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Sammendrag/anbefalinger:

Malsettingen med dette prosjektet har veert & gke den generelle kunnskapen om bruk av tilsetningsstoffer og
tekniske hjelpestoffer ved produksjon av hvitfiskfilet. | prosjektet er det gjennomfgrt et litteraturstudium pa
hvilken effekt ulike tilsetningsstoffer har pa fiskefilet. Deretter er det laget en veileder hvor malet har veert 3 gi
en lettfattet og oversiktlig informasjon om hvilke tilsetningsstoffer det er lov a bruke, hvilken effekt de har, og
eksempler pa praktisk bruk av tilsetningsstoffer. Veilederen inneholder ogsa en kort beskrivelse av tekniske
hjelpestoffer. Medlemmene i styringsgruppen; flere neeringsaktgrer har deltatt aktivt i utviklingen av veilederen;
Mattilsynet har hatt rolle som observatgr.

English summary/recommendation:

The aim of this project has been to increase the knowledge of additives allowed to be used in unprocessed fish.
Furthermore, methods for use and effects on the products. Thus, a guide describing aspects of using additives,
has been developed. In addition, processing aid, has been described with respect to general requirements. The
project has been carried out in close collaboration with representatives from the seafood industry, and a
representative from the Norwegian Food Safety Authority has been an observer.
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1 Innledning

Bakgrunnen for dette prosjektet er at naeringsaktgrer innen hvitfiskindustrien gnsker a gke
kunnskapen om effekter ved bruk av ulike tilsetningsstoffer og tekniske hjelpestoffer i filetproduksjon.
Natural White, fosfat, Johannesbrgdkjernemel og TQl er eksempler pa tilsetningsstoffer/tekniske
hjelpestoffer filetnaeringen har fatt tilbud om a bruke eller a prgve ut. Erfaringen til na har hovedsakelig
vaert at effekten som har veert lovet, ikke har inntruffet.

Pa generelt grunnlag er det en utfordring for filetindustrien & fa en oversikt over hvilke
tilsetningsstoffer og tekniske hjelpestoffer som det er tillatt & bruke i norsk filetindustri, og hvilken
effekt disse stoffene har. Pri dag er det vanskelig a fa tak i slik informasjon. Erfaringen er at denne type
informasjon er fragmentert og tildels vanskelig a finne.

Filet av hvitfisk defineres som et ubearbeidet produkt. Denne rapporten viser en oversikt over hvilke
tilsetningsstoffer som er tillatte & bruke pa disse produktene. Det er i dag tillatt & bruke antioksidanter,
og tilsetningsstoffer for @ oppna gkt vannbindingsevne og i tillegg kryoprotektanter for & redusere
frysedenaturering.

Generelt er det slik at fryselagring av matvarer endrer proteinstrukturen slik at produktet far andre
egenskaper som tint. Faktorer som kan forarsake endringene i for eksempel frosset magert fiskekjgtt
er dannelsen av iskrystaller under innfrysingen. En sakte innfrysing av en fiskemuskel fgrer til dannelse
av store iskrystaller som hovedsakelig dannes utenfor cellen (ekstracellulzert). Slike iskrystaller gir ofte
stor skade pa cellene. Ved en rask innfrysing, dannes det mindre iskrystaller inni cellen. Store
ekstracellulare iskrystaller vil ofte fgre til et hgyt drypptap, det vil si tap av veeske under den
pafglgende opptiningen. Et produkt som har mistet mye veeske oppfattes gjerne som tgrt
sammenlignet med et ferskt produkt.

Ved innfrysing skjer det i tillegg en oppkonsentrering av Igsningsstoffer og en restrukturering av
vannmolekyler som er bundet til proteinene. Dette fgre til en frysedenaturering av proteiner. Ved a
tilsette kryoprotektanter, for eksempelvis polyoler, kan omfanget av frysedenaturering reduseres. For
magre fiskeprodukter som fryselagres er det vist at oksidering av fett og iskrystalldannelse er en av de
viktigste faktorene som bidrar til et tgrt og seigt produkt.

Malsettingen med dette prosjektet har veert a3 gke den generelle kunnskapen om bruk av
tilsetningsstoffer og tekniske hjelpestoffer ved produksjon av hvitfiskfilet. Arbeidet har omfattet et
litteraturstudium pa hvilken effekt ulike tilsetningsstoffer har pa fiskefilet. Deretter er det laget en
veileder hvor det primaere malet har vaert a gi en lettfattet informasjon om hvilke tilsetningsstoffer det
er lov a bruke, hvilken effekt de har, og eksempler pa praktisk bruk av tilsetningsstoffer. Veilederen
inneholder ogsa en oversikt over nettsider med ytterligere informasjon.

| prosjektet har det veert en styringsgruppe hvor medlemmene har vaert Martin Rasmussen, Norway
Seafoods AS; Steffen Andersen, Norway Seafoods AS; @yvind Berg, Nergard AS; Frank Kristiansen,
Batsfjordbruket AS; Jann-Roger Knudsen, Gunnar Klo AS og Frank Jakobsen, FHF. Fra Mattilsynet har
seniorradgiver Asne Sangholt veert med som observatgr. | Igpet av prosjektperioden sluttet Martin
Rasmussen, Norway Seafoods AS. Ved avslutningen av prosjektet ble de fleste bedriftene i
styringsgruppen besgkt. | mgtet med bedriftene ble veilederen gjennomgatt og vi hadde en generell
diskusjon om bruk av tilsetningsstoffer.



2 Problemstilling og formal

Malsettingen med dette prosjektet har vaert @ gke kunnskapen om tilsetningsstoffer og tekniske
hjelpestoffer ved filetproduksjon av hvitfisk, og gjgre denne informasjonen tilgjengelig for
hvitfiskbedrifter.

Delmal i prosjektet har veert:

1. State-of-the-art vedrgrende tilsetningsstoffer og hjelpestoffer som er tillatt brukt ved
produksjon av hvitfiskfilet. Innhente informasjon om hvilke tilsetningsstoffer og hjelpestoffer
som har vaert brukt, brukes eller som industrien har fatt tiloud om a bruke. | dette arbeidet vil
ogsa leverandgrer av slike stoffer bli kontaktet.

2. Kartlegge effekter av tilsetningsstoffer og hjelpestoffer basert pa vitenskapelig dokumentasjon
og g@vrig tilgjengelig litteratur.

3. Skaffe en oversikt over regler og prosedyrer for godkjenning av tilsetningsstoffer og
hjelpestoffer.

4. Kartlegge regelverk, nasjonalt og internasjonalt, for deklarering av tilsetningsstoffer og
hjelpestoffer.

5. Lage en veileder, eventuelt faktaark med oversikt over tillatte tilsetningsstoffer og
hjelpestoffer, effekt og metoder for bruk. Prgve ut veileder i bedrift.



3 Prosjektgjennomfgring

Prosjektet startet med en spgrreundersgkelse blant produsenter av hvitfiskfilet og leverandgrer av
tilsetningsstoffer til norsk naeringsmiddelindustri. Deretter ble det foretatt et litteraturstudium av
tillatte tilsetningsstoffer og effekten disse har pa hvitfisk. Basert pa dette og generell informasjon om
tillatte tilsetningsstoffer, er det laget en veileder. Et utkast av veilederen ble 20. februar 2017 sendt ut
pa hering til medlemmene i styringsgruppen. | perioden 2. — 7. juni 2017 ble bedriftene besgkt, hvor
veilederen ble gjennomgatt og forslag til justeringer ble drgftet. | tillegg ble generelle problemstillinger
tilknyttet bruk av tilsetningsstoffer og tekniske hjelpestoffer tatt opp.

Det har veert gjennomfgrt totalt tre mgter i styringsgruppen; 30. juni 2016, 20. november 2016 og
avsluttende styringsgruppemgte 21. juni 2017. Fgrste mgte var et telefonmgte, og de gvrige mgtene
ble holdt pa Nofima AS i Tromsg.



4 Oppnadde resultater, diskusjon og konklusjon

4.1 Tilsetningsstoffer

Et tilsetningsstoff er et stoff som tilfgres naeringsmidler pa grunn av et teknologisk behov ved
framstilling, bearbeiding, pakking, transport og oppbevaring. Tilsetningsstoff brukes eksempelvis for a
gke holdbarheten, pavirke konsistensen eller for a pavirke farge og smak.

Formelt er definisjon pa et tilsetningsstoff (ref. forskrift av 6. juni. juni 2011 nr 668):

«Et tilsetningsstoff i naeringsmiddel er ethvert stoff som vanligvis ikke inntas som et naeringsmiddel i
seg selv, og som vanligvis ikke brukes som en typisk ingrediens i naeringsmidler, uansett om det har
naringsverdi eller ikke, som dersom det bevisst tilsettes naeringsmidler med et teknisk formal i
forbindelse med fremstillingen, foredlingen, bearbeiding, behandlingen, emballeringen, transporten
eller lagringen av slike naeringsmidler, fgrer til eller med rimelighet kan forventes & fgre til at
tilsetningsstoffet eller dets biprodukter direkte eller indirekte blir en bestanddel av slike
naringsmidler.»

Tilsetningsstoffer skal veere godkjent etter forskrift om tilsetningsstoffer til naeringsmidler. Hvilke
tilsetningsstoffer som er tillatt brukt i en matvarekategori, og vilkar for bruken, gar frem av en egen
liste vedlagt tilsettingsforskriften. Hvilke tilsetningsstoffer som er brukt, skal fremgd av matvarens
ingrediensliste i samsvar med krav i matinformasjonsforskriften.

Tilsetningsstoffer er merket med et E-nummer (europeisk kode), derav betegnelsen E-stoffer.
Tilsetningsstoffene nummereres etter hvilken gruppe de tilhgrer; fargestoffer (100 — 199),
konserveringsmidler (200 — 299), antioksidanter (300 — 399) og konsistensmidler (400 — 499). E
nummer fra 500 omfatter andre typer tilsetningsstoffer, eksempelvis sgtstoffer (950 — 999).

Tilsetningsstoffer som skal brukes skal veere godkjent av Mattilsynet. Siden regelverket er harmonisert
med EU, vil tilsetningsstoffer som er godkjent av Mattilsynet ogsa veere tillatt brukt i EU.

Tillatte tilsetningsstoffer i filet av hvitfisk er vist i tabell 1. Filet av hvitfisk er definert som «ubearbeidet
fisk og ubearbeidet fiskevarer». Definisjonen pa et «ubearbeidet naeringsmiddel» er at det ikke har
vaert behandlet pa en slik mate at dets opprinnelige tilstand er blitt vesentlig endret, og i den
forbindelse anses fglgende ikke a forarsake en vesentlig endring: utskaring, oppskaring, partering,
utbeining, hakking, flaing, skrelling, pilling, kverning, dypfrysing, frysing, kjgling, maling, avskalling,
emballering eller utpakking. Fiskefilet defineres som en ubearbeidet fiskevare.



Tabell 1 Tillatte tilsetningsstoffer i ubearbeidet fisk og fiskevarer.

Navn Enr Grenseverdi (g/l eller g/kg)
Polyoler ® Gruppe IV Quantum satis?
Askorbinsyre E 300 Quantum satis
Natriumaskorbat E 301 Quantum satis
Kaliumaskorbat E 302 Quantum satis

Sitronsyre E 330 Quantum satis
Natriumsitrater E 331 Quantum satis
Kaliumsitrater E 332 Quantum satis
Kalsiumsitrater E 333 Quantum satis

Fosforsyre — fosfater — di-, tri- og polyfosfater3  E 338 — E 452 54

1 Bare fryst og dypfryst ubearbeidet fisk, til annen bruk enn som sgtstoff.
2Ingen numerisk grenseverdi er fastsatt
3Kan bare brukes for fryste og dypfryste fiskefileter. Tilsetningsstoffene kan tilsettes enkeltvis eller i kombinasjon.

4 Grenseverdien er uttrykt som P,0s. Grenseverdien tilsvarer 5g/kg produkt.

Denne oversikten er ogsa a finne pa:

https://webgate.ec.europa.eu/foods system/main/?event=category.view&identifier=104

Stoffene med E 300 nr tilhgrer gruppen for antioksidanter og surhetsregulatorer, mens polyfosfater (E
452) tilhgrer gruppen for emulgatorer, stabilisatorer, fortykningsmidler og geleringsmidler.

| listen over godkjente tilsetningsstoffer er det oppgitt at fosforsyre og fosfater kan brukes i fryste og
dypfryste fileter. | fglge forskriften defineres dypfryst slik; et naeringsmiddel som har gjennomgatt en
nedfrysingsprosess (dypfrysing) pa en slik mate at temperaturomradet for optimal krystallisering for
det aktuelle produkt er nadd sa raskt som mulig, og slik at temperaturen over alt i varen er -18 °C eller
lavere. | Animalieforskriften kreves det at fryste fiskerivarer skal holde en temperatur pa -18 °C eller
lavere i alle deler av varen. Basert pa disse definisjonene har det ingen praktisk betydning om det star
fryste eller dypfryste, siden varene uansett skal holde -18 °C i hele fiskevaren.

Tillatte tilsetningsstoffer for bruk i hvitfisk (ubearbeidet) er i hovedsak antioksidanter. En antioksidant
er et stoff som tilsettes en matvare for a forhindre oksidasjon av andre molekyler i selve matvaren. |
matvarer er det oftest fettstoffer (lipider) som oksideres. Oksidativ harskning av lipider
fremprovoseres av oksygen, varme, lys, ioniserende straling eller metallioner. Ved a tilsette
antioksidanter, hemmes disse oksidasjonsprosessene ved at antioksidantene oksideres lettere enn det
lipidene gjgr. Dette innebzerer at det er antioksidantene som blir utsatt for den oksidasjonen som
matvaren ellers ville ha blitt utsatt for. Dette viser at antioksidantene forbrukes etterhvert.
Antioksidanter kan enten veere tilpasset fettfasen (tokoferoler, og syntetiske antioksidanter)) eller
veere tilpasset vannfasen (f.eks. askorbinsyre). Nar askorbinsyre brukes som et tilsetningsstoff, er det
til hensikt a forhindre oksidasjon av andre komponenter i matvaren, og ikke som et vitamintilskudd.
Derfor brukes ofte det kjemiske navnet askorbinsyre i stedet for a kalle det for vitamin C.

| tillegg til lipider er det andre bestanddeler i fisken som kan oksideres. Dette er; proteiner,
karbohydrater, vitaminer og mineraler (Aune, 2007).


https://webgate.ec.europa.eu/foods_system/main/?event=category.view&identifier=104

4.2 Generelt om tilsetningsstoffer tillatt brukt i ubearbeidet fisk og fiskevarer

Polyoler

Polyoler (eller sukkeralkoholer) er en molekylgruppe som ligner sukkerarter, men hvor
dobbeltbindingen mellom oksygenatomet og karbonatomet er byttet ut med en hydroksylgruppe
(-OH). Denne gruppen omfatter erytritol, mannitol, laktitol, isomalt, sorbitol (Figur 1), xylitol og
maltitol. Felles for sukkeralkoholene er at de gir sgt smak. Konsum av matvarer med polyoler fgrer til
at stoffet absorberes langsomt og ufullstendig samtidig med at vannet holdes igjen i tarmen. Konsum
av stgrre mengder sukkeralkoholer kan derfor ha en lakserende virkning. Det gjgres oppmerksom pa
at polyoler er tillatt brukt i fryst og dypfryst fiskefilet til annen bruk enn som sgtstoff, eksempelvis for
a redusere proteindenaturering ved fryselagring.

Figur 1 Sorbitol (Kilde: Wikipedia.no)

Askorbinsyre (E 300)

Askorbinsyre (vitamin C) er en organisk forbindelse med flere gunstige egenskaper som tilsetningsstoff
i neringsmidler (Figur 2). Syren virker som en antioksidant, og den hindrer fargeforandringer i tillegg
til at den er med pa a regulere pH. Askorbinsyre forekommer naturlig i sitrusfrukter (Aune, 2007).

Askorbinsyre

Kjemisk formel |CgHgOg
Molekylaer masse|176,13 g/mol
tetthet 1.65

Smeltepunkt 190 - 200 °C (nedbrytes)

Figur 2 Askorbinsyre (Kilde: wikipedia.no)

Kaliumaskorbat (E 303)
Kaliumaskorbat har en antioksidativ effekt. Stoffet er generelt lite brukt som et tilsetningsstoff ved

produksjon av naeringsmidler i dag.



Sitronsyre (E 330)

Sitronsyre er en svak organisk syre som finnes i sitrusfrukter, andre typer frukt og i grénnsaker (Figur
3). Syren har en antioksidativ effekt samtidig som den er bade surhetsregulerende og at den har en
antiklumpeffekt (www.matvareguiden.no).).

MNawvn Sitronsyre
@) OH
O
HO OH
OH
CgHgO7
Kjemisk farmel Alternativt:

CHa(COOH)+COH{COOH)=CHo(COOH)

Molar masse 192.13 g/mal

3-hydroksy-3-karboksypentan-1,5-

Systematisk navn )
disyre

Fysiske egenskaper

Smeltepunkt 426 K (153 °C)

Figur 3 Sitronsyre (Kilde: Wikipedia.no)

Natriumsitrater

Natriumsitrat er et salt av sitronsyre (Figur 4). Natriumsitrat forhindrer dannelse av klumper i et
naeringsmiddel. Det er tre varianter som er mest vanlig, dette er mononatriumsitrat (E 331a),
dinatriumsitrat (E 331 b) eller trinatriumsitrat (E 331 c) (Figur 4).

O OH O
3 Na®
o o°
0~ o

Trinatriumsitrat, eller Na;CgHs0; &

Figur 4 Natriumsitrat (Kilde: Wikipedia.no)

Kaliumsitrater (E 332)

Kaliumsitrat er kaliumsaltet av sitronsyre (Figur 5). Kaliumsitrat er et oksidasjonsmiddel, samtidig som
det er surhetsregulerende og et antiklump middel.


http://www.matvareguiden.no/

Kaliumsitrat &

Figur 5 Kaliumsitrat (Kilde: Wikipedia.no)

Fosforsyre og fosfater

Dette er stoffer med en stor anvendelse i naeringsmiddelindustrien. Effekten er gkt vannbindingsevne,
mindre drypptap, og en generell forbedring av de sensoriske egenskapene (gkt hvithet, bedre evne til
a «flake», og gir en forsterket smak, lukt, og gkt saftighet.

Mononatriumfosfat, dinatriumfosfat, trinatriumfosfat (E 339), monokaliumfosfat, dikaliumfosfat,
trikaliumfosfat (E 340), monokalsiumfosfat, dikalsiumfosfat og trikalsiumfosfat (E 341) er fosfater tillatt
brukt i fisk. Felles for disse fosfatene er at surhetsgraden stabiliseres i matvarene. De understgtter
ogsa virkningen av fortykningsmidler da de binder kalsium-, magnesium-, jern og tungmetallioner i
stabile komplekser.

4.3 Effekt av tilsetningsstoffer — en litteraturgjennomgang

| forskningssammenheng har det veert gjennomfgrt en rekke forsgk med a teste ut ulike typer
tilsetningsstoffer, for deretter a studere effekten disse har pa fisk. Eksempelvis tester for a finne ut
hvilken effekt et tilsetningsstoff pa utseende, smak, tekstur, saftighet og holdbarhet pa en fiskefilet.
Det er ogsa foretatt flere undersgkelser av hvordan vekten endres gjennom det pafglgende
lagringsforlgpet; som kjglt eller frosset/tint. Rapporter og artikler fra slike forsgk er giennomgatt, og i
dette kapitelet er det gitt en kortfattet oversikt over resultater fra et utvalg av slike forsgk med
tilsetningsstoffer som er lov @ bruke pa fiskefilet. De fleste artiklene omhandler bruk av fosfater og
hvordan dette tilsetningsstoffet pavirker produktkvaliteten. Det er vist resultater fra forsgk med bade
ferskvannsfisk og saltvannsarter.

4.3.1 Sitronsyre, askorbinsyre

Det har veert gjennomfgrt forsgk med a dyppe filet av malle (Silurus glanis) i bad med sitronsyre for
deretter 4 fryselagre pa -18 °C i opptil 6 maneder (Pourashouri et al., 2008). Som kontroller ble filet
uten sitronsyre brukt. Effekten av tilsetningsstoffet ble malt som niva av fire fettsyrer, oksidasjons-
komponenter og sensorisk (lukt, konsistens og utseende). Etter 3 og 6 maneder lagring var nivaet frie
fettsyrer i behandlet filet lavere enn i ubehandlede fileter (kontroller). Og det var et lavere niva
oksidasjonskomponenter i behandlede fileter etter 3 og 6 maneder lagringsperiode sammenlignet med
kontrollfileter. De sensoriske malingene viste imidlertid mindre forskjeller mellom kontroller og
behandlede fileter. | denne fiskearten er det ca 2,5 % fett (kilde: Matvaretabellen.no).



Det er utfgrt forsgk med & marinere fileter av sea bream (Sparus aurata L.) i en lgsning med salt (5,5
%) og sitronsyre (48,9 g/kg) i en time. Filetene ble deretter vakuumpakket og lagret pa kjgl. Preveuttak
ble utfgrt pa dag 1, 5, 16 og 21. Marinerte fileter utviste en stor grad av proteolyse av proteiner i
muskelen (myofibriller og kollagener). Denaturering og oppsvulming av sarkolemma og myofibrilleere
proteiner var et generelt fenomen. Hovedarsaken til disse endringene ligger i pH endring og tilsats av
salter (Ayala et al., 2011).

Fileter er av ha (Squalus acanthias) har veert dyppet i Idsning av askorbinsyre (0,1 %) og sitronsyre (1,0
%) i 5 min (Sengor et al., 2007). Etterpa ble filetene dekket til med plast og lagret pd 3 °Ci 12 dager.
Kontroller var fileter uten tilsetningsstoff. Sensoriske, kjiemiske og bakteriologiske analyser ble utfgrt
hver tredje dag gjennom lagringsperioden. Filetene ble vurdert mhp lukt, utseende og tekstur. Det ble
vist bedre egenskaper for fileter som var dyppet i askorbinsyre / sitronsyre sammenlignet med
kontrollfileter. Fileter dyppet i tilsesetningsstoffer hadde en start-pH pa ca 5,0 mens kontrollfiletene
var pa ca 5,8. Forskjellen var utlignet fra og med dag 6 i lagringsperioden. Utvikling av totalt flyktig
nitrogen (TVN) var en aning seinere i behandlet filet sammenlignet med kontrollene.

Det er utfgrt forsgk med bruk av naturlige antioksidanter og UV lys pa fileter av sea bream (Sparus
aurata) (Giménez et al., 2004). Som en naturlig antioksidant ble det brukt rosmarinekstrakt eller
askorbinsyre. Dette ble sprayet pa overflaten av filetene. Etter behandlingen ble filetene pakket i MAP
og lagret ved 1 °C. Ved a lagre i lys med UV ble holdbarheten forlenget sammenlignet med belysningen
som brukes i supermarkeder (fluorescerende). Holdbarheten ble vurdert ut ifra oksidering av fett, og
sensorisk. Bruk av antioksidanter pa filetene i kombinasjon med MAP forsinket oksideringen av fettet
slik at de sensoriske egenskapene ble bedre sammenlignet med kontrollprgvene. Med begge typer lys,
var rosmarinekstrakt mer effektiv til 3 redusere fett oksidasjon sammenlignet med askorbinsyre.
Overordnet var effekten av askorbinsyre best for fileter som var belyst med UV sammenlignet med
fileter som ble lagret under konvensjonell belysning. Effekten av rosmarinekstrakt var den samme
uavhengig av belysning.

4.3.2 Fosfater

Det er vist at bakterieveksten hemmes ved bruk av fosfater som tilsetningsstoff og at oksidasjon av
umettede fettsyrer reduseres (Masniyom, Benjakul, & Visessanguan, 2005). | dette forsgket ble stykker
av fileter av Seabass (Dicentrarchus labrax) dyppet i tre typer lgsninger med henholdsvis
trinatriumfosfat, natriumpyrofosfat og natriumtripolyfosfat, alle med en styrke pa 2 g pr 100 ml.
Filetene ble dyppet i Igsningene i 10 minutter ved 4 °C, og deretter drenert i 10 minutter ved 4 °C.
Filetene ble deretter MAP pakket og lagret pa 4 °C. Resultatene viste at fileter dyppet i natrium
tripolyfosfat hadde minst vekst av psykrofile bakterier i perioden frem til dggn 6, deretter ble
forskjellene utlignet sammenlignet med fileter dyppet i de g@vrige tilsetningsstoffene
(tetranatriumpyrofosfat, og en blanding av tetranatriumpyrofosfat og natrium tripolyfosfat). Fosfatene
generelt sett viste seg a ha mindre effekt pa TVN utvikling gjennom lagringsperioden. Pa lagringsdggn
3 ble det observert en positiv forskjell i evne til & holde pa vann for fiskeprgver dyppet i fosfat
sammenlignet med kontrollprgvene.

Det er utf@rt forsgk med fosfater i kombinasjon med vakuum pa lagring av Kaspisk hvitfisk (Rutilus frisii
kutum) pa is (Etemadian et al., 2012). Det ble brukt ulike fosfater; natrium tripolyfosfat, tetra natrium
pyrofosfat, og en blanding av disse. Alle fosfatlgsningene hadde en konsentrasjon pa 2 g/ 100 ml.
Filetene ble dyppet i de ulike Igsningene i 10 min med en temperatur pa 4 °C. Deretter ble filetene



drenert i 10 minutter ved samme temperatur. Sa ble fisken pakket i poser og enten vakuumert eller
ikke, og deretter lagret pa is i 18 dggn. Gjennom lagringen er effekten av tilsetningsstoff og vakuum
malt mikrobiologisk (psykrofile bakterier), endring i pH, flyktig nitrogen, sensorisk og evne til & holde
pa vann. Kontroller var enten lagring av filet i vakuum eller i luft i lagringsperioden. Behandlingen
hadde effekt. Mikrobielt var det stgrst vekst i fileter lagret i luft, deretter kom vakuumerte fileter. Og
det ble observert en forsinket bakterievekst i fisk dyppet i fosfater som deretter ble vakuumpakket.
Fra lagringsdggn 6 gkte pH i fisk lagret i luft, mens den var stabil i de gvrige prgvene. Filet dyppet i
Igsning med fosfater som deretter ble vakuumert filet hadde best evne til & holde pa vann, mens
luftpakket filet mistet mest vann. Det var mest totalt flyktig nitrogen (TVN) i filet lagret i luft, mens
fileter behandlet med fosfater hadde et mere moderat niva. Fileter lagret i luft hadde raskest utvikling
av ugnsket lukt og smak sammenlignet med fileter dyppet i fosfatlgsninger.

| 2013 utfgrte den samme gruppen (Etemadian et al., 2013) forsgk med kjglelagringsforsgk i is med
fileter av Kaspisk hvitfisk (Rutilus frisii kutum). Filetene ble dyppet i en 5 % lgsning med fosfat og
deretter lagret pa is. Effekten av fosfatene ble blant annet malt ut i fra farge, tekstur og filetens evne
til 3 holde pa vann. Generelt viste forsgket forbedrede egenskaper for filetene som var behandlet med
fosfater under islagringen. Bruk av TSPP (tetra natriumpyrofosfat) og en miks av TSPP og STPP
(natriumtripolyfosfat) forsinket fargeendring og ga en bedre tekstur. En gkning i evnen til & holde pa
vann parallelt med redusert hardhet var ogsa observert i fileter som var behandlet med fosfater.

Fosfater er ogsa testet ut pa grret fgr innfrysing (Jittinandana, Kenney og Slider, 2003). Fileter av grret
ble dyppet i Igsninger av fosfater (natrium tripolyfosfat og tetranatriumpyrofosfat) i 90 min ved 3 °C,
deretter ble filetene drenert i 30 sekund, frosset ned til -20 °C og lagret i 90 dager. Resultatene viste
at fosfatbehandlingen generelt sett reduserer den negative effekten av fryselagring sammenlignet
med kontrollprgvene uten fosfatbehandling.

Det er utfgrt forspk med stikkinjisering med ulike fosfatlgsninger i fileter av malle (/ctalurus punctatus)
(Kin et al., 2010). Lgsningene var natriumtripolyfosfat, natrium ortofosfat, natrium polyfosfat,
natriumpyrofosfat, natrium syre pyrofosfat, kalium tripolyfosfat og kalium difosfat, i ulike
kombinasjoner. Malle er en ferskvannsfisk med utbredelse i det nordlige Amerika. Etter stikkinjisering,
ble filetene lagret ved 4 °C, og det ble tatt ut prgver pa dag 1, 4, 8 og 11. Filetene ble injisert til en
vektgkning pa 115 % i forhold til utgangsvekten. Malet var a f3 en fosfatmengde pa 0,45 % og et
saltinnhold pa 0,5 %. Etter injiseringen ble filetene pakket i beger, og deretter lukket med en toppfilm.
Fosfatbehandlingen hadde positive effekter pa filetene. Fosfatlgsningen AGSP (en miks av natrium
tripolyfosfat, natrium ortofosfat og natrium polyfosfat) ga det beste resultatet i form av det hgyeste
utbytte og forbedret farge, dvs. slik at hastigheten pa utvikling av gulfargen ble redusert.

Fileter av Alaska pollock (Therarga chalcogramma) ble dyppet i en fosfatlgsning, og deretter
fryselagret ved -18 - -20 °C i 18 dager (Kang & Park, 1975). Effekten av behandlingen ble malt som
drypptap (vaeskeslipp), totalt tgrrstoff, nitrogen og koketap. Filetene ble dyppet i fosfatlgsninger
(natrium polyfosfat, natrium pyrofosfat) med 10 og 5 % i 1 og 5 minutter. Fileter som var dyppet i 10
% lgsning i 1 eller 5 minutter med natrium polyfosfat ga det stgrste P,Os opptaket; 54.28 og 101.34
mg/100g. | EU-forskriften er maks tillatt grense for P,Os pa 500 mg/100 g produkt, alternativt 5 g/kg
produkt. Absorpsjonen av fosfater var mere avhengig av konsentrasjon i Igsningen filetene ble dyppet
ned i enn tiden filetene |3 i Igsningene. @kt opptak av fosfater ga det laveste drypptapet i de opptinte
filetene.
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Ved Nofima er det gjennomfgrt tre studier av Esaiassen med marinering av torskefilet. | det fgrste
studiet ble fileter av torsk marinert i Igsninger med salt, fosfater, glucose og natriumaskorbat i en
vakuumtrommel (Esaiassen, @stli, Elvevoll, Joensen, Prytz & Richardsen, 2004). Fileter av torsk ble
marinert med SFK 428 som er en handelsbetegnelse pa en blanding bestdende av polyfosfater,
trifosfater, disfosfater, glucose og natriumaskorbat. Forsgket ble utfgrt ved 3 lage en marinade med 5
% NaCl og 5 % SFK 428, med en slutt-pH pa 7,9. Effekten av marinaden ble studert bade pa ferske og
fryste/tinte fileter. Filetene ble vurdert bade av et sensorisk panel og blant konsumenter. Filetene ble
malt med hensyn pa lukt, smak, saftighet, evne til & flake og «glossiness». Generelt var det slik at
marinering intensiverte alle de positive sensoriske egenskapene slik som lukt og smak av torsk,
«glossiness», saftighet, hvithet og evne til & flake. Blant konsumenter ble marinerte fileter foretrukket
fremfor fileter som ikke var marinert. Konsumentene visste da ikke om filetene hadde veert marinert
eller ikke.

| det andre forsgket ble fileter av torsk marinert med de separate ingrediensene i SFK 428, og deretter
vurdert sensorisk (Esaiassen, @stli, Joensen, Prytz, Olsen, Carlehdg, Elvevoll & Richardsen, 2005). Méalet
var a undersgke hvilke av tilsetningsstoffene i SFK 428 som hadde stgrst effekt med hensyn pa utbytte
pa frosne/tinte torskefileter. | tillegg ble eventuelle interaksjoner (samspillseffekter) mellom de
forskjellige tilsetningsstoffene ogsa undersgkt. Salt hadde den stgrste effekten pa utbytte og utseende
av marinert fryst/tint filet av torsk. Deretter fulgte trifosfat, glucose, stivelse og natriumaskorbat. Ved
a marinere torskefilet i lake bestdende av 25 % NaCl/L, 10 g trifosfat/L, 5 g glukose/l, 5 g
natriumaskorbat/l og 5 g stivelse/l i en vakuumtrommel i 15 minutter, gkte vekten med 35 %.
Marineringen resulterte ogsa i en gkt intensitet for smak, lukt, saftighet, hvithet og «glossiness»
samtidig med at lukten «old/stale» ble svakere. Marinering av frosne tinte fileter utlignet preferansene
mellom ferske og frosne fileter. Det var imidlertid ikke slik at marinerte frosne tinte fileter ble
foretrukket fremfor ferske fileter uten marinering.

| det tredje eksperimentet ble effekten av a marinere pre- og post-rigor fileter av torsk med SFK 428
studert (Esaiassen, Dahl, Eilertsen, Gundersen & Sivertsvik, 2008). Vektforholdet mellom fisk og
marinade var 1:1. Filetene ble vakuumtromlet i 3 minutter ved 0,1 bar. Deretter ble vakuumet
opphevet, og filetene 13 i marinaden i 2 minutter ved atmosfaerisk trykk. Som kontroller ble det brukt
fileter uten marinering. Rett etter tromling var vektopptaket for marinert post-rigor filet pa nesten 10
%, mens tilsvarende pre-rigor filet ga en vektgkning pa ca 2 %. Etter marinering og tromling, ble alle
filetene lagret i 15 dggn, og veid jevnlig. Det ble registrert et vekttap pa 2-3 % for marinerte fileter, for
bade pre- og post-rigor, mens vekttapet for tilsvarende ikke marinerte fileter var pa 4-6 %.

| et forsgk utfgrt av Woyewoda og Bligh (1986), ble fileter av torsk dyppet i Igsning med kommersiell
tripoly og metafosfat, og deretter fryselagret ved -12 og -30 °C opptil 26 uker. Ved begge
fryselagringstemperaturene ble det registrert et redusert drypptap etter opptining og etter koking.
Proteininnholdet i kokevannet for fosfatbehandlede fileter lagret ved -12 °C var mindre sammenlignet
med fileter uten fosfater, mens det ikke var en tilsvarende forskjell for fileter lagret ved -30 °C.

| et forsgk utfgrt av Boyd og Southcott (1964), ble fileter av torsk dyppet i en Igsning med natriumcitrat
(15 %), mens en annen andel av fileter ble dyppet i en Igsning med tripolyfosfat (12,5 %). Deretter ble
filetene lagret i 30 dager ved -10 °C. Deretter ble ett sett med fileter tatt ut til tining i 5 timer ved 18°C
og 70 % relativ fuktighet, og deretter i 60 timer ved 0°C. Etter 3 maneder lagring ved -10°C ble filetene
tint i en time i vannbad, og deretter i ytterligere 16 timer ved 0°C. Resultatene viste et vektopptak pa
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2,5, 3,2 0g 3,9 % for fileter dyppet i henholdsvis vann, natriumcitrat og tripolyfosfat. Etter fryselagring
ved -10 °C i 30 dager var drypptapet pa 4,2, 2,0 og 1,0 % for henholdsvis fileter dyppet i vann,
natriumcitrat og tripolyfosfat. Etter ytterligere lagring til og med 3 maneder ved -10 °C var drypptapet
pa henholdsvis 1,8, 2,2 og 1,6 % for fileter dyppet i vann, natriumcitrat og tripolyfosfat.

4.3.3 Polyoler (sukkeralkoholer)

En Igsning av sorbitol har ogsa vaert testet ut pa farse av flyndre (Atheresthes stomias) som har veaert
utsatt for trykk og en pafglgende varmebehandling (Uresti, 2005). Effekten av sorbitol ble vurdert ut i
fra mekaniske og funksjonelle egenskaper i tillegg til farge. Hgytrykksbehandling induserer aggregering
av Igselige myofibrilleere proteiner. Dette fenomenet begrenser utnyttelsen av denne
haytrykksteknologien. Bruk av sorbitol kan imidlertid gjgre denne teknologien anvendbar i og med at
denne polyolen stabiliserer proteinene. Resultatene viste at blant annet sorbitol hemmer
proteinaggregering i forsgk med 600 MPa i 5 min ved 4 °C.

4.4 Hvordan bruke tilsetningsstoff — en oversikt

Basert pa resultater fra litteraturgjennomgangen er det gitt en kortfattet oversikt over bruk og effekter
av ulike tilsetningsstoff pa fisk (Tabell 2). Tabellene viser eksempler pa bruk av tilsetningsstoff i bade
ubearbeidede og bearbeidede fiskeprodukter.
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Tabell 2

Tilsetningsstoff pd fisk; metode for tilfaring, lagringsbetingelser og effekt.

Fisk

Tilsetningsstoff

Metode for tilfgring

Lagringsbetingelser

Effekt

Kilde

Malle (Silurus glanis)

Sea bream (Sparus aurata
L)

Ha (Squalus acanthias)

Seabass (Dicentrarchus
labrax)

Kaspisk hvitfisk (Rutilus frisii
kutum

Kaspisk hvitfisk (Rutilus frisii
kutum)

@Drret

Sitronsyre

Rosmarin ekstrakt (2000
ppm.) eller askorbinsyre
(500 ppm.)

Askorbinsyre 0,1 % og
Sitronsyre 1,0 %

Natrium tripolyfosfat

Natrium tripolyfosfat
(2g/100ml), Tetra natrium
pyrofosfat (2 g/100 ml), og
en miks av disse (2g/100 ml)

Natrium tripolyfosfat
(5g/100ml), Tetra natrium
pyrofosfat(5g/100 ml)

Natrium tripolyfosfat og
Tetranatriumpyrofosfat

Dyppet i 0,5 % sitronsyre
Igsning, vanntemp pa 15 °C

Sprayet pa overflaten av
filetene

Dyppet i lgsning i 5 min

Dyppet i Igsning i 10 min
ved 4 °C, drenert i 10 min

Dyppet i lgsningene i 10
min ved 4 °C, deretter
drenert i 10 min ved 4 °C

Dyppet i lgsningene i 10
min ved 4 °C, deretter
drenert i 10 min ved 4 °C

Dyppet i Igsning i 90 min
ved 3 °C, deretter drenert i
30 sek,

-18 °C, uttak etter 3 og 6
maneder

MAP pakket og lagret ved 1
0
C

Lagret ved 3 °C i esker

Fileter ble MAP pakket (80
% CO,, 10 % 0, 0g 10 % N,),
og deretter lagret ved 4 °C

Fileter pakket i poser som
enten ble vakuumbehandlet
eller at filetene ble lagret i
luft. Deretter lagret pais i
18 dggn

Pakket i zip poser og lagret
paisi 18 degn

Frosset til -20 °C, lagret i 90
dager

Lavere nivaer frie fettsyrer
med sitronsyre behandling
enn for kontroller (uten
sitronsyre)

Vanskelig a skille filetene
sensorisk

Forsinket oksidasjon og bedre
sensoriske egenskaper i
behandlede fileter.

Lavere bakterievekst og bedre
sensoriske egenskaper i
behandlede fileter.

Fileter dyppet i pyrofosfat fgr
MAP pakking ga best effekt
mhp a beholde fuktighet og
forbedrede kjemiske og
sensoriske egenskaper

Filet dyppet i Isning med
fosfater, og vakuumert filet
hadde best evne til a holde pa
vann, mens luftpakket filet
mistet mest vann.

Fileter dyppet i fosfat hadde
bedre evne til 3 holde pa
vann, bedret farge og tekstur.

Redusert negative effekter av
fryselagring sammenlignet
med kontrollprgver uten
fosfat

Pourashouri et al., 2008

Giménez et al., 2004

Sengor et al., 2007

Masniyom, Benjakul, &
Visessanguan, 2005

Etemadian et al., 2012

Etemadian et al., 2013

Jittinandana, Kenney og
Slider, 2003
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Tabell 2 forts.

Fisk

Tilsetningsstoff

Metode

Lagringsbetingelser

Effekt

Kilde

Malle (Ictalurus punctatus)

Alaska pollock (Therarga
chalcogramma)

Torsk (Gadus morhua L.)

Torsk (Gadus morhua L.)

Natrium tripolyfosfat,
natrium ortofosfat, natrium
polyfosfat,
natriumpyrofosfat, natrium
syre pyrofosfat, kalium
tripolyfosfat og kalium
difosfat

Natrium polyfosfat (5 og 10
%) og en 1:1 blanding av
natrium polyfosfat og
natrium pyrofosfat (1 og 5
%)

Marinade bestaende av salt
(5 %), (fosfater, natrium
askorbat og glucose) 5 %
tilsvarende et P,0s ¥
innhold pa 23.5 %

Trifosfat, salt, glucose,
askorbat og stivelse
enkeltvis og deretter i en
blanding

Stikkinjisering

Fileter dyppet i lgsningeni 1
og 5 minutter

Marinering med et 1:1
forhold mellom fisk og
marinade. Vakuumtromling
i 10 min ved 0,1 bar og 4
rpm2). Deretter 5 min
henstand i trommel fgr
apning av trommel

Marinering med et 1:1
forhold mellom fisk og
marinade. Vakuumtromling
i 15 min ved 0,1 bar og 4
rpm. Deretter 5 min
henstand i trommel fgr
apning av trommel

Pakket i beger, lagret ved 4
OC, prgveuttak etter 1, 4, 8
og 11 dager

Frosset ved -18 °C, lagret i
15 dager.

Vakuumpakket fileter lagret
pa is over natt fgr innfrysing
til — 20 °C og pafelgende
lagring i 14 dager, deretter
tining over natt ved 2-4 °C

Vakuumpakket fileter lagret
pa is natta over fgr
innfrysing til—30°Ci 3
uker, deretter tining over
natt ved 2-4 °C

En blanding av natrium
tripolyfosfat, natrium
ortofosfat og natrium
polyfosfat ga det hgyeste
utbytte og minst gul farge

Natriumpolyfosfat (10 % i 5
min) hadde best effekt pa
drypptapet

Vurdert sensorisk. Generelt
fikk marinerte fileter en gkt
lukt og smak intensitet i tillegg
til at filetene ble vurdert a
veere saftigere, hvitere, mere
skinnende og at de utviste
stgrre grad av a flake seg.

Vurdert sensorisk. Salt hadde
den stgrste effekten pa
utbytte og utseende pa
filetene. Deretter kom
trifosfat, glucose, stivelse og
natrium askorbat. *

Kin et al., 2010

Kang & Park, 1975

Esaiassen, @stli, Elvevoll,
Joensen, Prytz &
Richardsen, 2004

Esaiassen, @stli, Joensen,
Prytz, Olsen, Carlehog,
Elvevoll & Richardsen,
2005
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Tabell 2 forts.

Fisk

Tilsetningsstoff

Metode

Lagringsbetingelser

Effekt

Kilde

Torsk (Gadus morhua L.)

Torsk (Gadus morhua L.)

Marinering av pre- og
postrigor fileter. Marinade:
polyfosfat, trifosfat,
difosfat, glucose,
natriumaskorbat.
Tilsvarende et P,0Os innhold
pa23.5%

Blandet med Igsningene i 45
sekunder. Lgsningene ble
absorbert av fiskestykkene

Marinering med et 1:1
forhold mellom fisk og
marinade. Vakuumtromling
i3 minved 0,1 barog4
rpm. Apning av trommel,
deretter 2 min henstand i
marinade fogr filetene ble
drenert i 5 min, veid og
pakket

Filetene ble pakket i
kartonger, og frosset til -26
°Cien platefryser. Deretter
veid, pakket inn i plast, og
lagret ved -35 °C i 6 dager
og deretter overfort til -12
°C og tint.

Pakket i plast, lagret pa is
over natt. Lagret ved 4 °C,
og vurdert sensorisk pa dag
1,4,7,11 0g 15.

Generelt utviste fileter
tilsatt fosfat bedre
egenskaper; bedre
utseende, bedret tekstur og
de var saftigere
sammenlignet med
kontrollfileter uten
tilsetningsstoff.

Vektgkning pa 10 og 2 % for
hhv marinert post rigor filet
og pre rigor filet. Sma
vektendringer for marinerte
fileter gjennom
lagringsforlgpet, mens
kontrollfileter uten marinering
tapte mere vekt.

Woyewoda & Bligh, 1986

Esaiassen, Dahl, Eilertsen,
Gundersen & Sivertsvik,
2008

. Behandling av torskefileter med en marinade betadaende av 25 g salt/Itr, 10 g trifosfat Itr, 5 g glucose/Itr. 5 g natrium askorbat/Itr., og 5 g stivelse/Itr., i en vakuumtrommel i 15 min,

ble det observert en vektgkning pa 35 %
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4.5 Etteknisk hjelpestoff — hva er det?

| enkelte produksjonsprosesser kan det vaere behov for & bruke et hjelpestoff som skal oppfylle et
konkret  teknisk  behov, et sakalt teknisk hjelpestoff. | tilsetningsstofforskriften
(https://lovdata.no/dokument/SF/forskrift/2011-06-06-668/*#*) skal 5 vilkar veere oppfylt for at et
tilsetningsstoff defineres som et teknisk hjelpestoff. Dette er:

1. At stoffet ikke inntas som et naeringsmiddel i seg selv.
2. At stoffet brukes ved bearbeiding av ravarer, naeringsmidler eller ingredienser i disse.

3. At stoffet brukes med hensikt for & oppfylle et bestemt teknisk formal under behandlingen
eller bearbeidingen.

4. At eventuelle rester av stoffet eller derivater av det i det ferdige produktet er utilsiktet eller
teknisk uunngaelig.

5. At disse restmengdene ikke utgjgr noen helserisiko eller virker teknisk inn pa det ferdige
produktet.

Tekniske hjelpestoffer er ikke ingredienser i naringsmidler. De er stoffer som er tilsatt for @ ha en
effekt i bearbeiding av ravarer, naeringsmidler eller ingredienser. De er ikke tilstede i det ferdige
produktet, kun som en teknisk uunngaelig rest. De skal heller ikke ha en effekt i sluttproduktet.

Tekniske hjelpestoffer, pa engelsk «processing aid», gir en god beskrivelse av hva stoffene gjgr. De er
stoffer som bidrar til en god produksjonsprosess. Anvendelsen er sapass tidlig i prosessen at de ikke er
tilstede i sluttproduktet. Derfor regnes de heller ikke som ingredienser.

Tekniske hjelpestoffer skal oppfylle generelle krav til mattrygghet, og det skal dokumenteres at bruken
ikke utgjgr noen helserisiko. Bruken skal vaere beskrevet i virksomhetens internkontroll. | motsetning
til tilsetningsstoffer, er det ikke krav om at tekniske hjelpestoffer skal veere godkjent, og bruken er ikke
avgrenset til bestemte produkter. | dagens regelverk er det heller ikke krav om at tekniske hjelpestoffer
skal ga frem av ingredienslisten.

4.6 Hjelpestoff og tilsetningsstoff — hva er forskjellen?

Av vilkarene over ser man at et teknisk hjelpestoff ikke skal virke teknisk inn pa det ferdige produktet,
men at skal ha en teknisk funksjon pa et trinn i fremstillingsprosessen. Dette betyr for eksempel at et
stoff som gir gkt vannbindingsevne i produktet, ikke defineres som et teknisk hjelpestoff. @kt
vannbindingsevne, bedre holdbarhet og fastere konsistens i produktet mv. er effekter som kan oppnas
ved bruk av tilsetningsstoffer.

Enkelte aktgrer har gnsket a fa tillatelse til a tilsette stoffer med ovennevnte effekter uten 3 merke
produktene, da de mener at stoffene kan defineres som tekniske hjelpestoff. Begrunnelsen for dette
har blant annet vaert at det ikke kan pavises rester av stoffet i det ferdige produktet, eller at disse
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restmengdene ikke utgjgr noen helserisiko. Mattilsynets vurdering har da blant annet vaert at stoffet
ikke oppfyller de gvrige vilkarene for tekniske hjelpestoff, som at stoffet skal oppfylle et bestemt behov
under bearbeidingen, og at det ikke virker inn pa det ferdige produktet. Bruk av tilsetningsstoffer er
strengt regulert i tilsetningsstoff forskriften, som i tillegg til a verne om folkehelsen, skal ivareta hensyn
som redelighet overfor forbruker. Dette hensynet er ogsa vektlagt ved vurdering av bruken av stoffer
med effekter som tilsetningsstoff. Mattilsynet har derfor krevd at stoffene skal veere godkjent som
dette og at bruken skal fremga av ingredienslisten.

En viktig forskjell mellom tekniske hjelpestoffer og tilsetningsstoffer, er ogsa at eventuelle rester av et
teknisk hjelpestoff skal veere utilsiktet eller teknisk uunngdelig, i motsetning til et tilsetningsstoff hvor
man kan forvente at stoffet, eller dets biprodukter direkte eller indirekte, blir en bestanddel i
naeringsmiddelet. Et teknisk hjelpestoff vil man ogsad gjerne aktivt prgve a fjerne, mens et
tilsetningsstoff kan fortsette a virke i det ferdige produktet.

Det samme stoffet kan veere bade tilsetningsstoff og teknisk hjelpestoff, alt avhengig av hensikten med
bruken. Nar man skal bestemme hva stoffet defineres som, ma man derfor gjgre en individuell
vurdering av hva som er formalet med bruken i den aktuelle prosessen/virksomheten. Det er altsa ikke
stoffet i seg selv som er avgjgrende for om det vurderes som et teknisk hjelpestoff eller ikke. Dette
gj@r at det i enkelte tilfeller kan vaere vanskelig & vurdere hva stoffet defineres som, og hvilke krav som
gjelder. Ved tvil er det da viktig, som en del av helhetsvurderingen, a vektlegge hensynet til redelighet
overfor forbruker.

Innen produksjon av sjgmat er det fa eksempler pa stoffer som Mattilsynet har vurdert som tekniske
hjelpestoffer. Et eksempel kan vaere bruk av lut i produksjon av tran, hvor luten erstatter en mekanisk
prosess hvor hensikten er a frigjgre olje fra fiskeleveren, og hvor luten fiernes aktivt i etterkant. Videre
regnes noen enzymer i dag som tekniske hjelpestoffer. For eksempel ved produksjon av pillede reker,
kan det veere aktuelt 3 bruke enzymer ved fjerning av skall. Enzymer omfattes forgvrig av en egen
godkjenningsordning.

4.7 Fremgangsmate for godkjenning av tilsetningsstoffer

Framgangsmate for godkjenning er beskrevet pa denne siden:

http://www.mattilsynet.no/mat_og vann/tilsatte stoffer/tilsetningsstoffer/godkjenning av tilsettin
gsstoffer.11241
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5

Leveranser

Referat fra meter i styringsgruppen for prosjektet. Levert styringsgruppen hhv 24.08.2016,

18.11.2016 og 23.06.2017.

Prosjektrapport som oppsummerer resultatene fra prosjektet levert innen 13.09.2017, skulle i
henhold til avtale veert levert 30.06.2017.

Veileder som oppsummerer resultatene fra prosjektet levert innen 13.09.2017, skulle i henhold til
avtale veert levert 30.06.2017.

Faglig sluttrapport i trdd med FHFs retningslinjer levert innen 13.09.2017, skulle i henhold til avtale
veert levert 30.06.2017.

Administrativ sluttrapport i trad med FHFs retningslinjer levert innen 13.09.2017, skulle i henhold
til avtale veert levert 30.06.2017.
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