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Hva er makrellfiletens verste fiende?
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Hvorfor denne kartleggingen?

• Ønske om økt foredlingsgrad 
av norsk makrell

• Filet er lettere utsatt for 
oksidasjon enn rund fisk

• Hvordan stabilisere produktet
– Redusere eksponering for luft
– Tilsette hjelpestoff

• Hvor lenge er det holdbart for 
konsum www.edge.co.za

Brukernavn
Presentasjonsnotater
Under fryselagring av fisk med høyt fettinnhold blir fettet oksidert over tid og resulterer i at fisken får en uakseptabel harsk lukt og smak og blir uegnet til konsum. Når en fileterer makrellen blir filetene mer utsatt for harskning enn rund fisk. Dette skyldes fiskekjøttets eksponering mot oksygen og lys. Blodrester som blir eksponert i fileten vil øke oksidasjonen. Det gjør at makrellfilet får redusert holdbarhet under fryselagring sammenlignet med rundfrosset makrell. Utfordringen blir bl.a. å utvikle prosessmessige løsninger som gjør at singelfryst makrellfilet får tilnærmet like god holdbarhet som rundfryst makrell. Oksideringen kan reduseres ved å redusere filetens eksponering for oksygen og/eller tilsetting av hjelpestoffer som bremser oksidasjonsprosessen.
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Oksidasjon- kjemiske analyser
• Oksidasjon har blitt målt gjennom 

– TBARS (Schmedes og Hølmer, 1989)

– Frie fettsyrer (Bernardez et al. 2005)

– Peroxidtall (Shantha and Decker 1994).



Oksidasjon- kjemiske analyser
• Signifikant lavere oksidasjon på filet som er behandlet med antioksidant

etter 12 og 15 måneders fryselagring.
• Etter 18 mnd fryselagring er antioksidantbehandlet filet fremdeles best. 

Men variasjon mellom filetene er stor. 

www.gartenzauber.com
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• Økende gulfarge (Photovision)

• Begynnende harsk lukt    
(ISO:8586 2012)

• Hardere og tørrere tekstur 
(ISO:8586:1 1993 og teksturmåler TAXT plus) 

Oksidasjon – kvalitetsvurdering på rå makrellfilet



Antioksidantbehandlet filet 
– vurdert som best
– forskjellene ikke signifikante

Oksidasjon – kvalitetsvurdering på rå makrellfilet



Oksidasjon- sensorisk aksept
• Forskjell mellom nyfiletert og 3 mnd

gammel filet.

• Forskjell mellom kartong og 
vakuumpakket filet etter 6 mnd
fryselagring

• Etter det.. Ingen forskjell mellom 
seriene

• Forskjellstesting (ISO:4120 2004) og 
kvalitetsvurdering (ISO:13299 2003)



Oksidasjon- sensorisk aksept

Til tross for oksidasjonsverdier som 
tidligere har nedklassifisert vare 
(Bjørkevoll, I., et al. 2002).  

Alle akseptabel for konsum

www.smabarnsforeldre.no



Oppsummering

• Ingen signifikant forskjell 
– mellom råstoff filetert etter 5 eller 8 mnd. på fryselager
– mellom råstoff pakket i kartong kontra vakuumpakket

• Kan glasering oppheve fordelene med vakuumering?

• Signifikant lavere oksidasjon når filet er behandlet med 
antioksidant

• 21 mnd. etter fangstdato og 15 mnd. etter filetering er 
både smak og grad av guling innenfor akseptabel kvalitet



September 2017

• Nytt uttak på råstoff som da er 2 år gammel.

Tommel opp Tommel ned
www.smabarnsforeldre.no www.thornews.files.wordpress.com



Takk for oppmerksomheten!

Wenche Emblem Larssen
Researcher at Møreforsking
phone: +47 91 78 08 17  
mail: wenche.emblem.larssen@moreforsk.no
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