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Sammendrag:

Formalet med denne rapport er at fremstille forskellige produkttyper ud fra blokfrosne optget
hestemakrel fanget pa Peter Marlene feb03. Dette med henblik pa at kortleegge hestemakrellens
produktegnethed og udbyttet ved forarbejdning.

Der blev forarbejdet hestemakrel og foretaget udbytteberegninger. Endvidere blev fremstillet
forskellige produktyper, og der blev foretaget en sensorisk bedemmelse med 4 interne dommer.

Det kan konkluderes, at falgende produkter har potentiale og vurderes til "meget velegnet til produkttype”
med fglgende udbytte :

- Filetstykker med tomat 31 %
- Saltet og reget (renset) 80 %
- Saltet og raget (filet) 37 %

35%
- Saltet og rgget citronpeber filet 60 %
- Monuieret stegt pa pande 50 %
- Paneret og friturestegt 20 %

- Sojamarineret og stegt pa pande

Antal sider: 12 sider hovedrapport + 3 bilag.

Projektmedarbejdere: Carsten @sterberg, Rie Sgrensen, Jeannette Unger Mgller, Hugo Ladefoged
0g Jette Nielsen

Forfattet af: Carsten @sterberg Attesteret af Jette Nielsen



Formal

At fremstille forskellige produkttyper ud fra hestemakrel fanget af Peter Marlene feb 03. Dette med
henblik pa at finde hestemakrellens egnethed og udbytte ved forarbejdning. Pa et senere tidspunkt kan
flere produkttyper fra forskellige arter blive fremstillet og sammenlignet indbyrdes.

Forsggsplan

Fiskene som blev brugt til dette modelforsgg blev fanget d. 27/3-03 pa 50° 07N — 02° 40E. Fiskene blev
frossen i 10 kg blokke ombord og frostlagret ved —30°C. Fiskene blev ved landing transporteret til FF,
hvor de ligeledes blev opbevaret ved —30°C til forsggsstart. Starrelsen af fiskene blev malt til mellem
19,5 - 31,5 cm og de vejede mellem 95 — 437g. Gennemsnitsstarrelsen var 23,9 cm og 197,19 (77

malinger).

Sammensatning pa fiskene var som falger :

Sammensatning Hele fisk Filet
Fedt 10,6 % 9,8%
Protein 16,3 % 18,6 %
Aske 3,6 % 1,3%
Tarstof 29,5 % 29,0 %

Tabel 1 Sammensetning af fiskene brugt til forsgg. Analyserne blev udfgrt af HL pa fisk fra sleeb log 2.
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Materiale og metoder

Uge 15

Optening : Der blev foretaget en optgning af 2 blokke,(2 * 10 kg blokke), der blev placeret i kalerum ved
10°C i min 24 timer. Herefter blev vand tilsat i forholdet 1 del fisk (20 kg) og 1 del vand (20L) til hver
blok. Vandtemperaturen var 15°C ved start og lufttemperaturen var 20°C. Optgningen i vand fortsatte til
alle fisk var helt optget (1/2 time).

Sortering : Til konservesprodukterne blev anvendt store fisk , for at lette forarbejdningen.

Rensning : Fisk blev renset og der blev fremstilet produkter af rensede, fileterede, afskindede og
trimmede hestemakreller.

Forskellige produkter pa dase : 13)saltet og rgget i olie og citron, 14) saltet og reget i krydderilage,
15) dampet og kogt i olie og citron , 16) filet i tomat.

13 )Saltet + rgget pa dase (8 daser) : 90 g af saltet og raget hestemakrel blev placeret i hver dase. En
lage bestaende af majsolie og citronsaft i forholdet 3 : 2 + 2% salt blev tilsat til 140g.

Saltning i en 10 % saltlage i 20 minutter (temperatur 10°C) i forholdet 1 del filet til 1 del lage. Fiskene
blev tarret i rygeovnen ved 40°C i 30 minutter med en relativ fugtighed (RF) pa 55%. RF blev gget til
60% far ragen blev tilsat. Ragtemperaturen startede ved 40°C og blev gget med 10°C i intervaller af 15
minutter indtil 70°C, hvor der blev rgget i 30 minutter. Ved 50°C blev RF gget til 65.

Lagen bestod af 450 ml majsolie + 150 ml solsikkeoliemajsolie og citronsaft, og der blev brugt 11 til
daseprodukterne. Dette vil sige 0,6 | majsolie og 0,4 | citronsaft og 20g salt.

14) Saltet og rgget i krydderilage (8 daser) : 90g af den saltede og raget hestemakrel blev placeret i
hver dase. En lage bestaende af 400g husholdningseddike, 90g hakket lgg, 40g hakkede gulergdder, 169
salt, 8g chili peber, 4 spk. olie, 1,5¢g hvidlag, 0,49 laurbarblad og 0,49 timian blev fremstillet. Efter
kogning i 10 min og afkelning blev lagen tilsat daserne.

(90g fisk + 50g lage i alt 140g).

15) Dampet + kogt pa dase (8 daser) : 100g af den ra hestemakrel blev placeret i hver dase. Dase med
indhold blev varmebehandlet i 25 min ved 80°C i vandbad/ovn. Det frigjorte vand blev heeldt fra. En lage
bestaende af majsolie og citronsaft i forholdet 3 : 2 + 2% salt blev tilsat. (90g fisk + 50 g lage).

16) Filet i tomat pa dase (8 daser) : Fileterne blev skaret i mindre stykker, og 100g af ra afskindet og
udskaret hestemakrel blev placeret i hver dase. Dase med indhold blev varmebehandlet i 25 min ved 80°C
i vandbad/ovn. Det frigjorte vand blev heldt fra. En tomatpure bestaende af 200g dasepure, 110g
solsikkeolie og 130g vand blev tilsat.

Til den ovenstaende opskrift blev tilsat falgende krydderiblanding.

1,09 chili mix, 0,3g paprika, 0,59 nelliker, 2g muskatngd + 9,5g General krydderiblanding = 7,29 salt,
1,59 sukker, 0,1g lagpulver, 0,05g peber, 0,02g timian, 0,03g hvidlggspulver og 25g citron (farve) til de
440g pure/olie og vand.

Autoklavering : Produkterne blev autoklaveret ved 110°C i 100 minutter.



Uge 24

Optaning, sortering og rensning : 3 blokke blev optget over weekenden ved 0°C. Herefter blev vand
tilsat i forholdet 1 del fisk (20 kg) og 1 del vand (20L) til hver blok. Vandtemperaturen var 15°C ved start
og lufttemperaturen var 20°C. Opteningen i vand fortsatte til alle fisk var helt opteet (1/2 time).

1) Saltet og raget (hel fisk) : De hele fisk blev saltet i en 10 % saltlage i 25 minutter og reget.

2) Saltet og raget (filet m/skind) : De hele fileter blev saltet i en 10 % saltlage i 15 minutter (temperatur
10°C) i forholdet 1 del filet til 1 del lage. Fiskene blev tgrret i rygeovnen ved 40°C i 30 minutter med en
relativ fugtighed (RF) pa 55%. Rag temperaturen startede ved 40°C og RF blev gget til 60% og ragen
blev tilsat. Rag temperaturen startede ved 40°C og blev gget med 10°C i intervaller af 15 minutter indtil
70°C, hvor der blev rgget i 30 minutter. Ved 50°C blev RF gget til 65 %.

3) Saltet og raget citronpeber (filet m/skind) : De hele fileter blev saltet i en 10 % saltlage i 20 minutter
(temperatur 10°C) i forholdet 1 del filet til 1 del lage. Herefter blev fisken drysset med citronpeber og
raget, som under saltet og raget filet.

4) Saltet og reget citronpeber/honning (filet m/skind) : De hele fileter blev saltet i en 10 % saltlage i
20 minutter (temperatur 10°C) i forholdet 1 del filet til 1 del lage. Herefter blev fisken smurt med en
honningoplasning (akacie honning og lidt vand) og drysses med citronpeber. Blev rgget som under saltet
og reget filet.

5) Stegt pa pande : Blev stegt pa pande uden yderligere behandling.

6) Mounieret og stegt pa pande : Blev vendt i hvedemel og blev stegt pa pande.

7) Paneret og friturestegt : Blev vendt i &eg/rasp og friturestegt.

8) Dampet : Filetstykke blev dampet ved 100°C i 20 minutter.

9) Dampet med birkes : Filetstykker blev vendt i birkes og dampet ved 100°C i 20 minutter uden lag.

10) Sojamarineret : Filetstykker blev marineret i soja og vindruekerneolie i forholdet 1 : 1 i 1/2 time og
stegt.

11)Syremarineret : Fileterne stykker blev placeret i en lage bestaende af 0,2 | husholdningseddike, 32g
melis, 2,5 g salt, 0,289 sorte peberkorn, 0,49 laurbarblade og 14g lgg i skiver. Lagen blev opvarmet til
kogepunktet og kogte svagt i 5 minutter inden den blev afkalet og brugt. Opskriften er beregnet til 2509
filet (forhold dermed ca. 1:1).

12) Raget og syremarineret : Filetstykker blev rgget inden marinering (se syremarineret).

Sensorik : Produkterne blev bedgmt sensorisk i uge 26 (i alt 16 produkter). Formalet med sensoriken var
at fa nogle beskrivende ord pa produkterne og fa forslag til evt. forbedringer. Endvidere var det formalet
at finde hvilken produkttype den enkelte art egner sig til ud fra en simpel pointgivning. Sensoriken blev
udfart af 4 interne dommere. Bedgmmelsesskemaet se resultatafsnit. Se evt. bilag 4 for forberedelser og
arbejdsplan.



Resultater

Udbytteberegninger uge 16 :

Antal |Svindi |Udbytte i% |Antal daser
Fisk %

13-14 |Efterrggning [2*8 [68,5 31,5 16

15-16 |Efter dampning|2*8 |69 31,0 14

Tabel 2 : Viser udbytte ved forarbejdning af hestemakrel i uge 16 (konserves).

Af tabel 2 fremgar det, at der opnas et udbytte pa ca. 31% ved fremstilling af konserves. Det skal
bemeerkes, at udbytteberegningerne blev foretaget inden autoklavering.

Udbytteberegninger uge 26 :

Antal |Svindi |Udbytte i

Fisk % %
1 Saltet og ragget(renset) 5 20 80
2 Saltet og rgget (filet) 5 63 37
3 Saltet og rgget citronpeber filet. 5 65 35
4 Saltet og rgget citronpeber/honning. |5 64 36
5 Stegt pa pande 5 80 20
6 Monuieret og stegt pa pande 5 40 60
7 Paneret og friture stegt. 5 50 50
8 Dampet 5 85 15
9 Dampet med birkes 5 85 15
10 Soja marineret (stykker) 5 80 20
11 Syre marineret 5 65 35
12 Rgget og syre marineret 5 75 25

Tabel 3 : Viser udbytte ved forarbejdning af hestemakrel i uge 13.

Af tabel 3 fremgar det, at der opnas et udbytte pa 80%, hvis de hele rensede fisk ryges uden yderligere
forarbejdning. De nasthgjeste udbytter blev opnaet, hvis produkterne mounieres eller paneres (60
%/50%). De rgget produkter havde et udbytte ca. 35% og de syremarinerede havde et udbytte pa 35%.
Hvis produktet blev rgget inden syremarinering var udbyttet 25 %. De laveste udbytter fremkom ved
sojamarinering og stegning 20%(filetstykker), stegning uden anden behandling 20 %, og ved dampning
15 %.

Det kan oplyses, at der ved rensning opnas et udbytte pa 93 %. Ved hovedafskaring opnas et udbytte pa
70 %. Ved rensning, filetering og trimning med skind opnas et udbytte pa ca. 45 %. Huvis fisken afskindes
vil udbyttet veere ca. 35 %. Disse udbytteberegninger stemmer meget godt overens med
udbytteberegninger foretaget i rapporten "Ravarebeskrivelse af kongetobis, tobis, brisling, knurhane og
hestemakrel”, som er et internt projektnotat nr. 02/3 fra FF.

Fiskene brugt til konserves vejede i gennemsnit 275g og fiskene til ”ikke” konserves produkterne vejede i
gennemsnit 198g, hvilket var gennemsnitsstarrelsen for blokkene.



Sensorik (konserves fra uge 16) : Dommere: alle Dato : 24/6 og 26/6-03

Produkt Lugt Smag Udseende Konsistens | Karakter |Forbedring af produkt | Mulig karakter ved
1-5 forbedring af
produkt 1-5
13) Saltet og Rag, syrlig, For rgget, for | Rodet, brun Tar, grynet |3 Produkt/ lage forhold |2
reget i olie og maske for rgget. | meget citron. | overflade og lys og mindre olie. Kippers lign.
citron kagd inde i. Dommer opdelt nogle
kan godt lide prod.
andre ikke.
14) Saltet og Syrlig, timian, Sur (for meget | Gryderet, branket | Tar, trevlet, |4-5 Citron ikke godt til 3
roget i lidt raget, eddike, salt grynet prod., mere sgd,
krydderilage paprika mindre kryderi.
Ikke hedde makrel
15) Dampet og | Syrlig, metal, Syrlig, lidt Brun, pluk, lage Tor, melet, |3-4 Udseende, prod. 3
kogt i olie og konserves, fisk, |harsk grumset grynet Placering i dase.
citron Fede olie
16) Filet stykker | Brandt, tomat, | Tomat, vandet, | For mark Ikke sdter |2-3 Kunne erstatte makrel |1 -2
med tomat syrlig paprika, evt. som light prod.
mangler salt Makrel guf.

1 = Meget velegnet til produkttype. 2 = Egnet til produkttype. 3 = Ok. 4 = Ikke sa egnet til produkttype. 5= Uegnet til produkttype.

Tabel 4 : Viser resultatet af den sensoriske bedgmmelse for konservesprodukter, hvor 4 dommere bedgmte de pagaldende produkter ud fra
lugt, smag, udseende og konsistens. Hver dommer bedgmte produkterne, hvorefter man diskuterede sig frem til ovenstaende beskrivelse,
karakter og mulig karakter ved forbedring.

Af tabel 4 fremgar det, at produkt 13 bliver vurderet til at veerende “ok”, med et potentiale til “egnet til produkttype”. Produkt 13 blev
vurderet som kippers lign. Og dommerne var delte omkring, hvorvidt de kunne lide det (p.g.a iser citron). Produkt 14 og 15 blev vurderet fra
“uegnet til produkttype” til ”ok” uden potentiale ved forbedring. Produkt nr. 16 blev vurderet til veerende ok til “egnet til produktype” og
dommerne mente at det ved optimering kunne blive "meget velegnet til produktype”. Dommerne mente endvidere at produkt 16, ved
optimering kunne erstatte makrel i tomat evt. som et light eller makrelguf produkt, da hestemakrel ikke er sa fed som makrel.

Se bilag 3 for billeder.




Sensorik (fra uge 26) : Dommere: alle

Dato : 24 og 26/6-03

Produkt Lugt Smag Udseende Konsistens Karakter | Forbedring af Mulig karakter
1-5 produkt ved forbedring
af produkt 1-5
1) Saltet og reget 1-2 Evt. hoved af p.ga |1
(Renset) store grimme gjne.
Virker eksotisk
2) Saltet og raget Dejlig rag Rag, syrlig, Flot, ensartet, Saftig, fast, ikke |2 % ben 1
filet lugt, syrlig dejlig, meget | gylden brun. Flot | mere varme for sa
lidt harsk mgnster skind bliver den for tar
3) Saltet og raget Mindre Peber, syrlig og | Som prod. 2 Som prod. 2 2 % ben, mere rag, 1
citronpeber filet reglugt p.g.a | lidt sur. mere peber
peber
4) Saltet og ragget Endnu Sadlig, mindre | Markere Saftig, bid i 3 Se prod. 2 og 3. 2-1
citronpeber/honning | mindre peber smag Dommerne delte
reglugt. nogle kan lide den
Kryderilugt sgdlige smag andre
(bivoks) ikke
5) Stegt pa pande Stegt, stege | Harsk, stegt, Flot indbydende, | Tar, sej, flaget, 3 Stegt mindre, 1-2
0S sod, salt gylden brun mange ben friskere fisk
6) Monuieret og Stegt Paneret, ikke Flot indbydende | Tar, sej, fast 2 Mindre varme, 1
stegt pa pande fisk, fed ingen efterfalgende
lag
7) Paneret og Stegt, brandt | Brandt Flot indbydende. |Ingen ben 2 Mindre varme 1
friturestegt Men for meget kryderurter i
varme panade, eller
ngdder i panade
8) Dampet Hg, Salt, syrlig, Brunlig, Saftig, fast 3 Friskere fisk 2-3
Champignon, |sed, lidt harsk, |skindrest,
syrlig olie, makrel sglvskeer
9) Dampet med Syrlig, olie, | Syrlig, birkes, |Franskbred, ikke | Tar, spred, rigor, |3 Jaevn med birkes. |2
birkes mere neutral | neutral sa brun sej Mindre varme.

Dommerne delte
om prod. Egnethed




10)Sojamarineret og | Soja Soja, salt Stegt lever, ked | Saftig, lidt som 2-3 Mindre salt. Kan 1
stegt filetstykker lign. kylling bruges som snak, til

salat eller lille

forret
11) Syremarineret |Sur, eddike, |Sadlig, syrlig | Meget mark Sej, ingen ben. 2-3 P. g .a udseende 2
(filetstykker) sadlig muskel, lidt Maske lengere tid kan det veere sveert

sglvskeer i lage at gare den

indbydende
12) Raget og Raget, lidt Sod, sur, Flot Tar, sej, 4-5 Ved at lave et andet |4 -5
syremarineret syrlig vanddrivende vanddrivende prod.

1 = Meget velegnet til produkttype. 2 = Egnet til produkttype. 3 = Ok. 4 = Ikke sa egnet til produkttype. 5= Uegnet til produkttype.

Tabel 5 : Viser resultatet af den sensoriske bedemmelse for ikke konservesprodukter, hvor 4 dommere bedgmte de pagealdende produkter ud
fra lugt, smag, udseende og konsistens. Hver dommer bedgmte produkterne, hvorefter man diskuterede sig til ovenstaende beskrivelse,
karakter og mulig karakter ved forbedring.

Af tabel 5 fremgar det, at de rggede produkter (1 — 4) bliver vurderet til at veerende fra ”ok” til "meget velegnet til produkttype”, med et
potentjale til "meget velegnet til produkttype” for alle produkttyper. Forbedringerne er en fjernelse af ben fra fileterne. Endvidere var
dommerne delte med hensyn til den sgdlige smag, som honningen giver. Dommerne mente, at rgget hestemakrel godt kunne erstatte makrel
som rgget produkt.

De stegte produkter (5 — 7) blev vurderet fra mellem ”ok” og egnet til produkttype” med mulighed for at blive vurderet til "meget velegnet til
produkttype” ved optimering (mindre varme ved tilberedning). Det skal naevnes, at man med stor fordel kan panere fisken, idet dette nedtoner
bismage (f.eks. harsk) fra hestemakrellen.

Ved de dampede produkter 8 — 9 blev det klart, at produkterne kun kan opna en status mellem ”ok” og "egnet til produkttype” ved optimering
af produkter. Det skal naevnes, at dommerne var delte omkring om de kunne lide produkterne og der stilles store krav til friskheden, hvis
produktet "kun” gnskes dampet.

Produkt 10 som var sojamarineret og stegt blev meget positivt modtaget af dommerne og vil kunne opna status som “meget velegnet til
produkttype” hvis det bliver mindre salt. Den sojamarineret hestemakrel havde et udseende som stegt lever og en konsistens som kylling.
Dommerne mente, at den ville vaere velegnet som forret, til salat eller snack.

Syremarineret filetstykker blev vurderet til at have potentjale til “egnet til produkttype”, men udseendet var ikke det mest indbydende. Det var
ingen fordel at ryge hestemakrelstykkerne inden syremarinering, i det den sé& blev vurderet til uegnet til produkttype.

Se bilag 3 for billeder.




Diskussion :

Fiskene der blev anvendt til forsgget blev fanget d. 27/3-03 (indfrysning 2), hvilket vil sige, at fiskene ved
konservesfremstilling var 3 mdr. gammel, og ved "ikke” konservesprodukter var de over 5mdr. gammel.
Fiskene i de anvendte blokke var mellem 19,5 -31,5 cm og vejede mellem 95 — 437g med et gennemsnit
pa ca. 24 cm og 1989 (77 malinger). Ud fra udbytteberegningerne kan det ses, at der til fremstilling af
konserves blev anvendt fisk, der var stgrre end gennemsnit 275g. Dette blev gjort for at lette arbejdet ved
forarbejdning. Ved fremstilling af “ikke” konservesprodukter blev der anvendt fisk med en gennemsnitlig
starrelse pa 198g. Denne forskel syntes at veere uden betydning, i det der ikke er observeret forskel i
smagen pa store og sma hestemakrel.

Det naevnes i rapporten, at der blev anvendt 2 forskellige optaningsmetoder (1 dggn ved 10°C + vand og
3 degn ved 0°C + vand). Dette blev gjort af praktiske arsager. Alle blokkene havde en temperatur pa -
1,5°C inden vandtilsztning, uanset opteningsmetode og blokkene har derfor ikke faet nogen
mikrobielbelastning. Det skal dog naevnes at enzymaktiviteten er hgj lige under frysepunktet, og hvis
produkterne var placeret i leengere tid ved denne temperatur, ville fiskene tage skade.

Ud fra den sensoriske bedgmmelse fremgik det, at det kun var filetstykker i tomat, som dommerne mente
have potentiale som ”meget velegnet til produkttype”. Mulighed at anvende hestemakrel som ”makrel” i
tomat syntes oplagt. De andre konservesprodukter blev ikke sa vel modtaget, da de var ret tarre. Men det
skal ikke ud fra dette forsgg afvises, at det er muligt at fremstille velegnede konservesprodukter af
hestemakrel.

De rggede og stegte produkter blev godt modtaget af dommerne, som bedemte denne produkttype med
positive termer og vurderede langt de fleste som "meget velegnet til produkttype”. Der vindes meget ved
at panere produkterne, bade udseendemaessigt, smagsmaessigt og udbyttemaessigt. De sojamarinerede og
stegte filetstykker var ud af de i alt 16 produkter dem, der blev bedst modtaget og kunne ved anvendelse
af mindre salt opna karakteren "meget velegnet til produkttype”.

De dampede produkter blev modtaget med blandede fglelser og dommerne var her delte om produktets
egnethed. De syremarinerede filetstykker blev vurderet til ”egnet til produkttype”, men p.g.a udseende vil
det vaere sveert at optimere pa dette produkt. Den rggede og syremarinerede fisk fik den darligst karakter,
uden de store muligheder for forbedring af produkt.

Hestemakrel landes som industrifisk til omkring 1,0 - 1,5 kg pr. kg og vil med arbejdstid, udgifter i
forbindelse med indfrysning og fryselagring kunne salges til 3 - 4 kr. kg uden fortjeneste.
Gennemsnitsprisen pa alle makrel 13, ifglge fiskeridirektoratets  dynamiske tabeller for auktion”, pa
11,26 kr. kg for farste halvdel af 2003. Da sgfrosne fisk tit er af meget hgj kvalitet, vil det formentligt
vaere muligt at fa en ganske god pris for denne produkttype.

For forarbejdningsvirksomheden vil der ogsa vaere muligheder, idet udbyttet vil vaere pa 50 — 60% for et
paneret produkt. Som rgget vil udbyttet vaere 80% og som raget filet var udbyttet pa ca. 35%, sa ogsa for
denne produkttype syntes der at vaere en mulighed for fortjeneste i bade fangst og forarbejdningsled.

En fordel for forarbejdningsvirksomheden, ved anvendelse af frossen ravare, kunne vere nemmere
styring af ravare tilgangen.



Konklusion :

Det kan konkluderes der kan fremstilles konsum produkter af blokfrosne hestemakrel fanget af Peter

Marlene i feb 03.

Felgende produkter har uden tvivl potentiale til at blive vurderet til “meget vel egnet til produkttype” og

havde fglgende udbytte :

- Filet stykker med tomat

- Saltet og rgget (renset)

- Saltet og reget (filet)

- Saltet og rgget citronpeber filet
- Mounieret stegt pa pande

- Paneret og friture stegt

- Sojamarineret og stegt pa pande

31%
80 %
37 %
35 %
60 %
50 %
20 %
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