdmgsevne bestemmes ved centnfugenng Der henv1ses t11 analyseforskrlften '
fra FF for udfgrelsen af fors¢gene Der foretages en firedobbeltbestemmelse ved malingerne af 4
vandblnchngsevnen af 10 torskefileter fra hver af de to opstﬂlede opt¢nmgsmetoder For at kunne
sammenhgne torskefileter med- forskelhge tgrstofindhold udregnes stgrrelsen gV/gT (gram vand pr.
gram tgrstof). I figur 16 vises gennemsmtsvaerdleme for vandbindingsevnen (gV/gT) med t11h¢rende

'95%-konﬁdens1ntervaller for de to opstﬂlede opt¢mngsmetoder Der henv1ses til bllag 3. for |

uddybmng af data.
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gv/gT . Proteinernes vandbindingsevne (dobbeltfrosne torskefileter)

. 217 T
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Luftoptahing : Vahdoptaning

Figur 16: Gennemsnztsvazrdzer med tilhgrende 95%- konﬁdenszntervaller for proteznemes _
vandbzndzngsevne ( gV/gT) for torskeﬁleterne fra de to 0pt¢nzngsmetoder '

Begge koder (vandoptszsnino) og (luftoptgning) har gennemsnitlige Vardier for Vandbindingsevrien
. pa 2,7 gV/gT P4 figur 16 observeres der ingen forskel i vandbmdmgsevnen for de to opstillede

pt¢n1ngsmetoder Dette betyder at vandbindingsevnen (gV/ gT) for de dobbeltfrosne torskeﬁleter
er uafhaangl g af opt¢mngsmetoden til hel frossen torskeblok

. Dryptab :

- Torskefileternes dryptab bestemmes ved at placere de optgede torskeﬁleter i netkasser 1 3 tlmer ved

‘ ca. 10°C. Torskeﬁleteme vejes f¢r og efter placeringen ved 10°C. Der laves d.ryptabsmalmger for

ca. 20 torskeﬁleter pr. kode. I figur 17 vises gennemsmtsvaardleme med t11h¢rende 95%-
konﬁdensmtervaller for dryptabene i % for torskeﬁleteme frade to opstlllede opt¢nmgsmetoder '
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(%) T _' -+, Dryptab for dobbeltfrosne torgkefileter
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Figur 17: Gennemsnztsvazrdzer med tzlh¢rende -95%- onﬁdensmtervaller for dryptabene for
torskeﬁleterne fra de to 0pt¢nzngsmetoder

Koden (luftoptgning) har det h¢_1este crennemsmthge dryptab med 2 6%, og koden- (vandopt¢mng) -
har det laveste geénnemsnitlige dryptab,med 1,7%. Pa figur 17 observeres ‘der ingen signifikant
forskel 1 to‘rskeﬁletemes'dryptab‘ Dette 'betyder—”‘at"de ‘dobbeltfrosne torskefileters dfyptabv ikke
afthenger af opt¢n1ngsmetoden for hel frossen torsk Der optrzeder dog en lille tendens t11 et stgrre
: dryptab for koden (luftoptgning).

6.5 Ve_]mnger

1 det f¢lgende vises og databehandles resultateme for vejnmgeme af de dobbeltfrosne torskeﬁleter
‘under fryselagnngs— og opt¢nmgsforl¢bet Der laves f¢lgende opdelmg Va'eottab (frysmng) vaegttab
(opt¢mng) og samlet vaegttab (fra ﬁletenng t11 optget torskeﬁlet)

Veegttab (ffysnin'g)

Va'egttabet under frysmngen foretages ved vejning og ma'erkmng af 50 torskeﬁleter fra hver af de to' .
opstlllede opt¢n1ngsmetoder Torskefileterne vejes for 1ndfrysmng og pakmng i polyethylenposer
' samt fgr. optgningen opstartes. 1 figur' 18 vises gennemsnitsverdierne med tilhgrende 95%-
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konﬁdensmtervaller for Va'egttabene under frysmngen (%) for torskeﬁleterne for de to opstillede

opt¢n1ngsmetoder Der henvises til b11ag 3 for uddybmng af data.

(%) : Végtfab for dobbeltfrosne torskefileter

Vagttab (samlet)

o o Vagttab (optaﬁing) :

Vagttab (fryshing) :

Luftoptening
Vandoptening
Luftoptening
Vandoptani_ng
Luftoptening
Vandoptznmg

Fi zgur 18: Gennemsnztsvcerdzer med tzlh¢rende 95%- konﬁdenszntervaller for torskeﬁletemes
veegttab under dobbelz;ﬁysmngen for de to opsnllede opt¢mngsmetoder .

Beggc koder (luftoptgz)ning) og (vandoptgning) har gennem‘snitli’oeva'egttab under ffysningen pa
1, 5% Som det fremgér af ﬁgur 18 er veegttabet under dobbeltfrysnmgen af torskeﬁleteme ikke -
aih&nglg af opt¢mnvsmetoden til hel frossen torsk : - -

 Vagttab (optgning) L o I

Va'egttabet under optsz)ningén foretages ved at veje 50 torskefileter fra hver kode ' fgr og 'éfter
optc)mng Opt¢mngen foretages ved, at torskeﬁleteme er placeret i polyethylenposer ved 10°C i ca.
18 timer. I ﬁgur 18 vises gennemsmtsveerdwme med t11h¢rende 95%—konﬁdensmtervaller for :

veegttabene ‘under optgz)mnoen (%) for torskeﬁleteme for de to opstlllede opt¢mngsmetoder Der

henv1ses til b11ag 3 for uddybning af data

\
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~ Koden (vandoptgning) har det stgrste gennemsnitlige vagttab under opt¢ningen 'pé 3,5%, og koden
(luftopt¢n1ng) har det mindste gennemsmthge vagttab under optgningen pé 3,0%. Som det fremgér .
af ﬁgur 18 er der ikke signifikant forskel i vaagttabet under optgningen for de’ to Koder. Dette

betyder, at vagttabet for de dobbeltfrosne torskeﬁleter ikke er afhengig af de to opstlllede :

opt¢n1n0smetoder
Vaegttab (samlet) | |
Ved ber'egningerne af det samlede vagttab fra filetering til optgning af de -dobbeltfrosne |

torskefileter foretages der vejmnger af 50 torskefileter fra hver af de to opstillede optgningsmetoder.
I ﬁgur 18 vises gennemsmtsvardmme med tilhgrende 95%-konﬁdensmtervaller for de samlede -

‘ 'vacttab i% fra ﬁletenngen t11 .optgningen af de dobbeltfrosne torskeﬁleter for de.to. opstﬂlede

optgningsmetoder. Koden (vandopt¢mng) har det st¢rste germemsmthge vaegttab fra ﬁletermg til
’ opt;zset torskefilet med -4,9%, og koden (1uft0pt¢mng) har det mindste cennemsmthge vagttab fra
filetering til opt¢et torskefilet med 4 A4%. Som det fremgar af figur 18 er der ikke s1gmﬁkant forskel

“idet samlede vaegttab mellem-de to koder. Dette betyder at-det-samlede- vaegttab for dobbeltfrosne;- e

torskeﬁleter fra filetering til opt¢mng ikKe afhenger af opt;zsmngsmetoden for frossen hel torsk.

- 6.6 Diskussion

I det f¢lgende laves der en opsamlmg af mahngerne pa de dobbeltfrosne torskeﬁleter fra de to :
s opt¢n1ngsmetoder for de udvalgte kvahtetsmetoder (se tabel 3). ‘ ' ‘

Kvahtetsmetode S V_ando_ptq:ling 1 ALuftpptﬂning
| . Sensorlk pa filet (mdeks) ‘ 57 - o 46
[ Sensorik pa kogt filet (indeks) 99 | 93
* [Vandbindingsevme &V/gT) | 27 | 27
Torstof (%) - 190 | 191
Dryptab (%) T o ’ ; .1,7. e o 2,6 N
[Vegttabfrysning %) |~ 15 [ 15
Vegitab optening (%) | 35 | . 30
-~.Va¢gﬁabsanﬂe¢(%)- | 49 — =N

Tabel 3: Gennemsmtsvcerdzer for samtlige kvalztetsmetoder udfort pa de dobbellfrosne torskeﬁleter
fra de to opstzllede opt¢nzngsmetoder ’ '
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Ved samtlige a.nalyser obsei'veres der ikke‘ signiﬁkante forskelle i tOrskeﬁleterries kvalitet for de to
" koder med undtagelse af de sensorlske bed¢mmelser af optget filet. Dette betyder at de to opstillede
--optszsmngsmetoder til frossen hel. torsk ikke giver signifikant - forskellige kvaliteter for de |
" dobbeltfrosne torskefileter. I denne forbindelse har fryselagringstiden som hel frossen ravare veret
-pa ca. 42 uger og torskefileterne har veret fryselagret i ca. 8 uger i dobbéltfrossen tilstand. Dette
medfgrer, at der opnaes samme kvalitet for dobbeltfrosne torskeﬁleter med be gge opstillede

optgningsmetoder med den samme révare.

Ved sammenhold. af analySefesul_tatémc: for de enkelt-- og dobbeltfrosne torsk med samme
behandlinger observeres der fglgende forskelle/ligheder. Det gennemsnitlige tgrstofindhold for de.
: enkéltfrosne torsk ligger i intervallet 17,7-17,8%, og for de dobbeltfrosne torskefileter stigende til
19,0-19, 1%. Dette skyldes primert optgningsdryppet fra 2. optgning. De gennemsmthge veerdier for
proteinernes vandbindingsevne . for enkeltfrosne torsk ligger pad 2,9 gV/gT med 42 . ugers
fryselagringstid. De dobbeltfrosne -torskefileter har en vandbmdmgsevne pé 2,7 gV/gT med en
dobbeltfrysnmg og fryselagnngstld pa yderhgere 8 uger. Sensorik pa"i' torskefilet viser
- gennemsnitlige malinger for enkeltfrosne torsk i intervallet 4,8-6, 4, mens for de dobbeltfrosne
torskefileter ligger de gennemsnitlige mallnger i intervallet 4 ,6-5,7. Sensorik pa kogt torskefilet
viser gennemsnitlige mélinger for enkeltfrosne torsk i intervallet 7,8-8,5, og de gennemsmtllge;‘v
malmger ligger i intervallet 9,3-9,9. Med den: anvendte enkeltfrosne réavare med en fryselagringstid
pa ca. 42 uger observeres der minimale sernsoriske aandnnger ved en dobbeltfrysning af
_ ‘torskeﬁleterne i yderhgere 8 uger. Ved dobbeltfrysmngen observeres dog en signifikant stigning i
t¢rstoﬁndholdet sammenhgnet med enkeltfrysningen, og.der observeres ligeledes en tendens til et
fald i proteinernes vandbmdmgsevne ved dobbeltfrysningen.

7. Konklusion

1 fofsszsgene er der ombord pa frysetrawleren Paamiut indfrosset 1000 kg \r'ense'de' og hovedkappede -
- torsk, der er fryselagret ca. 42 uger fgr optgning. Torskeblokkene blév optget med henholdsvis
‘vandoptﬂnmg og luﬁ‘optﬂnmg Ved vandoptgningen ‘blev -der anvendt en traditionel batchvis
‘optgning med en starttemperatur pd 53°C og luftomrgring af karrene. Ved Iuftoptgningen blev der
anvendt en optgningskabine fra Cabinplant, hvor opt¢n1ngstemperatur og luftfug’ughed kunne styres

‘under optgningen. De optgede torsk fra de.to opt¢n1ngsmetoder blev fileteret og tnmmet til benfri

torskefilet. Derefter blev torskefileter fra de to behandlinger dobbeltfrosset og fryselagret i .
yderligere 8 uger. Lagringsperioden viser forskelle i fryselagringstemperaturerne fra frysetrawle; til
" fabrik, specielt i forbindelse. med transporterne af de frosne révarer. Fryselagringstemperaturerne har
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pnmaert hgget i intervallet -20°C til 30°C De dobbeltfrosne torskeﬁleter har veeret emballeret 1
plast1kposer og fryselagret ved:-27°C. '

A

"Vandoptaget i ravarerné under vand- od luftoptgningen er henholdsvis 2,0% og 0,4%. For maskin- :

‘og trimmede filetudbytter opnés der 31gn1ﬁkant hgjere udbytter ved luftoptgning sammenlignet med =

vandopt¢n1ng Nar vandoptaget - ved optgningerne 1nddrages bliver  maskin- og . trimmede
. filetudbytter for kodeme (vandoptgning) og (1uftopt¢nmg) dog ikke 51gn1ﬁkant forskelhge Dette
tyder p4, at vandoptaget ved vandopt¢mngen rmstes under ﬁletenng og trimning af torskene

Ved sensoriske bed¢mmelser af opt¢et hel torsk kogt ﬁlet “samt méling af t¢f$tof proteinernes
vandbmdmgsevne dryptab og forma.ldehyd er der heller ingen 31gmﬁkant forskel mellem ‘de
opst111ede vand— og 1uftopt¢mnger Udledmngen pr tons ravare af tgrstof, BIS, glgdetab,
| sedmlentenng, total-N og total- P er vesentlig h¢]ere for vandopt¢mn° sammenhgnet med
luftoptgning. Dette betyder at: vandoptgning - generelt 01ver en meget st¢rre rnu]¢t)e1astmng
'sammenhonet med luftoptgning. .

" Ved sensoriske bed¢mmelser af ﬁle't kogt filet, samt inélino proteinemes Vandbindingsevne ‘
tgrstof, dryptab vagttab (frysning) og vagttab (opt¢mng) optreder der heller ikke s1gn1ﬁkante -
forskelle: mellem vand- og 1uftopt¢mngen for de dobbeltfrosne torskeﬁleter : '

‘Sammenhold med tidligere fors¢g pé tilsvarende ravare viser et meget stort kva.htetstab for den
" anvendte ravare med en fryselagringstid pa 42 uger. I t1d11gere fors¢g med en fryselagnngstld for '
rivaren pé 17 uger blev der opndet-en meget bedre kvalitet. Det var dog-kendetegnende-for begge
opt¢ede ravarer at torskefileternes kvalitet med hensyn til blodpletter etc havde h¢]ere kva.htet )
‘sammenlignet med russiske optgede ravarer anvendt i industrien. Dette viser poten’ualet ved, at
benytte relativ korte 'trawltl_der og henisigtsmaessige - fangstbehandlingssystemer om_bord pa

, 'frysetrawleme.' .

' Ved vandopt¢n1ngen vil det vaere henmgtsmasmgt at anvende en lavere starttemperatur da der ‘med
“den relativ h¢_]e starttemperatur (53°C) er. muhghed for lokale varmebelastninger af torskene i - A
begyndelsen af optgningen. Dette vil sandsynhgws medfgre bedre kvalitet og hgjere udbytte for de A’
opt¢ede torsk. For luftoptgningen vil: det ligeledes veere hensigtsmessigt at afpr¢ve 1uftopt¢mngen i

- fuldskala, hvor stynngen af luftfugtlgheden er mere velfungerende

Vélget _mellem Vandoptsaning 'elle: 1uftopt¢ning til opt¢ning af torskebic‘)kke'er 1 h¢j.( gfad aﬂ1ang1g
' af investering og priser for afledning af spildevand for den enkelte filetfabrik. Med udgangspunkt i .



c .

~ Afd. for Fiskeiridustriel Forskning: Op 'fg’ﬁinés'r'ﬁbbdﬁ"(dél,2')1" Coe T e " Gide33

den opstillede fors;bgsrekke er der 1kke fundet kvalitetsforskel pa vandopt;amno og luftopt¢mng t11
- hel frossen torsk for enkeltfrosne torsk og dobbeltfrosne torskefileter. -
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Bilag 1: 'IndfrySning af iorsk pa -Paanli:llt'-.

I det f¢lgcnde opstllles der procedurer for de respektlve 1ndfrysn1nger af torskeblokke der er
foretaget 1 forbmdelse med fangstrejsen med Paarmut Torskeblokkene bestr af torsk, der er fa.nget
ved Bjgrnegen i Barentshavet. Derefter opstilles der en over51gt med transporten af de frosne
torskeblokke fra frysetrawleren til 0pt¢n1ncsf0rs¢gene i Danmark ' |

1.‘Indfrysning af tqukeblokké |

Indfrysningen af torskene: fra Bj¢rne¢en er ‘foretaget dén samme dag ined torsk fra det samme
trawltrek. Torskene ved Bjgmegen har opnaet en bedre kondition sammenhgnet med torskene
fanget ved Lofoten t1d11gere pé fangstrejsen. Torskene indeholdt ikke rogn og m&lk ved rensningen.
Torskene havde efter gydnlngen opnéet en bedre kondltlon Torskene er 1ndfrosset d. 6/5- 1995.
: Trawltraekket havde en vanghed af 5 timer. Indfrysmngen er foregaet efter f¢1gende procedure:

1. Torskene fra ha.let hovedkappes i Igbet af ca. 1/2 time i e_ri Baadér 42_4,_ der hovedkapper torskene
* foran kravebenet, Indvoldene suges 1igelédes ud af torskene vedhovedkapningen. '

2. De hovédkappede. og rensede torsk afblgdes i binger i ca. 1/2 time i ha'vva.nd med eh_tgmpératur
pé ca. 2,5°C. B ) L

3. Torskene ledes via et transportba.nd hen til den vertlkale pladefryser, hvor der foretages en
yderhgere manuel rensmng af torskene f¢r indfrysning. B '

4. Torskéne sorteres saledes, at de smé' og stgrste torsk fraisorteres‘sammen med fejlhovedkappede

og torsk med mange fangstmerker.

- 5. Der foretages vejni_nger,' saledes at torskene, der placeres i-de enkelte blokke vejes fpr
indfrysning. Selve udvejningerne og héndteringen af torskene hav'de’ en varighcd. af ca. 45 min.

6. Den vertikale -pladefrysef opstartes og alle 40 blokke_:' indfryses. Alle blokkene efterfyldes med
. havvand, og indfrysningen pabegyndes med en fordampertemperatur pa -30°C til -35°C.

7. Alle torskene er indfrosset fgr dgdsstivheden er pabegyndt, og alle torskene var helt blgde ved
placeringen i pladefryseren. Nogle af torskene lavede bevagelser i pladefryseren som fglge af

muskelkont:aktioner. '
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| 8. Efter ca. 40‘nﬁn.“.itndfrysvning blév blokkene eftéxfyldt med héﬁmd. i

0. Efter 4 t_imers indfrysnipg,a'frimé's:pladcfr»ysevr'en i ca. 15 mm bgiblpi%kane udtages.
10. Blokkene nummereres og ed1bailéras i plasﬁprSef, der syes samﬁ;en.

.' 'TorSl;ene fra Bj¢ma¢én “erlkun er'pballeret ietlag plastii(.

2. Transport af toré};ébidklfe

Alle torskeblokkene fryselagres ombord pa Paarmut frem til losmngen i Sortland i Nordnorge d

22/5, hvor alle torskeblokkene losses og sorteres. Um1ddelbart derefter (d 22/5) placeres palleme A. ‘

‘med de frosne torskeblokke pa en frysefragter. (Lars Hagerup, ‘Tromsg), der sejler til Skagen
Torskeblokkene ankom til Skagen d. 2755, hvor blokkene blev placeret pa et fryselager.

: ~ Torskeblokkene blev d. 30/5 transporteret med frysetransport til Taabbel og Co. A/S'i Hanstholm '

hvor blokkene blev placeret pa fryselager. Torskeblokkene er placeret pa fryseIager hos Taabbel
frem til februar 1996, hvor de transporteres - til Thorﬁsk 1 Grena Opt¢n1ngsfors¢gene udfgres 1’
penoden 19-20/2- 1996 Der er placeret temperaturloggere i blokke og pa paller saledes -at der haves
temperaturer for hele fryselagnngsforl¢bet ombord pé Paamiut, under fragten og pi fryselageret hos

- Taabbel. ‘ ‘ '



‘B_il'ag 2: Opwningsforsﬁg :

-1 det f;z_ilgende'.bilag prasenteres pfoce_dureme’ for selve udfgrelsen af bpt;zirﬁngsfofész)gene med de
frosne torskeblokke. Der opstilles en data0versigt med resultaterne for de to opstillede»kodér. Sidst i
bilaget praesenteres radata for analyserne. '

| 1 Forsﬂgsudfyzsrelse

I det f¢1gende opstllles der procedurer for, hvorledes optsz)mngsforssz)gene hos Thorﬁsk er udf¢rt i
periodeni d. 19-20/2-1996. Der opstilles procedurer for udf¢relse af:- Handtenng af ravare
vandopt¢mng, 1uftopt¢n1ng og forarbejdmng : :

- Hﬁndtering af ravare -

Til opt¢n1ngsfors¢gene hos Thorfisk anvendes 40 torskeblokke der blev 1ndfrosset ombord pa
- Paamniut d. 6/5-1996. Torskeblokkene blev pakket ud fra pallen der var wrappet med plastik, og der
blev aflast temperaturloggere med kernetemperaturen for fryselagr1ngsfor1¢bet Der blev ligeledes

’aftalt en del praktiske ting vedrgrende selve udfgrelsen af opt¢mngsfors¢gene mht. til
. opt¢mngsudstyr fora.rbejdnmg og trimning af torskefileterne. |

Luftbptgning |

Til luftoptsz)ningén blev der anvendt en (optsz)ningskabine' (demofnodel) fra Cabinplant, h\}or -
temperatur og luftfugtighed kunne styres under optgningen af torskeblokkene. I det f¢lgende
opstllles de benyttede procedurer til luftopt¢mngsfors¢get : ’

1. Plastikppsern__e blev fjernet fra dé enkelte blokke, og torskéblokkéne blev véjet i frossen tilstand.

2. Luftoptgningen blev opstartct omkrmg kl. 14.00 d. 19/2-1996, hvor torskeblokkene blev placeret
. pa hylder i optgningskabinen. I perioden frem til k. 24.00 blev der ikke tilfgrt varme til
. optgningskammeret, 0g temperaturen i denne periode var omkring 5°C. Fra kl. 24.00 blev der

opstillet fglgende optsz)ningsprdgram: 2 timer ved 15°C, 3,5 timer ved 12°C, 2 timer ved.8°C, 2

timer uden varmetilfgrsel og 1 time ved 12°C..
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3. Den naste formiddag blev.de luftoptgede torsk udvejet i kasser. -
4. Der er foretaget segsoriské bedgmmelser 'p5 optget hel torsk efter kvalitetsindeksmetoden.

'5. Alle de optgede torsk fik opskéret bughulen manuelt; séledes at torskene kunne placeres pi
‘saddelen i Baader 184, ‘ ' S .
o | | y
6. Splldevandet fra 1uftopt¢n1ngen blev opsamlet i én container. Ved kgrsel med denne demomodel
. blev der anvendt en elektrisk dampgenerator Dette medfgrte en meget st¢rre vandforbrug under
. opt¢mngen samt en mmdre luftfugtlghed sammenlignet med fuldskala luftopt¢mng Der var i alt
ca. 4501 spllde_vand efter optgningen af ca. 400 kg torsk, Vcd luftoptgning til fuldskal_a k¢rsel vil

- det vandforbrug kunne minimeres til ca. 20 1 for 400 kg révaré (Lars 'R‘ogisage_r, Pers. medd.). -

- 7: Der blev reprasentativt udtaget 10 1 sPildevand ien plastikdunk med hane; hvor der efter en
kraftig omr¢r1ng i ‘karrene blev udtaget splldevand Denne dunk blev fyldt helt op. med'
--splldevand sdledes, at-.der. ikke var - luft- i..dunken. Denne dunk blev.. transporteret tll _

| Levnedsnuddelkontrollen i Qist_]ylland i en lukket contamer med is.
Vahdbptﬁnihg :

Vandoptgningen blev foretaget ito stk. ‘ahirrﬁniumskar og- torskeblokkene blev obdelt"i to
: delmaengder Der blev tilfgrt luft til karrene med et perforeret r¢rsystem I det f¢lgende opstllles de_

R benyttede procedurer t11 vandopt¢n1ngsfors¢get

1. Der blev anvendt vand med en starttemperatur pa 37 38°C og. med et ﬁsk‘ vand forhold pa ca.
1 135 ' . :

2; Plastikposemc_’biéir fjernet fra de enkelte blokke,v og torske;blok_kerie blev vejet i frossen tilstand. -

s, Derefter blev blokkene placeret i opt¢mngskarrene Blokkene blev placeret forskudt i karrene for

at 51kre en god kontakt mellem torskene og vandet under opt¢mngsforl¢bet

" 4. Vandoptgningen blev opstartet d 19'/241996 kL. 15.00.
5. Vandoptgningen blev afsluttet d. 20/2-1996 Kl. 9.00, og de optgede torsk blev udvejet i

fiskekasser.
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6. Efter vandoptgningen er der foretaget sensoriske bedgmmelser p& optget hel torsk efter
kvalltetsmdeksmetoden Der blev udtaget 10 tllfaeldlge torsk der blev bedgmt af to trenede
dommere. ' ' ‘

7. Derefter: blev alle de opt¢ede torsk opskaret bughulen manuelt saledes at torskene kunne

- placeres pé saddelen ved ﬁletermoen af torskene i en Baader 184

8. Splldevandet fra vandopt¢mngen blev opsamlet fra begge opt;amngskar Der blev opsamlet 10 1

: 'splldevand ien plast1kdunk med hane Denne dunk ﬁk samme behandhng som dunken fra_

1uftopt¢mngen

Forarbejdning

]

~ Alle de optgede torsk blev forarbéjdét pd en Baader 184 bg afskindet i en Baader 51. Til

forarbejdningsforsggene deltog der de samme to 'maskinoperét;z.srer'til betjening af filetmaskinerne |

og fire trimmere il tnmmng af torskeﬁleterne Det blev aftalt med de fire tnmmere hvorledes

tnrnmngen skulle foretages med henbhk paat udf¢re fors¢gene s& ensartede som muhgt Kllesmttet»'

-'blev fjernet manuelt i forblndelse med trlmmeprocessen Det blev desuden aftalt, at alle torskefileter -

skulle trimmes for ben- og finnerester samt blodpletter og paras1tter I det f¢1gende opstllles de .

benyttede procedurer til forarbej dn1ngsfors¢gene

1. Fﬂetenngsmaskmen Baader 184 er sammenbygget med afskmderen Baader S5I. Efter -
afskmdmgen placeres torskeﬁleterne pé en flowlinie, der skdnsomt leder torskeﬁleterne hen t11 de _

fire trlmmepladser

2. Der opstilles en plast1kbakke ved hver trlmmeplads og samt1d1gt opsamles affaldet fra-

tnmmeprocessen og de trimmede torskefileter i i bakker. Med udgangspunkt i-disse mallnger kan

der 0pst1lles udbyttemalinger for henholdsvis afskindet maskinfilet (med kﬂesmt) og trimmet
filet. For hver batch opsamles bakkerne og der foretages. vejninger af torskeﬁleter og
: tr1mmeaffald ‘ '

-3 Efter vejmngerne af torskefileterne fra trimmelinien udtages der torskeﬁleter til dryptabsanalyser

fra henholdsvis vand- og 1uftopt¢mngen Der placeres ca. 5 kg torskeﬁleter 1 plast1kbakker med
| huller, som opbevares i produktionslokalet i ca. to timer ved 18°C '
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4 Der udtages torskeﬁleter fra de to opt¢n1ngsmetoder t11 analyser pé laboratonet 1 Lyngby d. 21/2-

+1996.-Under transporten opbevares torskefileterne padisien contamef

2. Dataopsamling
. : Analyse ‘ Vandopwmng Luftoptgning
Vandoptag(%) . 2,0 04 ‘
Maskmudbytter (%) 69,9 : 70,7 .
1 - - {69,4;70,4] -[70,4;71,0]
- Maskmudbytter, korr. (%) . : 71,3 71,0
| [70,8:71,8] - [70,7;71,3]
Trimmede ;udb'ytter'(%) 611 - 61,9
o | [60,6;61,6] [61,6;62,2]
'Trimmede udbytter, korr. (%) 62,3 62,1,
‘ L 161,8:62.8] [61,8;62.41
Sensorik opt¢et.hel torsk (indeks) - 56 64
| [5:6.2] [5;7.81
'”Sensorlk opt¢et filet' (mdeks) 8 - B4
, - [3,9;5.71 [5,8;7,0] -
Sensorlk kogt filet (mdeks) 7.8 85,
_[5,8:9.,8] 17,0;10,0]
T¢rstof-(%v) : 17,8 17,7 -
: [17,2;18,4] [17,1;18,3]
Protemernes vandbmdmgsevne ' - 29 .29
o |(gVigT) ' : [2,6,3,2] [2,7;3,1] -
.| Dryptab fileter (%) o ... 35 . 2,6
Formaldehyd (mg/kg) 0,6 0,7
SRR » - 104,08 [0,4;1,0]
Sedimentering (kg/tons ravare) 22,7 0,1
Torstof (kg/tons ravare) 7,9 2,7
BOD (kg/tons ravare) = 39 0,7 -
Total-N (kg/tons ravare) | 05 QL
Total-P (kg/tons rivare) 0,2 0,03
| Glgdetab (kg/tons ravare) 3,7 - 09
3. Forsggsdata -

- 40
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Dryptab pa forarbejdede fileter

- |2 timer ved 18°C)

Vandoptening

Kode

Vejning (for)

Vejning (efter).

Dryptéb

(¢)

_(%)

5,26

(9
‘ 5,02

46

5,12

- 4,92

3,9

5,02]

4,88

2,8

5,18}

5

3,5

loi| slwloj—] |

5,12

~4.98

2,7

Gné.

. 3,5

Stdatv.

0,8

" [Luftoptenin

Kode

Vejning (far)

Veining (eften)

Dry_p’tab

(9)

(¢)

4,9

4,76

_ (%)

2,9

5,26

- 5,08

. 34
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4,78

2.4

5,2

5,08

2,3

O] WINj—

5,38] -

5,28

1,9

“1Gns. -

2,6

~[Stdafv.

0.6]




|Torstof

Vandopt'aning’ (optoet torsk)

‘95-konfidensinterval (%)  117,1;184]

Dato - Kode . Tomt Glas+vad . Prove Glas+ter Torstof.% Torstof
: .glas prove prave Gns.
S g - g. g g % Y -
1a 2 18,4915 21,0821  2,5006 18,9674 18,37
1b. V1 21,3804 23,9316 25512 21,8386 . 17,96 18,17
2a V2 19,4905 21,8727 2,3822 19,9239 18,19 -
2b V2 19,248 22,0242, 2,7762 19,7465 17,96 - - 18,07
3a © V8 . 20,5908 23,1022 . 2,5114 21,0127 1680 = =
13b . V3 - 19,6959 22,0112 - 2,3153 20,0772 16,47 16,63
4a V4 17,6976 20,5541 - 2,8565 18,2157 18,14
4b * V4 19,8512 22,3288 = 2,4776 20,2989  .18,07 18,10
5a . V5 . 19,0243 22,5036 2,6693 20,3927 . 17,55 .
‘15b - V5 19,6319 21,6941 2,0622 19,9942 . 1757 17,56}
6a V6 20,2156 22,719 °~ 2,5034 20,6743 - 18,32 -
6b . V6 - 19,9159 22,0749 2,159 20,3038 17,97 18,14
Gennemsnit (%) ‘ 17,8
Standardafvigelse (%) 0,6

: 'Tarstof |

Luftoptaning (o'ptbet torsk) "

95-konfidensinterval (%)  (17,1:18,3]

— Dato Kode Tomt ~ Glas+vad Prove Glas+ter Terstof % Terstof
: glas prove - .preve Gns.
- g g . g g% %
1a L1 20,8315 ' 23,1022 2,2707 = 21,2452 18,22 " N
1b - L1 ' 21,1697 23,5226 2,3529 21,5955 18,10 ~ 18,16
-|2a L2. ) 20,0598 22,7082 2,6484 - 20,5059 16,84 _
b L2 20,5355 23,0081 29,4726 20,9518 16,84 16,84
3a L3 18,6112 21,2297 2,6185 19,0846 18,08 -
. I3b - L3 18,6022 21,293 2,6908 19,0997 18,49 - 18,28
f4a L4 17,1685 19,3902 - 2,2217 17,5608 17,66 ..
4 L4 17,4274 19,9924 2,565 17,8716~ 19,99 18,83
ba - L5 25,8564 27,8659 - 2,0085 26,1856 16,38 .
5b L5 - 19,7751 21,8048 2,0297 20,1198 16,98 16,68
Ba L6 17,7537 20,2551 2,5014 18,1897 17,43 _ '
6b Le. 19,1041 21,4779 2,3738 19,52 17,52 ¢ 17,48
Gennemsnit (%) 17,7
_ Standardafvigelse (%) 0,9
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Vandbindingsevne
Vandoptening (optoet ravare)
~Kode . Tom  Holder + . Efter _ Terstoi . VB “VB __ gvigt  gvigt |- .-
‘holder - prove centrifug. = : Gns. gns.
a . g g % % % : ‘
1a 14,0876 16,1286 .15,4803 18,17 _ 61,18 2,716
1b 14,3641 16,3292 15,6032 18,17 = 54,85 - 2,47
1c 14,5807 16,654 15,8993 1817 5552 2,50
1d 15,2333 17,1748 16,5483 ' 18,17 60,57 58,0 2,73 2,6
2a 14,9173 17,0389 16,38 18,07 62,09 282 .
2b 13,8962 159519 153523 18,07 - 64,40 2,92
. 2¢ 15,1761 17,1909 16,607 18,07 = 64,63 2,93
2d ° 13,9624 158763 153439 18,07 . 66,05 64,3 2,99 2,9
3a 14,0237 16,0292 15,4569 16,63 . 65,77 o 3,30
3b - 13,9483 159507 152844 16,63 60,09 3,01 .
3c 15,3252 17,369 - 16,741 16,63 = 63,14 . 3,17 :
3d 15,0926 17,0572 16,5348 1663 68,11 . 643 - 341 3,2
4a 14,4843 16,4794 15,8036 18,10 58,64 - 2,65
4b° 15,0945 17,0487 16,4254 | 18,10 61,06 . 2,76
_4c  .152469 17,2654 16,6041 18,10 ~.60,00 271 ,
- 4d. - - 13,8937 - 15,9785 15,2472 18,10 -57:17 - -59,2. 2,59 27 |-
5a 14,4832 16,51 - 16,032 17,56 71,39 7335
50 14,4119 16,4013 158729 1756 67,78 3,18
Bc 14,6591 16,6677 16,0669 1756 63,72 ' 2,99
5d - 14,44763 16,4323 15,8981 17,56 67,35 676 3,16 3,2
"6a 15,7121 17,234 16,5666 18,14 46,43 2,10 -
- 6b 13,798 15,8799 152466 18,14 62,84 2,84
6c 15,1552 17,0727 16,5039 18,14 63,76 288 . .
6d 15,3338 17,3739 16,8459 18,14 ' 68,38 60,4 309 27
Gennemsnit (%) . - 62,3 Gennemsnit (gV/gT) . o 29|
Standardafvigelse (%) - 3,7 Standardafvigelse (gV/gT) . = . 0,3]
95%-konfidensinterval (%) - 95%-konfidensinterval (gV/gT) . [2,6;3,2]
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|Vandbindingsevne
Luftoptening (optoet ravare)
Kode __ Tom Holder+ Efter  Terstof VB VB gvigt _ gvigT
hoider  prove centrifug. - o Gns. ' gns.’
g g . g % % % ' '
1a 14,54-@ 16,6323 16,0928 ~ 18,16 . 67,62 ) . 3,05
~1b 14,6803 . 16,7487 -16,1249 . 18,16 63,15 2,85
1c 14,0096 15,9287 15,3716 18,16 - 64,53 _ - 2,91 _
1d 15,1018 17,0701 16,4837 18,16 63,60 64,7 - 2,87 2,9
2a 15,0116 16,9786 16,3171 16,84 59,56 2,94
- 2b 15,2778 - 17,3411. 16,6781 16,84 = 61,36 3,03
2c 14,4508 16,5404 15,8269 v 16,84 - 58,94 2,91 : :
2d 15,0894 17,1171 16,4117 16,84 58,17 59,5 . 2,87 2,9
3a 14,365 16,3893 15,7681 18,28 62,45 ' K 2,79
3b 15,0844 17,0689 16,4017 = 18,28 58,86 2,63
3 150265 17,0923 16,3881 = 18,28 58,29 2,61 .
3d 15,3021 17,3315 16,6649 = 18,28 59,81. 59,8 2,67 2,7
. 4da 13,8768 15,9597 15,3536 18,83 64,15 2,77
"4b . 14,5684 16,6642 < 16,056 18,83 . 64,25 2,77
“4c 13,9101 15,9296 15,3354 18,83 63,75 : 2,75
4d 146396 16,7373 16,1141 18,83 63,40 63,9 . 2,73 - 2,8
ba- 15,1047 17,1527 16,6273 16,68 .° . 69,21 3,46 :
5b 15,2877 17,3994 16,7289 16,68 61,89 3,09
. Bc ¢ 14,0034 16,0113 15,3894 16,68. - 62,83 : 3,14
- 5d 15,4875 17,4784 16,8857 16,68 64,27 645 321 3,2
- Ba . 14,0339 . 16,0407 15,4861 17,48 - 66,51 ’ 3,14
~ 6b 14,0548 1 6,1329 1 5,4834 17,48 - 62,12 2,93
" 6c 15,1333 17,1006 16,5395 17,48 65,44 3,09 _ B
“6d - 15,1958 17,2045 16,6378 17,48 65,81 65,0 3,11 - 3,1
Gennemsnit (%) 62,9 Gennemsnit (gV/gT) 2,9
Standardafvigelse (%) 2,5 Standardafvigelse (gV/gT) . 0,2
95%-konfidensinterval (%) 95%-konfidensinterval (gV/gT) - [2,7:3.1]
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Vandoptoning:
-|Kar 34 (850 |, 53°C) Kar 102 (5251, 53°C)
Vand:fisk-forhold 1,35 Vand:fisk-forhold 1,35
- |Vejning af blokke fer indfrysning:| ' Vejning af blokke. far optening: .
Kar34 | | : Kar 102 |Kar34 | | i iKar102 | .
Bloknr.. - [Vaegt (kg) Bloknr: |Veegt (kg) | Bloknr. |Veegt (kg) Bloknr:  [Vaegt (kg).[
123{  24,28| ) 125 25,62 123] . 25,8 125 26,7
- 121 25,55 . 92 25,3] 121 26,1 92 27
. 108 26,22 107 - 24,97 103 26,4| - 107 26,6
115 25,73 - 116 - 24,32 115 27,1 116 - 25,4
94| - 23,64 95 25,42 94 24,4 . 95 - 25,8
108 251 122 25,16 108]. 25,3 ; 122 25,6
- 113| 25,27 - 110 25,41 113 26,7 v 110 26,8
.. 109 25,74 106 25,35 109 27,1 i - 106 "~ 258
111 25,81 126 25,23 111 26,4 : 126 - 26,5
114| - 24,97 104 25,44 : 114 0 26,6| .1041 . .25,9
- 252,31 100| . 26,24 . - -{lalt(kg). 261,9 ] - 100 - 26,3| -
' 112 24,48| - . - . 112 - 26,6)
119 - 25,46 119 26,3
90 24,85 . 90|, 25,5
— __101] 25,33 1 101] -~ 265
lalt'(kg) 378,58 lalt (kg) " 393,3
Afvejning i batch (kar 102) for filetering: |Afvejning i batch (kar 34) for filetering: .-
Batch nr. |(kg) 1 : Batch nr. |(kg) o
vi o 37,8|V7 . 39,8 V10 - |- 0 39,1{V(ud) 292
v ] 39,5\V8 39,3 Vil 38 - i .
V3 .36,5|V9- 1. 34,6 Viz 39,5
V4 37[V(ud) 39,6 Vi3- | - 356
1v5_ 414 ' Vi4d . 384 - ¥
V6 : 39,2{lalt (kg) 384,7 V15 39,2}lalt:{(kg) ' 259




— T T T T T T 1 T T T

Fiskestarrelse i batch (vandopt@ning): Vejning af fileter efter trimning: . Vejning af trimmeaffald:
Batch nr. |(kg) {Antal Gns (kg) Batch nr. |(kg) o - |Batch'nr. |[(kg)
V1-v4 150,8) 152 1,0) V1-V4 91,74 . o VI-Va - 13,12
v5-ve 80,6] 81 1,0 ' V5-V6 . - 48,98 : V5-V6 7,56) -
V7-V8 79,1 84| . 0,9 V7-V8 48,14 - - V7-V8 7,28
4 V9-V10 ' 73,7 - 771 1,00 Vg-V10 . 45,52 o V8-vV10 . 6,34
~V11-vi2 77,5 76| 1,01 - V11-V12 - 47,98 ‘ V1i1-vVi2 6,6
Vi3-V14' 74 7 1,0 V13-V14 - 451 - |VI3-V14 | | 6,18
Vi5 - 39,2 45/ - 09| V15 < -23,66|. ' : V15 - © 3,46
lalt (kg) 5749 : ’ - lalt (kg) 351,12 . ‘ __{lalt(kg) |- - 50,54
- |Maskinudbytter (kar 34): - Maskinudbytter (kar 102) -
V1-V4 . 104,86 ' _ V11-V12 | =~ 54,58
{V5-V6 . 56,54|. : CV13-V14.{ . 51.28|
V7-v8 55,42 - - V15 - 27,12
“1Ve-vV10 . 51,86 v lalt (kg) - 132,98
lalt (kg) 268,7 o ‘
Udbytter
Af indvejet blokfzrindfrysning: o T Af indvejet torsk far opwnmg
| | | | :
, Fryse- og optfanlngssvmd (kg) Fryse og opt@nlngssvmd (%) Optranlngssvmd (kg) Optamngssvmd (%)
Kar 34 - -6,69] 2,7 _ |Kar34 . 2, 9 1,1
|Karioz | &2 6] — |Kari0z | 88 | 22
|Gns. | — | X1 N R < N 16
Std. : : ' - 07| . _|std. - ' - 0,8
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| Af indvejet torsk efter optening: . -

"|Batch nr. |Batch (kg) ' Maskmudbytte (kg) Maskinudbytte (%) - Trim. fuletudbylte (kg) | Trim. flletudbytte (%)

V1i-v4 - 150,8 104,86 69,5 91,74 . 60,8}

V5-V6 - 80,6/ 56,54 70,1| 48,98 60,8

V7-V8 79,1 : 55,42 70,1 48,14 60,9 -

Vo-V10: - - 73,7 51,86 70,4 45,52 61,8].

V11-V12 77,5 54,58 "70,4] . 47,98 61,9

V1i3-Vi4 - 74 © 51,28 .. 89,3 1451 60,9

V15 39,2 27,12 - 69,2 23,66 .60,4

Gns.- |- 69,9 61 1

Std. i | 0,5 " 0,6

Korrigerede fileteringsudbytter (+ 2%):"

Batch nr. |Batch (kg)|Korr. (kg). Masklnudbytte (kg) Maskinudbytte (%) | Trim. filetu Trim. filetudbytte (%) | -
~IvVi1-v4 150,8 147,8(. ' 104 86 70,9 91,74 62,1 ’
|V5-V6 | 80,6 79,0 56,54 716 48,98 62,0

V7-V8 : . 79,1| 77,5 * 55,42 71,5 48,14 . 62,1

V9-V10 . 73,7 72,3 - 51,86 71,8 4552|. 63,0

- V1I1-V12 77,5 - 76,0 54,58{ 71,8} 47,98 63,1}
- IVi3:-Vi4 .74 72,5 51,28 70,7 - 451 '62,2]"

V15 | 39,2 38,4| - 27,12 70,6 23,66 - 61,6

Gns. 71,3 . 62,3

Std.: 0,5 0,6].
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Luftoptening:
Vejning-af blokke fer indfrysning: _ | Vejning. af blok far optaning: Vejning af blok efter optening:
Bloknr.  |Veegt (kg) |Bloknr.  |Vaegt (kg) Bloknr. - |Veegt (kg)

105|. 25,53 105 255| L1-L2 . - .88,9]|.

97 25,57 97 © 26,8| L3-l4 | 84,2

126 - 25,23 .126 - 26,6| - L5-L6 79,1} -

118) ° 26,16] 118 27,2) L7-L8 - " 60,6}

96, - 25,08 .96 27 L9 _ 41,8

87| - = 258 87 26,2 L (ud) 50,4

88 25,63 '88) 26,4} lalt (kg) . 405

98 25,68| 98| ~ 26,4 - :

91 24,24| - 91 251"

117 25,34 17| 27|

89 . 253 89 25,7

93 25,22 93 26,6

102 24,69 102 25,2

124 23,81 124 24,2

99 25,65 99 26,3

- 120 24,33] . 120 26,4

falt (kg) 403,26 lalt (kg) - 418,6
Fiskestarrelse i batch (luftoptaning):. Vejning af fileter efter trimning: Vejning af trimmeaffald
Batch nr. [(kg) * Antal torsk |Gns. (kg) -|Batch nr. -{(kg) ' : Batch nr. |(kg) ‘
L1-L4 - 173,11 176 1,0 L1-L4 - 106,68 L1-L4 © 15,66/
L5-L6 279,14 77| 1,0] L5-L6 | 49,2 : L5-L6 ' 7|
L7-L8. 60,61 . 63 1,0 L7-L8 37,56 " [L7-L8 - 5,46
L9 41,8 - 46 0,9 L9 . 25,92] . L9 . 3,541
lalt kg - 354,6 362 1,0 lalt (kg) 219,36 lalt (kg) 31,66




e

{Udbytter
AF indvejet blok far in_dffysning: : :
: g ] A - ' ‘Af indvejet torsk for optening
o Fryse- og optﬂnlngssvmd (kg) Fryse- og optfamngssvmd (%) Opteningssvind (kg) Optzmngssvmd (%)
Kammer S 74 : ' -0,4 ‘Kammer |- 13,6 3,2
Af »indrvéjet torsk eftef optaning:. ) '
Batch nr _B.atc.h*(kg) B Maskinudbytte (kg)' : Masklnudbytte (%) | Trim. filetudbytte (kg) Tr|m flletudbytte (%)
L1-L4 - 173,11 122,34 - 70,71 - 106,68 61,6] .
L5-L6 | 79,6 - 56,2 .. 70,6]. 49,2 61,8{"
L7-L8 ! 60,6 43,02 71,0 37,56 . 620
Lo : . - 41,8 ) 29,46| - 70,5 25,92 62,0
Gns. = |Gns.  70,7  61,9
Std. 0,2 0,2
Korngerede flletenngsudbytter (+0,4%):
Batch nr. |Batch; (kg) Korr. (kg) _ Masklnudbytte (kg) -Maskinudbytte (%) Trim, flletudbytte (kg) | Trim. flletudbytte (%) '
L1-L4 ¢ -173,1| ~ -172,4] - | 122,34 71,0 106,68 61,9
L5-16 - 79,6! . 79,3 56,2 70,9 49,2 62,11 . .
“IL7-L8 ;. 60,6 60,4 43,02 71,3 37,56 62,21 .
L9 - 41,8 41,6 ’ 29,46 : - 70,8 25,92 62,3] .
Gns. | |Gns._ 71,0 624
Std. _ 0,2 0,2




Form'aldeh’)idanalyse_r:

PCA-ekstrakter A : :
Fremstilling-af ekstrakter sker ved at mixe ca. 30 g optaet torsk med 60.mi perchlorsyre (PCA) 0,6 Mtilen homogen masse.
Der kares s& hurtigt som muligt og nedkalet under hele processen (|sbad) Efter mixing filtreres ekstrakt_et gennem Whatman
no. 1 filtrerpapir. Ekstraktet vejes, hvorefter det neutraliseres med 30% KOH. (meengden af KOH, der tilszettes noteres). |
- Ekstrakterne henstilles ved 0°C i 1 time (til Udfeeldning af perchiorat). Derneest filtreres ekstrakteme og fordeles pa sma
TVN-bazgre og nedfryses. Der laves dobbeltbestemmelse pa PCA ekstraktet Ekstrakterne optzes og kares med NASH-test
. Standardreekke fra 0-10 ppm.

‘Nash-test: . .

2 ml PCA ekstrakt afpipeteres i et reagensglas med lag og tllsattes 2 ml Rehbein. Nash-reagens (150 g ammomumacetat
fortyndet il 500 ml tilsaet 2 mi acetylacetone og 3 mi conc. eddikesyre fyld op til 1000 ml) Ekstraktet opvarmes i 30 min
ved 60°C og méles herefter ved 415 nm. Der laves en standard kurve fra 0 til 10 ppm. Standardrakken varmebehandles pa
samme made som ekstraktet.

Mélinger’:

Kode Torsk (afv) Ekstrakt (afv) KOH - Kone. " Formaldehyd ~ Middel Kode
o @ - - (@ (m) - (fakior) (mg/kg) :
Via. 30,96 . 55,99 4,1 -1,7751 0,91

Vib 30,96 55,99 a1 - 1,777 0,92 0,92

V2a 30,12 - 58,46 ‘4,25 . 0,9856 0,47

Vab © 30,12 . 5846 . 425 0,9885 0,47 - 047

. V3a 30,54 58,74 . 425  .0685%9 . 0,33

V3b . . 3054 ' 5874 4,25 0,6897 033 ' 033

V4a " 30,1 60,12 - 4,15  1,8886 0,88 o

Vb - 301 60,12 . 4,45 -1,8877 088 - 0,88

V5a 30,4 5765 42 1,4187 0,70 _

Vsb 30,4. - 57,65 42 - 1,4187 0,70 0,70

Véa 30,44 58,29 425 . 11549 - 0,56 - 0,6
V6b ' . 30,44 = 58,29 4,25 1,1662 057 . 056 02
Lla - 30,15 56,73 .41 1,3941 0,69 .
L1b 30,15 56,73 41 . 1,3979 0,69 0,69

L2a - 30,22 54,95 39  1,4461 . 0,74

2b 30,22 5495 39 13459 069" 0,72

L3a . 130,25 62,22 .45 0,5876 0,27

‘L3b 30,25 6222 . 45 = 05866 027 . 027

Lda . 30,11 51,06 3,7 2,1732 1,19 ‘
L4b 30,11 51,06 37 2,1732 1,190 0 1,19

L5a 29,25 56,59 4,1 1,0329 0,50 |

Lsb - 29,25 - 56,59 41  1,0357 - ' 0,50 0,50 -

‘Léa ' © 30,9 51,35 3,5 0,9601 054 . 0,7
‘Leb . 309 - 51,35 .35 09459 053 054 . 03
‘Formel: ((gram torsk)/(gram ekstrakt + m! KOH))*konc. ~ (mg/kg)
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Spildevandsanalyser

Luftoptening:
Veegt af frosne torskeblokke fgr indfrysning = B "418,6 kg

- Meengden af spildevand ved luftoptkaning = . 4501
| det folgende opstilles miljgeffekten for de benyitede paramétré pr. toné ravare:
Sedimentering: - - ((450%0,1)/1 000)*(_1 000/418,6)'= 0,1 kg/tohs ravare

" Torstof: ((450%2500)/(1000*1000))*(1000/418,6)= 2,7 kg/tons ravare

BOD: - ((450"610)/(1000*1000)/(1000/418,6)= 0,7 kg/tons rvare
Total-N: ((456*9?)/(1 000*1000)/(1000/418,6)= 0 kg/tons ravare )
Totavly-"P.: ((450*25)/(1 000*1000)/(1 000/418 6)-' 0 03 kg/tons ravare :
Gladetéb: o | ((450*800)/(1 000*1 000)/(1 000/418,6)= 0,9 kg/tons ré?afe
Vandopttanmg
. Vgt af frosne torskeblokke far-lndfrysnlng_: —_ o (261,9+ 393,3)kg= | 655,2 kg~
" Maengden af spildevand ved vandoptgning= (350 + 525)1 875 15

. ldet falgende opst|lles mlljtaeffekten for de benyttede parametre pr. tons ravare:

Sedlmentgrlng: - ((875*17)/(1000))*(1000/655 2)— 22,7 kg/tons ravare"; s

~ Terstof: ((875*5900)/(1000*1000)/(1000/655 2)_‘ V. 7.9 kg/tons révare
BbD; o ((875*2900)/(1000*1000)/(:1000/655 2)= 3,9 kg/fons révare
N-iofal:' ((875;570)/(1000*1000)/(1 000/655 2)_ 0,5 kgltons ravare

. P-total: - ..((875*150)/(1000*1000){1000/655,2): . o§2' kg’/téﬁs }évére_

~ Glgdetab: . ((875*é800)/(1000f1('.)00)/.(-1‘000/655;2): 53,7 [(Ig/to‘ns ravare .
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MLK Ostiylland I/S| szoanak

C , ) ) Reg.nr. 308 X
. Bohrsvej 1 . 8600 Silkeborg. Telefon 89 4433 22 Telefax 89 44 33 23 o .
Danmarks Flskerlunderszgelser o o ,Den..:..:.01/03/96

att.: Niels Boknazs ‘ ' . ~ Rekvnr..: 12908
‘Bygning 221 DTU ‘ : ‘ C :
2800° Lyngby

Kopi tils

Analyserapport

Preove merket. ... : Side 1 af 1

Udtagningssted. . : Ikke oplyst . Prevenr.....: 9602793 ' _

Przveart........: - » T Modtaget....: 21/02/96 !

: ’ ' Udtaget.....: 20/02/96
Klokkeslet. . : S
Undersegt...: 21/02/96
, — Udtaget af .: # Indleveret

Supplerende. oplysninger: : T

Proven market: Vand (

Analysenavn - _ : ) - Resultat Enhed Metode

) S P, veee7.57 © . pH . Ds 287

Sedimentering ....... P ml/l . . DS 233

TErStof, total ....ce.erenno. e .. 5900 -~ mg/l1 h Ds 204 ,

BIS  wvevvnrennninnnns SO 2900 = mg/1 DS 254 + DS 2206

Nitrogen, total ......ceeceicaceennes R 370 ' mg/l. - DS 221 :

Phosphor, total .......-... ieteesaaeae e 150 ‘mg/1 " DS 292

GLEAGEAD '+ - osseeraae i e e 2800 : - mg/1 . Ds 204

Tégnforklariﬁg} ‘ <: mindre end, : S: sterre end, - i.a.b.: inteﬁ at bemzrke, ., i.ps: ikke pévist

#: Ikke akkrediteret ’
Resultaterne -gaalder kun de unders'zgte emner

d. O1l03196 Paul Lyck Hansen

.

1pporten ma kun angives i uddrag, hvis enten den er offentlig tilgeengelig, eller hvis Iaboratonet forud har godkendt uddraget
lesmnger om analyseusnkkerhed kan fas ved henvendelse til Iaboratonet 55
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— - —— - o o ' 25886
: ‘ | - S , L qgigy’ . SR -
MLK @stjylland I/S| = € DANAK
o ' ‘ : _ : a : . Reg.nr. 308
Bohrsvej 1 . 8600 Silkeborg. - , Telefon 89 44 33 22 Telefax 89 44 33 23 i :
Danmarks Fiskeriundersegelser B : Den.....: 01/03/96
att.: Niels Beknas - o ' ‘ Rekvnr..: 12908
Bygning 221 DTU _ : S ' - '
2800  Lyngby - : . ‘ -
' : Kopi til:
Analyserapport - ’
Prove market....: Side 1 af 1
»Udtagnlngssted .: Ikke oplyst : Lo ’ Prevenr.....: -9602795
Przveart...-....: o : . Modtaget....: 21/02/96 .
. : c ' Udtaget.....: 20/02/96
Klokkeslet.
Underszgt..;: 21/02/96
e . Udtaget af .:'# Indleveret
Supplerende oplysninger: : DR
Preven mzrket: Luft
Analysenavn = - S .. Resultat . Jb" Enhed ' . Metode
S 2 T T~ . DS 287
' Sedimentering ...i.-...... R .. <0.1 ‘ ml/1 DS 233
 Torstof, total .. v..... Meerenenneeeaann 2500 7 mg/l . DS 204 i
BI5 ..iieemeenns e eeeeades et 610 ' mg/l - DS 254 + DS 2206
Nitrogen, total “....... e eereieeireaaaa 97 " mg/1 : DS 221 '
" Phosphor, total ....... eneenens eenesaee 25 ‘ ' mg/1 ) DS 292
Gledetab ........onnn e eaeaeaeaa. e .- 8Q0 © mg/1l- DS 204
Tegnfdrklaringk " <: mindre end,” ' >: 'sterre end, .ita;bTE”iﬁtet‘ét bemafke,‘»*‘i;p.: ikﬁe“p&vist"“f

#: Ikke akkrediteret’
- Resultéﬂ:erne gelder kun de undersegte emner

@/W;\

d. 01/03/96 Paul Lyck Hansen

Rapporten mékun angives i uddrag, hws enten den er offenthg tilgeengelig, eller hv:s Iaboratorlet forud har godkendt uddraget "x
OPIVSnmger om analyseusnkkerhed kan fas ved henvendelse til laboratoriet. = i S e 56 '



~ Bilag 3: Produktforsgg

© 1 det f¢lgende bilag . preesenteres proceduréme for .selve udf¢felsen af produktforspgene pd de.
dobbeltfrosne torskefileter. Der opstilles en détaoversigt med resultaterne for de to opstillede koder.

| Sid§t i bilag_ p'r'aasc:nteres rédata for analyserng.

1 v,l'*;o.‘rsﬂgsu(»i‘fﬂrelse

' Fovrs;zsgsud.AfA;zsrelsen dakker over iridfr&ém’ng hos Thorﬁék og analyser p4 laboratoriet i Lyngby;
Indersning (Thorfisk) | |

1. Eft¢r ﬁleteririg' og tnmmng 'piacerés torskefﬂétemg 1 en stélyc;gﬁ i pfpdul;tioneg i ca..én time.

2. Der udtagés 50 t(;rékeﬁleter bfra b'éide Vand- og 1uﬁ0pt¢niﬁgen Hver enkelt torskéﬁle’t merkes

med en nummereret label fgr vejning. Hver enkelt torskefilet vejes og placeres enkeltv1s 1 en

' polyethylenpose med lynlas Derefter indfryses torskeﬁleterne ien tunnelfryser

3. De 100 frosne torskeﬂleter pakKes i lukkede ﬂammgokasser og placeres pa fryselageret hos '
‘ Thorﬁsk Efter to dages fryselagrlng transporteres de frosne torskefileter til laboratoriet i Lyngby,
. hvor den resterende del af fryselacnngen pdialt8 uger foretages '

" Analyser (FF, Lyngby)-
1. De frosne torsl_c_éﬁléter vejes enkeltvis i frossen tilstand (uden plastikpoéer).‘

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

3. De optgede torskefileter VC_]CS enkeltvis, hvor torskeﬁleterne for vejningen draanes for d.rypvand

fra opt¢mngen péen ensartet rnade

’ \
4. Der laves sensonske ‘bedgmmelser péd de 10 f¢rste torskefileter i hver kode efter

| kvahtetsmdeksmetoden til opt¢et ﬁlet




5. Der udskaeres to lomsstykker pr. torskeﬁlet af de 10 f¢rste ﬁleter til sensorlsk bed¢mmelse af
kogt torsk efter kvalitetsindeksmetoden til kogt torsk.- '

- 6. Den ‘resterende del af de 10 f¢rste torskeﬁleter homogemseres t11 torskefars hvorefter der
: .foretages tgrstof- og Vandbmdmgsanalyser :

7. Der laves dryptabsanalyser pa ca. 20 torskefileter fra hver kode Efter opt¢n1ngen og de t1d11gere.
veJmnger placeres disse torskefileter i netbakker ved 10°C i3 timer, hvorefter torskeﬁleterne

vejes-igen. -

~ Der vises en over51gt med sammenhang mellem ‘koder og nummerermg a.'f de dobbeltfrosne ‘

torskeﬁleter
“Kode 1051-1100 "~ Kode 1151-1200
‘Vandoptgning . Luftoptgning
2 Dataopsamling '
An_alysé ) | ~Vandoptgning - Luftoptgning
Sensorik pa filet (indeks) 57 16
N IR [5,1:6,3] [4,2;50]
[Sensorik.pa kogt filet (indeks) 99 — 93
B 88,1100 [8,7:9.9]
[Vandbindingsevne (gV/gT) | 27 27
o | 26281 26281
Tarstof (%) T 19,0 BETY
T [186194] [18,7;19,5]
| Dryptab (%) 7 26
S [1,2:2.2] [2032]
Vaegttab frysning (%) T 15 15
P L3171 [1,3;1,7]
Vaegtfa‘bvoptﬁhi.ng (%), .35 73,0
B 304,01 25351
[Veaegttab samlet (%) 49 Y
| [4,4;5,4] [3,9:4,9] . .
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Torstof

Vandoptening , - Isvand (1051-1060)’ N

1977

19,02

95-konfidensinterval (%)

18,6:19,4°

BRLY:Y SR

Dato Kode Tomt Glas+vad Prove Glas+ter Torstof %  Torstof
o glas - ‘prove v prove < Gns. |
'g g g9 g % %. .
19,4-1986 1051a 25,8828 28,0769 2,1941 26,3107 - 19,50 N
19,4-1996 1051b 20,6711 . 22,7205 2,0494 21,0717 19,55 19,52
. 119,4-1996 1052a 23,9681 26,2790 2,3109 24,4203. -~ 19,57
119,4-1996 1052b 31,7982 33,8294 © 2,0312 32,2037 19,96
19,4-1996 1053a - = 33,1291 . 35,6163 2,4872 33,5915 18,59 -
19,4-1996 1053b 27,3283 30,2151 2,8868 27,8778 19,03
19,4-1996 1054a 28,5098 30,7845 2,2747 28,9279 18,38 ,
. 119,4-1996 1054b 31,5265° 34,0374 2,5109 31,9898 18,45 - 18,42
-119,4-1996 1055a 35,5646 38,8653 3,3007 36,206 19,43 .
19,4-1996 1055b 35,4379 38,1552  2,7173 35952 18,92 19,18
19,4-1996 1056a 34,9753 38,3099 - 3,3346 35,5921 18,50 - b
119.4-1996 ' 1056b 31,0791 34,1207 3,0416 31,6234 17,90 18,20] -
19,4-1996 1057a 35,14 - 37,4853 2,3453 35,5787 18,71 _
119,4-1996 1057b . 24,7781 . 27,931 - 3;1529 - 25,3663 . 18,66 '18,68] .
19,4-1996 1058a. - 25,3922 28,1644 - 2,7722 25,9339 = 19,54 '
19,4-1996 1058b =~ '30,9832 34,2037 ~ °3,2205 31,6022 "~ 19,22"
19,4-1996 1059a 28,8009 31,9437 3,1428 . 29,3930 18,84
19,4-1996 1059b 24,8152 27,0346 2,2194 252413 19,20
19,4-1996 1060a 31,6155 34,3653  2,7498 32,1304 18,72 o
19,4-1996 1060b 31,7995 34246  2,4465 32,2527 18,52 - 18,62
Gennemsnit (%) - -19,0]"
~‘Standardafvigelse (%) 0,5
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Tafstof.

Luftoptening , - Isvand (1151-1161) .

Tomt Glasivad Prove  Glastior Torstof % Tarstof

1824

Dato Kode
: glas prove prove’ Gns.’

. g A . g g g g % %
18,4-1996 1151a 53,088 55,5116 : 2,4226 53,5564 19,29 ! i
18,4-1996 1151b 52,1948 54,95 2,7552 52,7322 19,50 19,40
18,4-1996 1152a 32,7804 35,3956  2,6152 33,282 19,18 _
18,4-1996 1152b 55,4725 57,5859 = 2,1134 55,8787 . 19,22 19,20] .

|18,4-1996 1153a . 19,6263 22,1596 2,5333 20,1351 - 20,08 SR
18,4-1996 1153b - 34,9621 36,9685 = 2,0064 35,3621 19,94 20,01
18,4-1996 1154a - 50,7344 .52,9595 2,2251 511722  .19,68 .

18,4-1996 1154b 51,5695 54,0497 2,4802 52,0446 19,16 19,42] . ~
18,4-1996 1156a 18,1262 15,3228 . . 2,1966 - 13,5499 19,29, -
18,4-1996 1156b . 26,6495 28,8881 2,2386 - 27,0807 19,26 19,28

'118,4-1996 1157a -19,5416 22,0927 - 2,5511 20,031 - 19,18 ‘
18,4-1996 1157b 24,766 27,2971 < 2,5311 25,2446 18,91 19,05
18,4-1996-1158a 25,1956 27,4443 2,2487 . 25,6335 = 19,47
1 8,4-1’996. 1158b - 2554 27,7439 2,2039 25,9441 18,34 . 18,90
18,4-1996 1159a 29,7555 32,505 = 2,7495 30,2826 19,17 - -
18,4-1996 1159b - 28,3498 30,5296 2,1798 28,7615 . 18,89 19,03}
18,4-1996 1160a - 27,2323 30,'91 83 3,686 27,9361 19,09
18,4-1996 1160b . 27,2975 30,6886 3,3911 27,9271 - 1857 - 18,83
18,4-1996 1161a 35,1295 38,1388. 3,0093 35,6592 17,60
18,4-1996 1161b 22,4085 24,6591 = 2,2506 22,8333 18,87

Gennemsnit (%) . 19,1
Standardafvigelse (%) 0,5

95-konfidensinterval (%) 18,7§19_,5
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‘[Vandbindingsevne

|vandoptoning, - Isvand (1051-1060)

Kode Tom  Hoider+ Efter - Terstof VB VB gVigT  gVioT |

holder preve centrifug. . Gns. ‘ gns..

1061a 14,1166 16,1012 15508 19,52 62,86 . .. 2,50

1051b 15,3139 17,4687 16,8473 19,52 - 64,17 , 2,65 .

1051c 14,7124 16,6843 - 16,0804 19,52 61,95 . 255 _
1051d 15,1944 17,2102 16,5597 1952 - 59,90 622 = 247 28
1052a. 14,5156 16,4993 15,9205 19,77 ~ 63,63 . E 2,58 T
1052b 14,0549 16,0031 154359 19,77 63,71 - . - 259

1052c . 15,5381 17,4443 16,8193 19,77 59,13 . 2,40 '
1052d °~ 15,3331 © 17,2568 16,6991 . 19,77 63,87 = 626 . 259 25
1053a 14,6671 16,597 15,9677 18,81 59,84 . - 258

1053b 13,9114 158991 152683 18,81 60,91 -~ - . 263

1053c . 15,1195 17,0624 16,4302 . 18,81 - 59,92 .- 2559 -
- 1053d 14,0664 15,9879 - 154741 ~-18,81. 67,07 61,9 12,89 2,7
1054a 15,1393 17,0679 16,4995 18,42 -~ 63,87 = = - 2,83 -
1054b 152733 17,1817 16,5608 18,42 60,12 - . 2,66

1054c . 13,9965 - 159891 15,3990 - 18,42 ~ 63,70 ' C 2,82 S ‘
1054d - 15,2139 - 17,1793 16,6101 -~ -18,42- - - 64,50 63,0 - —2;86 - 2,8 —friin i
1055a 15,1189 17,0776 16,4342 19,18 = 59,36 . 2,50 '
- 1055b 14,491 - 16,4729 157825 19,18 = 56,90 . - 2,40

1055c 152529 17,2408 16,6142 19,18 - - 61,00 2,57

1055d 14,0893 16,0172 154116 19,18 ' 61,13 596 258 = 25
1056a 15,0595 16,9983 16,4648 18,2 = 66,36 2,98 . -
1056b - 15,3377 17,3722 16,7423 18,2 62,15 - 2,79

1056¢c 15,2395 17,2778 16,7134 182 - 66,15 ‘ 2,97

1056d 14,5022 - 16,5167, 15,8512. . 18,2 . 59,61 63,6 2,68 29
1057a 14,0673 16,1855 155877 18,68 = 65,30 . . 2,84 '
1057b 15,1734 17,2116 16,618 . 18,68 64,19 2,79

1057c 15,1128 17,1106 16,5238 18,68 63,88 2,78 B
1057d 15,4022 17,4635 16,9648 1868 70,25 659 - 306 29
1058a 15,2832 17,2925 16,6282 19,38 59,99 - 2,50 i
1058b-- 15,3004 17,3397 16,7189 19,38 62,24 - - 2,59

1058¢c 14,505 16,62 15936 19,38 59,89 2,49 _
1058d - 14,7543 16,6727 16,0898 19,38 62,31 . 611 - 2,59 2,5
1059a - 15,275 17,3349 16,7494 - 19,02 64,90 2,76

1059b° 15,3592 17,4143 16,8255 19,02 64,62 - 2,75

1059¢~ 15,1593 17,1278 16,5691 19,02 64,95 . . 2,77 ,
1059d - 15,2107 17,2971 16,7405. 19,02 = - 67,06 65,4 2,86 28
-1060a- 15,1788 17,2904 16,6537 18,62 62,95 = 2,75

1060b 15,2953 17,3307 16,6491 18,62 58,85 - 2,57

1060c 14,2727 16,3521 15,6629 18,62 59,27 2,59 .

1060d ' 15,1597 ~ 17,239 16,5831 18,62 . 61,24 60,6 2,68 2,6
Gennemsnit (%) = . 62,6 Gennemsnit (gV/gT) Y
Standardafvigelse (%) 2,0 Standardafvigelse (gV/gT) i 0,1

195%-konfidensinterval (%) '61,1;64,1 95%-konfidensinterval (gV/gT) 2,6:2,8

T i
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Vandbindingsevne

|Luftoptening, - Isvand (1151-1161)

Kode ~ Tom Holder+ Efter  Terstof. VB VB gVvigr.  gvigm |
holder  preve centrifug. o : Gns. 7 gns.
g g g % % C % - '

1151a 15,1309 17,0883 16,5279 19,4 64,48 - 2,68

1151b . - 14,694 16,7589 16,1302 194 - 6222 - . 2,59

1151c 14,4944 16,4489 = 159247 194 66,72 . L 277

1151d . 14,0135 15,9868 154081 194 63,61 64,3 2,64 27.
1152a 15,1735 17,1712 16,6269 19,20 66,28 2,79

1152b 15,2442 17,215 16,7319 19,20 - 69,66 - 2,93

t152c 13,8896 15,9637 154237 19,20 67,78 o 2,85

1152d - 15,1551 17,0694 16,5335 19,20 6535 =~ 67,3 . 275 2,8
1153a 15,198 17,2933 = 16,7245 20,01 66,06 R 2,64
1153b . 14,3331 16,3297 15,7523, 20,01 63,85 L 2,55

1153c 13,8036 15,8001 15,134 20,01 58,29 .. 2,33

1153d 14,6833 16,6149 16,032 20,01 . 6227 626 . 249 2,5
1154a 15,1434 17,2328 16,6497 19,42 65,37 S 2,71 -

1154b 15,2302 17,3607 ~ 16,7449 19,42 64,13 . 266

1154¢ 14 - 16,0656 154840 1942 6506 °© - 2,70

1154d 13,9086 15811 152796 1942 6533 650 - 2,71 27
1156a 14,5532 16,5913 15,9377 = 19,28 - 60,27 , 252 T T
1156b 14,5954 16,5417 . 15,9249 19,28 = 60,74 o 2,54

1156c 15,0927 17,1708 16,5387 19,28 - 62,32 2,61 o
1156d° 15,0284 17,1502 16,5711 . 19,28 66,19 - 62,4 277 . 28
1157a 14,6213 16,5888 16,0460 19,05 6592 2,80 _
1157b~ 15,2493 17,1955 16,66 19,05 66,01 2,80

1157c 15,2445 17,2987 16,6739 19,05 62,43 v 2,65 :
1157d 14,4292 16,4274 15,8382 19,05 @ 6357 645 = 270 = 27
1158a 15,1038 17,1025 -16,461 18,9 60,42 ' 2,59

~1158b 15,3253 17,2284 16,696 18,9 - 65,51 - 2,81

1158¢ 15,2123 17,2108 16,5931 18,9 61,89 2,66

'1158d - 15,2768 17,2858. 16,6649 189 61,89 624 266 = 27
1159a 14,4567 16,4481 15,8387 19,03 62,21 _ 2,65

1159b 15,1476 17,1851 16,5694 19,03 62,68 12,67

1159c 15,1743 17,178 16,5777 19,03 63,00 . 2,68

1159d - 15,2968 17,3311 16,6858 19,03 60,82 = 622 ~ 259 2,6
1160a 14,5123 16,5928 15,9387 = 18,83 - 61,27 ‘ 2,64

1160b =~ 15,1026 17,1684 16,5505 18,83 63,15 2,72

1160c 13,9663 15,8512 152885 18,83. 63,22 : 2,73 -
.-1160d . 15,3355 17,3512 16,7299 18,83 62,03 62,4 " 2,67 27
1161a 15,2801 17,3524 16,6304 18,24 57,20 S 2,56 '
1161b 13,9393 - 16,0353 15,4616 18,24 66,52 2,98

1161c 14,5058 16,5218 15,9431 18,24 64,89 . 2,91 ‘
1161d 14,5794 16,6557 15,8903 18,24 54,91 60,9 - 2,46 2,7
Gennemsnit (%) - 63,4 Gennemsnit (gV/gT) - 2,7
Standardafvigelse (%) 1,8 Standardafvigelse (gV/gT) . 0,1
95%-konfidensinterval (%) 62,0;64,8 95%-konfidensinterval (gV/gT) 2,6;2,8
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-|Dryptabsanalyser pa dobbeltfrossen filet
[ | - I ‘
Vandoptgning, (1051-1100) Luftoptening,(1151-1200) :
Kode Vejning filet | Vejning filet| Dryptab Kode Vejning filet | Vejning filet| Dryptab -}
(for) (efter) ' (far) (efter) i
9) @ (%) {9 (@) (%)
1061 . 379 373 1,6 1162 250 244 - 2,4] -
1062 © 289 283|- 2,1 1163 182 178], 2,2
1063 239 239 0,0 1164 154 © 145 5,8
1064] . 232 225 3,0 1165 235 233 0,9
1065 199 197 1,0 1166 198 197 0,5
1067 250 244 24 1167 216 214 0,91
1068 304 298 2,0 - 1168 196 193 1,5
1069 461 446 3,3 1169} 331} 317 4,2 -
1070 484 469 3,1 1170 309 299 32| -
1071 215 214 0,5 1171 169 165 24
1072 327 223 1,2 1172 419 407 2.9
1075 302 299 1,0 1173 495| 477 -3,6]
1076 267 263 1,5 1174 403 393 2,5
1077 245 242 1,2 1175 248 240 3,2|.
1078 306 301§ - 1,6 1176f . 447 .. 433} . . 3,1 ..
1079 262 261} 0,4 1177) - 224 220]. - 1,8]
1080 398 387 28 1178 223 219 1,8
1179 280 268 4,3
1180 328 319 2,7
1181 225 220 1
Gns. (%) 1,7 Gns. (%) 2,6
Std. (%) 1,0 ‘IStd. (%) 1,3
95%-konf. 11,2;2,2 95%-konf. |2,0;3,2
n=17 3 n=20
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Forsog med fileter (qutoptzning) T

Veegitab

Vaagttab

Filet nr. Veegt (for  |Vaegt (efter |Veegt (efter |Vaegttab
frysning) frysning) ~ loptaning) |optening  |difference’ |frysning
(9 (@ -~ (9) (%) (%) (%)
1151 367 - 359 352 1,9 4,1 2,2
1152]. - 489 484 473 2,3 3,3 1,0
1153 344| 340 331 2,6 3,8 1,2
1154 352 - 346 332 4,0 57" 1,7
1156] 268 263 260 1,1 3,0 1,9
1157 461 457 . 444 2,8 3,7| 0,9
1158 277| 270 260 3,7 6,1 - 2,5
1159 231 228 226 0,9 2,2 1,3
1160, 239 237 232 2,1 2,9 0,8
1161 304 302 . 297 1,7 2,3 0,7
1162 - 255 253 250 1,2 . 2,0 0,8
1163 - 189 183 182 0,5 3,7 3,2
1164 160 157 154 1,9 3,8 1,9
1165 . 247 239 235 1,71 4,9/ - 3,2
1166 213 206 .198 3,9 7,0 3,3
11671 231 227 216 4.8 6,5 1,7
1168 203 199 196]- 1,5 3,4 2,0
1169 . 341 - 338 331 2,1 2,9 0,9
1170} 319 317 309 2,5 3,11 0,6
1171 177 172 169 1,7 . 4,5 2,8
1172 443 439 419 46 5,4 0,9
1173 . 519 516 495! 41 4,6 0,6
1174 422 . 413 403 2.4 45 2,1
1175]. 256} . 250 248 0,8 3,1 2,3
1176 461} 4567 . 447 2,0 3,0 1,1
1177 235 232 ~ 204] 34! 4,7 1,3
1178/ 241 237 223] 5,9 7,5 1,7
1179 ~ 300 295 280j 511 6,7 1,7
1180 . 355 351 328 6,6 7.6 1,1
1181 233 229 225 1,71 3,4 1,7|
1182 263 259 250 3,5 - 4,9 . 1,5
~1183] 235 233 228 21 . 3,0 0,9].
1184 351 344 334 2,9 4,8 2,0
1185 187 183 181 1,14 3,2 2,1
"1186 277 273 257 5,9 7,2 1,4
1187 - 289 287 276 3,8 4,5 0,7
1188 270 . 267 264 1,1 2,2 1,1].
1189 237/. . . 233 216 7,3 8,9 1,7
1190 301 299 287 4,0 47| 0,7 .
1191 353 350 340! 2,9! 3,7 0,8} -
1192 379 369| 362! 1,9/ " 4,5 2,6
1193 191 - 187 1811 " 3,2] 5,2 2,1
1194 . 271 '268 262] 2,21 3,3 1,1
1195 496 493 471¢ 4,5 5,0 0,6
- 1196 253 250 243! 2,8! 4,0 1,2
1197 625 623 601! 3,5i 3,8 0,3
1198 254 252 240, 4,8 5,5 0,8
1199 388 386 369 44} 4,91 . 0,5
1200] 294 292 280 4,11 4,8 0,7
Middelveerdi 307 N 3,0! 4,4] 1,5
Standardafv. -101{n=49 ; 1,6i 1,6 0,8
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26].

1.7} -

30{

1,3]

08| -

1,2

Forsog med fileter (vandoptening) | .
{Filet nr. Veegt (far  |Veegt (efter |[Vaegt (efter |Veegttab -  |Vaegttab Veagttab
frysning)  .|frysning) optening) |optening difference Ifrysning

B )] (9@ (9@ (%) (%) (%)

- 1051 246 237 229 3,4 89l 37
1052 228 221 . 204 7.7 10,5 3,1
1053 - 306 296 . 285 37 " 6,9 - 3.3

. 1054 230 224 224 0,0 2,6
1055 242 235 - 222 5,5 8,3 29|
1056 373 367 345, 6,0 7.5 1,6
1057 271 - 268 266 " 0,7 1,8 1,1
1058 220] - 217 207] 46 5,9 1,4
1059] - 280 275 267 2,9/ 46! 1,8
1060 229] 224 216 36/ . 57 2,2
1061] 398 394 379] 38 48 1,0
1062 299 295 2897 2,0 33 - 13
1063/ - 249 240 239] 0,4 40] ' - 38|
1064 248 244 232] 4,9 6,5 1,6}
1065/ - 213 209 199] 48 6,6] - 1,9

1066 215 213 211 0,9 1,9 0,9
1067 258 256, 250 23] 31 0,8
1068 317} 313i 304 2,9 - 41; . 13
1069 499 494 461: 6,7 760 1,0
1070] 501 495} 484 22 3,4 1.2
1071}~ 2300 2261 215: 4.9 6,5
1072] 337 ' 333; 327 1,8 3,0 1,2
1073] 201 199] 190! 45 55 1,0
1074 238 2341 224. " 4,3 5,9! 1,7] .
1075 3174 313] 302 3,5 4,7 1,3}
1076} - 285 2811 - 267 50. . 6,3! 1,4
1077 - 257 252 245’ 2,8 47 1,9]
1078! 312 307 306 0,3; 1,9 1,6
1079 276| 272 2621 37! 51] 1,4}
1080 417 411} 398 3,2 4,6 1,4
1081/ 198 192 186 3,11 6,1

1082 291! . 2861 278! . 28] 45! 1,7
1083 429] 1423 - 401 52 .- 6,5 - 1,4|

1084 229} 226 217, 4,0}, 5,2 1,3]
1085 296 291 "283; 2,7 44 1,7
1086 " 308 393 365! 7.1 8,3! 1,3

© 1087 274 271 261; 3,7 47! 1,1
1088 2641 260 254 2,3 3,8 1,5
1089 344 340 328 3,5. 47:

1090] . 517] 515 481; 6,6 7,0 0,4
1091 219 215 209. 2,8 46! - 1,8 -
1092 305} 304 294. 33 36. 03]
1093 314 310 308i 2,3 3,5! 1,3
1094 480] - . 474 462 25 3,8 ,

©1095] - 345! 3421 332; 29 3,81 0,9
1096 " 351 347! 339 2,3, 3,4 1,1]
1097 500 495! 486’ 1,8 2,8 1,0}

< 1098| 424 421} 403: 4,3 50! . 0,7]
1099 434 432 414] 4,2] 4.6] 0,5|
1100 259]. . 257! 251! 2,3 EXIE 0,8]"

. |Middelvaerdi 311 ] | 35 4,9 1,5
~ [Standardafv. | ~89/n=50 178 0 1.8
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Bilag' 4 Temgeraturmﬁlini;er

I det f;zﬂgende b1lag vises der temperaturmahnger for fryselagringsforlgbet fra frysetrawleren t11
- ‘forarbejdnmgen hos Thorfisk i Grena Desuden vises temperaturmalmger for henholdsvis luft- og

Avandoptsanmgen Der vises f¢lgende temperaturkurver 5

‘ Kurve_ >1: Temperéturmélinger (Paa.mj.ut'.+ fragtskib + ﬁyselager)
. Kuwe 2: Temperatﬁrmélir.lgq (frysel_ager del 1)

e Kﬁfve 3: TemPératunnélinggr"(f&selagef dél 2) .

o Kurve 4: Tempera;;irmélinger (dobbéltfrysniﬁé fileter del' 1')"

f Kurve 5: Temperéturmélinge_r (dobl;éltfrysnir;g del 2)

e Kurve 6 Tempefétﬁrmélinger (Vandopt;aning) '

. ;Ku_r_ve_ 7. Temperaturmalinger (Luftoptgning)
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