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For afa gkt utnyttel se av biproduktene fra kystflaten bar, etter RUBIN s oppfatning, fisken i sterst mulig
grad landes rund, og sl@ying og sortering av biproduktene foregai industriell skala ved landanleggene.
Imidlertid er det en forutsetning at dette ikke skal forringe kvaliteten av fisken, eller av biproduktene.

For & undersgke de kvalitetsmessige konsekvensene av slgying paland, er det fra marstil november 2001
gjennomfart lagringsforsak der torsk, sei og hyse er landet uslgyd og lagret uslgyd paland i ulike tidsrom
etter fangst. Kvaliteten av bade fisk og biprodukter er undersgkt og sammenlignet med kvalitet av
fisk/biprodukter som er lagret i slayd tilstand.

Fisken er lagret uslgyd paland i inntil 48 timer etter fangst. | ett av forsgkene patorsk ble fisken lagret
uslgyd i 6 degn. Forsgkene ble utfart i Troms, Lofoten og Batsfjord, og til ulike arstider for akunne se
effekter av fiskens nagringsstatus (gytemoden torsk, "sildetorsk/sel”, ”loddetorsk”, mm.).

Kvaliteten er undersakt sensorisk og kjemisk. Kvalitetsindeks (QIM) ble bestemt for & vurdere ferskhets-
utvikling, sammen med analyser av pH og TV N. Bukskader som tegring, misfarging og darlig lukt ble
vurdert sensorisk. Lukt, farge og konsistens ble vurdert pa lever, gonader og mage/tarm. Harskning ble
analysert i leveroljer av torsk. Kjemisk sammensetning og fettsyreprofil ble bestemt i lever fratorsk, sei og
hyse.

Konklusjonen er at gytemoden vinterskrei med lite mageinnhold ber kunne kjglelagres usiayd i inntil to
degn etter fangst uten stor risiko for kvalitetsreduksjon. Atefyllt "loddetorsk” i Finnmark og &esprengt
"sildetorsk” i Svolvea egnet seg darligere for lagring uslgyd, og ber slgyes senest 12 timer etter fangst.
Atefri linetorsk i Bétsfjord i oktober bar kunne landes uslgyd og sl@yes 24 timer etter fangst uten stor
risiko.

Sei med mye dte ("sildesei”) egnet seg darlig for ilandfering uslgyd. Sei frafangster med lite éte
(Bétsfjord), kom godt ut med hensyn til kvalitet pafisk og biprodukter ved slaying fer 12 timer etter
fangst, men darligere ved sl@ying etter 24 og 48 timer. Sannsynligvis er gytemoden sei i vintersesongen,
som torsk, bedre egnet for lagring usl@yd uten at dette er undersgkt i prosjektet. | det ene forsgket som ble
utfert var ikke hysa spesielt egnet for lagring usl@gyd, men kvaliteten i buken var akseptabel ved slgying
innen 24 timer etter fangst. Dette ene forsgket er for lite grunnlag til 4 si noe om holdbarheten til uslgyd
hyse.
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