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Foreliggende oppfinnelse angar en fremgangsmate til konser-
verende behandling av oppdrettsfisk f¢r pakking, transport og
lagring.

Fra & vere en naring som ble drevet med smd midler og
beskjeden gkonomisk innsats og med et relativt lokalt marked,
er fiskeoppdrettsneringen nd i hgy grad basert pa eksport.
Fisk, serlig laks, pakkes og eksporteres i hel tilstand til
fjerntliggende land, sasom USA og Japan. Produsenten betaler
flyfrakt for brutto vekt, dvs. for fisk pluss emballasje.
Flyfrakt av gods til f.eks. USA og Japan er meget dyrt, i dag
ca. kr. 12.- pr. kg til USA og ca. kr. 30.- pr. kg til Japan,
og det sier seg selv at det gjelder & holde emballasjevekten
sd lav som mulig. For imidlertid & holde temperaturen pa et
s& lavt praktisk nivd som mulig, anvendes det i dag ca. 7 kg
is pr. 20 kg fisk. Som emballasje benyttes det i dag kasser
av isopor som sd settes 1 en pappkasse utstyrt med et -
absorpsjonsmiddel som kan oppta alt vann fra den smeltende
isen. Emballasje + is + pall gir en emballasjevekt pd 30 -
35% brutto vekt. Dette bevirker at produsenten méd betale
store belgp i frakt for is og emballasje, noe som gjgr at

fortjenesten blir redusert.

Kravet til termisk isolasjon og ismengde er avhengig av
fiskens utgangstemperatur, dvs. den temperatur fisken har ved
pakkingen. Fisken er vekselvarm, dvs. den antar det om-
givende vannets temperatur. Dersom temperaturen i vannet er
relativt hgy, vil fisken inneholde en stor varmemengde som

ma kjgles ned av isen i emballasjen.

Et annet moment som virker inn pa fiskens holdbarhet er
selve innfangingen og slaktingen. Det viser seg at dersom
fisken blir stresset ved innfangingen, har dette en ugunstig
innvirkning p& holdbarheten. Det samme har graden av gjen-
verende blod i fisken etter blgggingen. Jo stgrre del av
blodet som fisken blir t¢mt for, desto lengre holdbarhet.
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‘Hensikten med foreliggende oppfinnelse er & gi anvisming til
e fremgangsmdte ved konserverende behandling av oppdretts—:
fisk fgr pakking, transport og lagring, der fiskens temperatur
i utgangspunktet ved pakkingen er bragt ned mot grensen for
thva fiskekjgttet taler for frysing, og der innfanging og
sldaktihg foregadr pa en slik midte:at fisken ikke stresses og-
dlir befridd for:mest mulig blod og slik at fiskekjgttet
tholder::seg lengst mulig friskt. -2~ - -
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Dette oppnds ifplge oppfinnelsen ved at .fisken nedkjg¢les
Aevende i svgmmende tilstand i en  innhegning som inneholder: =
medkjplt vann,. at. fisken tas opp og blggges, at den blgggede,
men fremdeles: levende fisken fgres: til.et kar med oksygenrikt
Nannwmed-en~temperatur,pémmer*enn5}39C¢ﬁder~£isken;frisknet;

il og svgmmer av seg blodet, :at £isken tas pa land og kjgles
:nedgtilgcag-leC, og--at -den .dgde £fisken pakkes i. emballasije

msom fortrinnsvis pa forhand er-nedkjglt... . o
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Ifplge en videreutvikling av. oppfinnelsen bedgves. eller
beroliges fisken i tilslutning til nedkj¢lingen i levende
tilstand ved at-vannet tilsettes bedgvende eller beroligende

fmiddel, eller ved at den frie luften i vannet fjernes helt

~eller delvis.
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Tfplge en ytterligere videreutvikling fgres den nedkjglte, -~
‘beroligede e€ller delvis bedgvede fisken: til: et kar-eller
{bassehg"med:en~vanntemperatur“pé'omkringf~19Cr:thr“den‘frie
“Juften 1 vannet i vesentlig grad er erstattet med,CO2 eller
en annen gassS. . .ol L

Ifglge et ytterligere trekk ved oppfinnelsen nedkj¢les den
dpde fisken ved hjelp av underkjglt .saltlake. .. == = v~

Ned hjelp.av. oppfinnelsen oppnas. at fisken kjsdles ned allerede
mens. den: svgnmer: i-:oppdrettsmeren.::Man kan :da. tillate :at

fisken ;langsomt:gjennonkigles, idet.:fisken pé dette: stadiet
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ikke opptar noen kapasitet hverken i fryserom eller i pakke-
rom. Ved at vannet er tilsatt et bedgvende eller beroligende
middel eller ved at den frie luften i vannet er fjernet helt
eller delvis, vil bevirke at fisken normalt er sa rolig at
den kan tas opp og blggges uten at fisken blir stresset under
innfangingen og ilandbringingen. Dersom fisken av en eller
annen grunn er ekstra urolig, kan den overfgres til et nytt
kar, der vannet har lav temperatur og den frie luften er
erstattet med CO, eller en annen beroligende gass, slik at

2
fisken kan innfanges og ilandbringes uten stress.

Fisken tas etter den beskrevne behandling inn og blggges, for
eksempel ved hjelp av et programmert, maskinelt utstyr, uten
at den spreller. Dette er en viktig fordel som oppnas ved
oppfinnelsen. Fisk med en vekt fra 2 til 3 kilo og oppover
er svaert vanskelig a behandle, enten behandlingen er manuell

eller maskinell.

Nar deretter fisken i blggget tilstand slippes ut i oksygen-
rikt vann med en hensiktsmessig hgy temperatur, vil den livne
til og svgmme omkring til den er helt tgmt for blod. Dette

vil skje raskt, slik at fisken bare blir oppvarmet i de ytre

_delene. Den etterfglgende nedkjgling til ca. 1°C med salt-

lake vil derfor gé& meget raskt. Ved at fisken pad dette
stadium nedkjgles ved hjelp av underkjglt saltlake vil man
oppnd en meget rask nedkj¢ling og man far en viss salttil-
setning til den utvendige slimhinnen pd fisken som er den delen
av fisken som lettest gar i forrdtnelse og som vil kunne

frembringe darlig lukt. Dessuten vil en viss salttilsetning

~til en viss grad fastholde vannet i og p& fisken, slik at

ugnsket vesketilfgrsel til emballasjen unngas.

Ved hjelp av oppfinnelsen far man en stressfri og enkel
slakting av oppdrettsfisk og temperaturen i fisken bringes ned
til den lavest mulige temperatur uten & skade fiskekjgttet

for fisken pakkes. Fisken har derfor de best mulige
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betingelser i utgangspunktet for ‘4 holde seg fersk. Den er

omtrent befridd. for alt blod, ' den er slaktet uten stress og -

‘er bragt ned til den lavest mulige temperatur: .f¢r pakkingen.

N&r sd i tillegg emballasjen kjgles ned,  kan ismengden i ~
emballasjen bringes ned til et minimum.” =~ . e e
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1. Fremgangsmdte til konserverende behandling av oppdretts-
fisk f¢r pakking, transport og lagring, kar ak t e r -
i1sert ved

at fisken nedkjgles levende i svgmmende tilstand i en inn-
hegning som inneholder nedkjglt vann,

at fisken tas opp og blggges, \

at den blgggede, men fremdeles levende fisken fgres til et
kar med oksygenrikt vann med en temperatur pPé& mer enn +3°C
der fisken friskner til og svgmmer av ség blodet,

at fisken tas pd land og kjgles ned til ca. ~lOC,

og at den dgde fisken pakkes i emballasje som fortrinnsvis

pa& forhand er nedkijplt.

2. Fremgangsmate ifglge krav 1, karakterisert
v e d at fisken i tilslutning til nedkj@¢lingen i levende
tilstand delvis bedgves eller beroliges ved at vannet til-
settes bedgvende eller beroligende middel, eller ved at den

frie luften i vannet fjernes helt eller delvis.

3. Fremgangsmate ifglge krav 1, karakterisert
v e d at den nedkjglte, beroligede eller delvis bedgvede
fisken fgres til et kar eller basseng med en vanntemperatur
P& omkring -loC, hvor den frie luften i vannet i vesentlig
grad er erstattet med CO2 eller annen gass.

4. Fremgangsméte ifglge ett eller flere av foregaende krav,
karakterisert ved at en oppdrettsmer
benyttes til nedkjg¢ling og eventuelt til bedgvelse eller
beroligelse av fisken, idet, dersom det dreier seg om en
adpen m@r, meren skjermes pid i det minste enkelte sider ved
hjelp av tett duk.

5. Fremgangsmate ifglge krav 1 - 4, karakteris -
ert ved at den nedkjglte, beroligede eller delvis
bedgvede fisken fgres i et lukket kjglesystem til blg¢gging,
oksygenrikt bad og pakking.
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6. Fremgangsmate ifplge ett eller flere av foregdende krav,
karakterisert ved at den dgde fisken ned-
kjgles ved hjelp av underkjgplt saltlake.
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Fremgangsmate ved konserverende pakking av oppdrettsfisk,

serlig laksefisk, gdr ut pa at det i den meren eller
annen innhegning som inneholder slaktefisk ledes inn
nedkijglt vann som er blandet med en beroligende eller
delvis bedgvende gass eller veske. Deretter fores
fisken hvis ngdvendig til et annet kar eller basseng
der vanntemperaturen ligger omkring -1°¢ og hvor den
frie luften i vannet i vesentlig grad er erstattet med
CO2 eller annen bedgvende eller beroligende gass. Der-
etter tas fisken opp og blggges, og den blgggede, men
fremdeles levende fisken slippes ut i et kar eller
basseng med oksygenrikt vann og en temperatur pa mer
enn +3OC, hvor fisken kan svgmme av seg blod. Fra
dette karet tas fisken opp og kjgles ned til ca. -1°%¢
med saltlake og pakkes i termisk isolert emballasije

som fortrinnsvis er nedkjplt pd forhand.
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