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Myte: Fersk fisk er bedre end frossen fisk!

Ja, médske. Men sddan skal det ikke nedvendigvis vere fremover.

Frysning er den mest anvendte konserveringsform for fisk — globalt fryses over
30% af alle fisk og fiskeprodukter, for de handles. Alligevel anses fersk fisk for
at have en betydelig bedre spisekvalitet end frossen fisk.

Det er muligt at fremstille hgjkvalitets frossen fisk.

Milet med vores forskningsprojekt: “Kvalitetsfisk” har veeret, at:

+ udvikle et system til sikring af kvalitet, som bygger pa objektive
fysiske, kemiske og sensoriske mal.

+ indfere sporbarhed i frysekeden, saledes at tid og temperaturfor-
hold kendes og styres.

+ indfere kvalitetsdifferentiering (pris efter kvalitet) for bade ravarer

og produkt.

Den ny viden kan pa sigt bruges til at indfere en meerkningsordning, som ger
det let for forbrugerne at gennemskue produkternes kvalitet.

Producenter og brugere af frossen fisk opfordres til at ga i dialog omkring
produktkrav.



Kvalitet - hvad er det?

Fra ravare til feerdigt produkt gennemlober fisken en kade fra trawler

til industri, over detailled til forbruger, hvor alle trin har indflydelse pa
kvalitet. I hvert led forekommer processer, interesser, opfattelser, faktorer,
vaner m.m., som er med til at prage produktet. Det er ikke givet, at
industriens, detailleddets og forbrugernes definitioner af kvalitet er ens.
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For at opna et bedre samspil og en bedre kommunikation mellem de
enkelte led og dermed en bredere forstaelse for de processer, valg og afgerel-
ser, der treeffes, har vi gennem analyser og sensoriske bedemmelser kortlagt
og sammenholdt forskellige kvalitetsopfattelser af et givet produkt.
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Prov selv at bedemme fisken ved hjalp af forbrugertesten pa side 8 og 9.



Ingen kvalitetsdifferentiering i dag

Problemet med at anvende frossen fisk i dag er, at man ikke
umiddelbart kan se, nar der virkelig er tale om hgjkvalitets-
fisk. Producenter og detailled har kun begransede former

for dokumentation af kvaliteten og de markedsforer ikke
produkterne med en egentlig kvalitetsdifferentiering.

Normalt siger man, at pris og kvalitet folges ad.
Det er ikke altid tilfeeldet for frossen fisk.

Vi anbefaler derfor, at producenter og brugere
begynder at tale ssmmen om gnsker og krav:
Brugerne skal stille krav til kvaliteten — pro-

ducenter og detailled skal dokumentere deres
produktion og synliggere kvalitetsforskellene.




Kvalitet kan males

Vor vision er at sikre hgjkvalitet fisk til alle aftagere i kaeden — catering, storkek-
ken, restaurationer, detailhandlen og ikke mindst forbrugeren.

Vi har derfor:

+ vist at det er teknologisk muligt at bevare en meget hoj kvalitet under
nedfrysning af fisk.

+ vist at frysestabiliteten kan forbedres ved tid/temperaturstyring.

+ vist at en hensigtsmaessig emballage forbedrer produktets holdbarhed
uden brug af andre frysestabiliserende stoffer.

+ udviklet veerktgjer til industrien, der gor det muligt at forudsige sam-
menheng mellem kvalitet og holdbarhed i op til 1 ar ved frostlagring.

+ givet industrien mulighed for, at de kan give en kvalitetsgaranti pa
salgstidspunktet

Med andre ord: Det kan godt lade sig gore at producere frossen fisk af hoj
kvalitet. Laes vores 11 anbefalinger til industrien pd side 12.

Vi har fundet folgende malemetoder, der kan anvendes til

kvalitetsdifferentiering:

+ den sensoriske metode QIM (kvalitetsindeks metoden)
+ vandbinding ved filterpres

« saltopleselig protein

* opteningsdryp

+ NIR kombineret med multivariat analyse




Forbrugernes dom over frossen fisk i dag

Udover analyser af hhv. frossen og fersk fisk i laboratoriet har vi interviewet
to fokusgrupper med forbrugere. Fokusgrupperne har veret koncentreret om

forbrugernes kvalitetsopfattelse, holdninger til frossen fisk samt informations-
kilder.

Forbrugernes holdninger:

« forbrugeren opfatter frossen fisk som darligere kvalitet end fersk fisk
kebt hos fiskehandleren. Men dette heenger sandsynligvis ssmmen med
overbevisningen om, at fisk hos fiskehandleren kommer lige fra kut-
teren og tilmed bliver fanget om morgenen.

« en blindtest viste at forbrugeren hellere vil have en fisk, der har ligget
pa frost en maned, end én der har ligget pa is en uge efter fangst (en
uge pa is svarer til den kvalitet forbrugeren normalt keber).

* er interesseret i et frossent hgjkvalitetsprodukt, dog athaengig af prisen.

+ opfatter et produkt, der er optoet og seelges som “fersk” som snyd. De
vil hellere selv to fisken op.

« opfatter frossen fisk som dérligere kvalitet end fersk fisk. Arsagen blev
undersegt i en sammenlignende test af kommercielle indkebte frosne
fiskeprodukter og hejkvalitets torsk fra Barentshavet og Ostersoen, der
viste, at de indkebte produkter var af betydelig ringere kvalitet end
dem, der var produceret i industriel skala i en ubrudt frysekade i
forsegs ejemed.



Kvalitet af frossen og optget fisk

1) Kvalitetsvurdering af Frossen Torsk

* Islag
Bedgm islaget (hvidt frostlag) pé fisken.

* Formen
Er fisken skaret lige over eller har den afbrakkede/ beskadigede kanter?

* Farven
Sammenhold med den lyseste side (kedsiden), der hvor skindet ikke har siddet

Udfyld neeste side ndr fisken er optoet



2) Kvalitetsvurdering af Optget Torsk

* Blodpletter / -omrader

* Spraekker / revner

* Konsistens
Merk med pegefinger og tommeltot og klem forsigtigt pd fisken

Point 0: Fast og hdrd

Point 1: Lidt bled og lidt vandig

Point 2: Bled og vandig

* Lugt
Point 0: Neutral
Point 1: Svag syrlig bilugt

Samlet antal point
Islag + form + farve + blodpletter + spraekker + konsistens + lugt

Point 0-2 .............. .00 God kvalitet

B erat til 3-9 i Mindre god kvalitet
10-17 coucurencncecosotinnm Darlig kvalitet

fiskekvalitet 18 og derover........... Kassabel




Der er penge i hgjkvalitets fisk

Frossen fisk har mulighed for at blive et populert produkt i fremtiden, da

det er et mere stabilt produkt — uatheengigt af drstider, vejr- og fangstforhold.
Fryselagringsperioden giver ogsd mulighed for at analysere fisken, saledes at den
kan salges med kvalitetsgaranti.

Vi har sammenlignet kvaliteten af fersk fisk med kvalitet af den samme fisk, der
tos op efter kort tids frysning:

Fiskekvaliteten af den optoede fisk svarer til en fersk fisks kvalitet pa 3-6 dage,
safremt fisken er indfrosset umiddelbart efter fangst inden for et dogn. Kort tids
frysning giver altsa en hejkvalitets opteet fisk. Normalt vil en fersk fisk, der er
godt behandlet og iset, sdledes at temperaturen ligger omkring 0°C, kunne bevare
en hej kvalitet i op til 7 dage. Og bare nogle fi grader hejere temperatur f.eks. 5°C
forkorter holdbarheden med 2-3 dage.

Man har altsa kun 7 dage til at fange fisken og transportere den frem til forbru-
geren i f.eks. Syditalien, hvorimod transport i frossen stand ved lave stabile
temperaturer har op til 3 maneder, for kvaliteten og dermed prisen falder. Men
dette kreever bdde dokumentation og mulighed for at spore fisken helt tilbage

til havet. Sporbarheden gor, at man til en hver tid i hele forarbejdnings- og
distributionskaeden kan dokumentere rdvarens oprindelse, ravarens behandling
frem til produkt samt distribution og placering af produktet. Sporbarhed kan
altsd anvendes til differentiering i stedet for en kontinuerlig maling af kvalitetsin-
dikatorer. Indikatorerne er dog nedvendige i kontrolsammenhzang.

Sammenligning af
dampet fersk og optoet
torsk pd workshop for

gkonomaer.




Okonomaer vurderer optoet torsk ved hjeelp af kvalitetsindeksmetoden QIM.



11 anbefalinger til industrien:

10.

11.

Fisken ma ikke stresses unedigt ved fangst.

Ravarebehandlingen skal vaere som for en god fersk fisk, det vil sige, at fisken
skal vaere fanget skdnsomt og afbledt hurtigt.

Grundig atbledning af fisken for frysning har isaer stor betydning efter
leengere tids fryselagring.

Maksimalt 1 degn efter fangsten skal fisken fryses ned til hojest —20°C, men
gerne til —30°C med efterfolgende opbevaring ved —30°C.

Opbevaring pa fryselager skal i alle led ogsa ved transport ske optimalt ved
indfrysningstemperaturen og med mindst mulig variation (+/- 1°C).

Stabil fryselagringstemperatur er vigtig — ogsé i detailleddet, hvor frysedi-
skene nogle gange afrimer flere gange i dognet. Hvis temperaturen ikke har
varet konstant, kan det ses som rim og store iskrystaller i pakkerne, hvilket
betyder, at fiskens kvalitet er forringet.

Emballagen skal pakke taet om fisken. Alternativt kan fisken glaseres med
vand, hvorved fisken far et beskyttende islag. P4 den mdde hammes udter-
ring og harskningen nedsattes.

Holdbarhed. Der er ofte angivet et drs holdbarhed pé produktet. Det er lang
tid, fordi det kraever en ubrudt frysekade ved konstant temperatur for at

bringe et godt frossen fiskeprodukt frem til forbrugeren. Hvis man onsker at
fremstille et produkt af jeevn kvalitet kan et drs holdbarhed veere acceptabel,

men hvis produktet skal seelges som hejkvalitet bor det kun have 3 maneders
holdbarhed.

I den periode hvor den frosne fisk er af hgj kvalitet (max 3 mdr.) har tiden
pé kolelager for indfrysning betydning for kvaliteten (max 1 degn pa kel).

Nér den frosne fisk bliver af jeevn kvalitet (6-14 mdr.) har kelelagringstiden i
op til 7 dage ingen betydning for kvaliteten.

Anvend sporbarhed i hele fiskekeden og indikatorer i kontrolsammenheng.



Passer vores anbefalinger?

For at tjekke rigtigheden af konceptet til fremstilling af hejkvalitets frossen
torsk, iveerksatte vi en in-home test med optimalt fremstillet frossen torsk.

Vi udleverede 600 portioner i to indkebscentre med en kort introduktion
og et sporgeskema. Forbrugerne skulle tilberede fiskene hjemme og derefter
besvare spargeskemaet.

For yderligere at belyse forbrugernes kvalitetsopfattelse og accept af frosne
kontra opteede torskefileter blev begge dele udleveret.

Desuden blev effekten af information omkring optening eller hgjkvalitet
undersogt.

Vi fandt at:

+ Der var en sammenheng imellem alder og opfattet kvalitet samt
accept af torsk. Forbrugere mellem 30 og 39 ar adskiller sig fra bade
@ldre og yngre forbrugere ved i mindre grad at kunne lide fisk.

+ Information omkring hejkvalitet ikke havde indvirkning pé forbru-
gernes opfattelse af produktet.

+ Kvaliteten af de udleverede torsk blev opfattet som bedre, end den
forbrugerne normalt kebte.

* Nar forbrugeren havde kendskab til, at fisken var opteet, blev den
vurderet til at vaere af dérligere kvalitet.



Perspektiver

Dette projekt har givet et grundigt og nedvendigt fundament til erhvervets fort-
satte arbejde med hgjkvalitet.

Projektets perspektiver er betydelige for fremtidens udnyttelse af fiskeravarer.
Fremtiden for dansk fiskeri er, at alt landet fisk afsettes som hojkvalitets fisk.
Derfor skal danske fiskere og forarbejdningsindustrien udnytte frysningens kvali-
tetsbevarende processer med henblik pd lgbende at kunne forsyne markedet med
hojkvalitets fiskeprodukter uathangigt af arstid og kvoter.

Stil krav

Med den nye viden i handen kan vi kun anbefale forbrugerne — som i forste
omgang er kokke, gkonomaer og indkgbere til storkgkkener — at stille krav til
leveranderen af frossen fisk.

Producenten kan levere frossen fisk af meget hej kvalitet, og det er muligt at
levere dokumentation for, at fisken er handteret pa den mest optimale méde.
Men forelobig er det forbrugerne, som skal stille kravene.



Jeg hdber sandelig at jeg har
held i lotteriet denne gang. —
Der kommer geester til middag.




| projektet har vi inddraget resultater fra projekterne:
* Kvalitet af frossen ravarer (1996)
+ Opteningsrigor (1999)
+ Kvalitetsindikatorer et forbrugermal (2002)
+ Kvalitetsdifferentiering af frossen fisk i industrien (2002).

+ Erhvervsforsker projektet: Hojkvalitets frosne fiskeprodukter (2000)

Yderligere oplysninger kan findes pa hjemmesiden: www.kvalitetsfisk.dk

Pjecen er en del af FOTEK 3 projektet: “Kvalitetsdifferentiering af frossen fisk i indu-

strien” stottet af Direktoratet for FodevareErhverv.
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