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Bakgrunn:

For mange er det en forutsetning for a kjgpe fisken

at den ikke er rod og misfarget, og at kvaliteten er
forutsigbar. Dette kan en bare oppna ved a utfare et
godt handverk under fangst, slakting og prosessering.

Torsk og hyse kan ha mange alvorlige kvalitetsfeil nar
de kommer til land. Disse skyldes som oftest skader
pafert i fangstredskap og under handtering om bord,
blant annet pa fisk som star lenge i garn, eller som
folge av forsinket blggging og darlig blodtemming. All
belastning pa fisken under fangst og etter ombord-
taking far den blggges, bidrar til darlig blodtapping og
red filet.

I kommersielt fiskeri, kommer noe av blodet i fileten
fra stress og kvelning under fangst, men mye kan ogsa

knyttes direkte til forsinket og darlig blodtemming, etter

at fisken er kommet om bord. Dette er en utfordring
ved store enkeltfangster om bord pa snurrevad- og

tralfartey, da mannskapet ikke har kapasitet til a blegge

og slgye fisken fgr den dgr.

For 3 oppna god kvalitet ma belastningen pa fisken
under fangst og ombordtaking vaere sa liten som mulig.
Fisken ma bedgves og blggges sa raskt som mulig,
mens den er i live. Utblgdning bar gjerne forega i kjalt
sirkulerende vann.
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Vi har dokumentert:

- Stress og belastning under fangst og ombord-
handtering pavirker nivaet av restblod i fileten.

- Fisken bgr blggges med en gang den kommer om
bord, spesielt hvis fisken er stresset og utmattet.

- Fisk som ligger og der i pavente av blggging, aker
mengden restblod i fileten. Dette blodet forsvinner
ikke med blagging og utblgdning.

- Utbladning i sjgvann (kjalt eller ikke) eller i luft, er

ikke avgjgrende for hvor mye blod en far ut av fisken.

Imidlertid vil utbledning i kjglt sjgvann bidra til hurtig
nedkjaling, noe som bade gker holdbarheten og

vasker blodrester og smuss bort fra fisken far slgying.

- For 3 ivareta kvaliteten er det et godt alternativ a
holde fisken levende om bord frem til kontrollert
slakting.

© Nofima 2019 3

FOTO: KJELL MIDLING © NOFIMA



Hva bgr man tenke pa under fangst?

- Bade type fangstredskap og hvordan redskapet
brukes pavirker kvaliteten pa fisken. Kort statid pa
line og garn (stubbing) er positivt for kvaliteten. Korte
tauinger og sma hal pa tral og snurrevad er positivt
for kvaliteten. Derimot vil lang oppholdstid i fangst-
redskap (garn, tral, snurrevad) pafare fisken betydelig
belastning og dedelighet for den kommer om bord, og
dette bidrar til mer redskapsmerker og red muskel.

- Fangstbegrensning og sekkeutlgser gir bedre plass
i snurrevadsekken og reduserer faren for at fisken
presses sammen og kveles, eller pafgres klemskader/
redskapsmerker.

- Gjentatt belastning under fangst, som svemming for
a unnga redskapet, trenging eller redusert oksygen-
tilgang (kvelning), bidrar til at blodmengden i
muskelen gker. En uthvilt fisk gir en hvit filet.

Hyse i snurrevad.
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Hva bgr man tenke pa om bord?

- Fisken bgr tas om bord sa skansomt som mulig, uten
at den pafgres krok-, slag- eller klemskader.

+ Fisk som er hardt belastet under fangst (f.eks lang
tauetid med tral, lang statid i garn) taler feil ombord-
handtering darligere.

- Fisken bar blggges umiddelbart etter den er kommet
om bord. Den skal ikke ligge og «roe ned» i torre
mottaksbinger i pavente av blggging og avliving.

- Bruk av elbedaving gjer det mulig a blggge fisken
umiddelbart etter ombordtaking.

- Hurtig nedkjoeling av fisken forlenger holdbarheten.

- Det meste av fangsten kan holdes levende om bord,
pa fartgy som er tilpasset dette, fram til kontrollert
utslakting om bord eller til levendelevering.

Hyse i levendefisktank.

© Nofima 2019

5

FOTO: © NOFIMA



Hva pavirker utblgdning/restblod?

- Fisken som er stresset og belastet under fangst og
ombordhandtering pumper blod ut i muskelen mens
den er i live. Dette blodet blir ikke fjernet ved hjelp
av blegging og utblgdning. Bladninger fra slagskader
og sprengt svgmmeblzere blir heller ikke borte ved
blagging.

- Fisk som der fgr blggging, enten i fangstredskap eller i
mottaksbingen om bord, far rad farge pa fileten.

- For 3 unnga en gkning i blodmengde i fileten etter
ombordtaking ma fisken blagges umiddelbart.

- Utblgdning i vann eller luft har ingen betydning for
blodtapet, men utbladning i kjglt vann bidrar til rask
nedkjgling, og fjerner blodrester og smuss far slaying.

- Ved utblgdning i vann har vanntemperaturen liten
betydning for mengde restblod i fileten.

- Direkteslgyd fisk har mer restblod i fileten enn fisk Hvit og rad filet.
som er blodtappet for sloying.
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