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lagringstempersturens inverkan pd h28llbarheten hos fryst fet fisk

1I. Rapport Sver forsdk med sill och makrill

Avsikten med fdrsdken var att studeras inverkan av lagrings-
0 0 o N
temperaturer mellan -20° och -55 C. TForsdk med stromming har

tidigare redovisats i SIKE-rapport nr 40,

Infrysning

A. 8ill Overskottssill med fetthalt omkring 11 % erhslls
den 21 december 1955 frin Goteborgs fiskhamn och
filéskars i maskin. 3-4 filder, motsvarande 300 2,
packades 1 vaxad pappask och frystes i plattfrys
vid omkring -40%,

B. Makrill Makrill av storleksklass 2 och med fetthalt om-
kring 2 % inkdptes den 8 maj 1956 (1-2 dygn efter
fAngst) och filéskars i maskin. 2-3 filder, mot-
svarande 300 g, packades i pappask med innerfoder
av polyetenbelagt papper, som virmefdrsléts. For—

packningarna frystes i plattfrys vid omkring —4OOCn

Lagring

De frysta forpackningarna lagrades vid foljande temperaturer:
~200, —BOO, ~40° och —550. Den légsta temperaturen erhills i en
frysbox, som placerats i fryslagerrummet med -400 temperatur.

Under en treveckorsperiod med hogsommarvirme i juli kunde dessg
temperaturer tyvirr ej hdllas. Medeltemperaturerns var da —2009 ~ZSO,
-350 och -37°. Denna period inf6ll d& sillen lagrats omkring sju

minader och makrillen omkring tv& minader.

Kvalitetsbedomning

Ungefdr var sjhitte vecka uttogs fyra fbérpackningar for provsmak-
ning och lika méngs for bestimning av fettets peroxidtal.

Provsmakuing utférdes av sex 3 sju personer och omfattade bedom-

ning av utseende, lukt, smak och konsistens efter 10-gradig skala, i
vilken 10 podng betecknar utmirkt god och 5 podng nitt och jdmnt god-
kénd for konsumtion,

Peroxidtal bestdmdes enligt ticcyanatmetoden (Smit‘n2 G.H.,-J, Sci.
Tood Agr. 3(1952):1, p. 27).



Resultat och diskussion

Sill I fig. 1 dterges medelvirden fran beddmning av lukt och
smak. Redan vid den fdrsta provtagningen efter 6 veckors
lagring bedémdes sill frén -20° ha lagre kvalitet dn 5
pocdng. Om hdllbarhetstiden riknas till dess att medel-
virdet for lukt och smak sjunkit till forslagsvis 6 podng
fér sdljbarhet och $ill 5 podng for konsumtionsduglighet,
erholls fdljande mycket ungeférliiga tider for de olika
temperaturerns:

S81 jbarhet (6 p,) Konsumtionsduglighet (5 p.)

-20 14 man, 1% min.
B0 13 ‘ 6 .
~40° 1-5 " . "
-55° 10 " 11 .

Beddmningen av konsistens utfsll s8, att virdena under
hela firsdkstiden 1&g mellan 6 och 7 podng med nigot ligre
virden for sill fran -20° &n fir sill frin de dvriga lag-
ringstemperaturerna.

Betridffande peroxidtalen erhills enligt fig, 2 en mycket

tydlig skillnad mellan -20° och -30° samt de tvd lagsta
lagringstemperaturerna. S&8som ofta har framh81llits, Hr

peroxidtalet emellertid ett ofullstiandigt midtt pA fettets
oxidativa hirskning, eftersom dirvid peroxider hidde bildas

och sdnderfaller,.

Makrill I fig. 3 dterges medelvirden fréin bedbmning av lukt och
smak. Med samma férutsdttningar som ovan betriffande si11
erholls féljande ungefdrliga h&llbarhetstider:

SH1jbarhet (6 p.) Konsumtionsduglighet (5 p.)

6]

=20 3% man. 4% nAn.
-30° i 5 "
~40° %" 7
-55° 3% " 6 "

Beddmning av konsistens gav likartat resultat.

Vid bestémning av makrillfettets peroxidtal erhdlls redan
vid infrysningen 0,4 mekv/kg, vilket anger begynnande fett-
oxidation. Under de forsta lagringsméanaderna steg peroxid-

talet enligt fig. 4 léngsammast i makrill, som forvarats



vid —550. Mot slutet av lagringstiden 1lig peroxidtalet
P& en tydligt hogre nivi £6r -20° &n for de lhgre lag-

ringstemperaturerna. Kurvtopparna diremellan fiérklaras
av ovan ndmnda bildning och sdnderfall av peroxider och
framhédver ytterligare svirigheten att dra slutsatser pa

grundval av snstaka virden.

Sammanfattningsvis har forsdken bekraftat, att 1lig lagringstempe-
ratur ger bitire h&llbarhet. Resultaten hade mojligen blivit tydligare,
om fArskare rivara kunnat erh&8llas. Utan att absoluta vidrden for hill-
barhetstiderna kan anges, antydde resultaten emellertid - med reserva-
tion for det inledningsvis nimnda kortvariga felet i temperaturhill-
ningen - att for i praktiken férekommande lagringstider skillnaden i
h&llbarhet var stdrre mellan -20° och -30° %n mellan -30° och -40° &

0
-55 &

Goteborg i december 1956
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Pig. 1. Medelviarden fran lukt- och smakbeddmning av sill.
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Fig. 2. Resultat av peroxidtalsbestimning pa sill.
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Fig. 3. Medelvidrden frdn lukt- och smakbedémning av makrill.

Fig. 4. Resultat av peroxidtalsbestdmning pd makrill.



