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Kvalitet???

Å For å si noe om 

ïkvalitetsparametere

ïkvalitetsendringer

ïkvalitetsforskjeller 

trenger man målemetoder

Å élite tilgjengelige for villtorsk

Å éenda mindre tilgjengelig for oppdrettstorsk
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Oppdrettstorsk ź villtorsk

Frank Gregersen, Fiskeriforskning

Frank Gregersen, Nofima

Å Mørkere skinnfarge

Å Mindre hode

Å Rundere kroppsform 

(større lever)

Å Mørkere cornea (øyne)

Å Hvitere og mer 

gjennomskinnlige filéter

Å Tykkere filet, tynnere buk
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Oppdrettstorsk ź villtorsk- sensorikk

Pre rigor prosessert vill og oppdrettet torskefilet: samme forløp første 8 

dager, deretter synes oppdrettet å forringes noe langsommere enn vill

Filet indeks (torsk):   
 

Dato:........................ Prøve id:.......................................................................  Dommer:.............................. 
 

Parameter  Beskrivelse 
 

Fisk 1 Fisk 2 Fisk 3 Fisk 4 Fisk 5 Snitt 

Lukt 0: Frisk lukt av sjø, blodfersk 
1: Nøytral 
2: Fiskelukt 
3: Ammoniakk, sur 

      

Spalting 0: Ingen spalting 
1: Begynnende spalting 
2: Noe spalting, løs filet 
3: Mye spalting, usammenhengende 

      

Farge 0: Fileten har en ensartet hvit farge 
1: Fileten har en grå fargeé..rßdligé 
2: Flekket, misfarget gul, gjennomsiktig 

      

Overflate 0: Tørr, blank overflate 
1: Har partier med oppløst overflate 
2: Overflaten er meget oppløst 

      

Konsistens 0: Naturlig konsistens 
1: Fileten er litt bløt 
2: Fileten er bløt 
3: Fileten er meget bløt 

      

 
Sum 
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Kvalitetsendringer under lagring

Å Oppdrettstorsk og villtorsk forringes på ulike måter

Å Mens villtorsken får en stikkende lukt blir 

oppdrettstorsken mer sur

Å Annen bakterieflora
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Oppdrettstorsk ź villtorsk- TMAO/TMA
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Oppdrettstorsk: 

sesongvariasjoner i TMAO/TMA
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Oppdrettstorsk: 

sesongvariasjoner i vanninnhold og pH
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Oppdrettstorsk: 

sesongvariasjoner i gonade- og leverandel
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Oppdrettstorsk: 

sesongvariasjoner i kondisjonsfaktor
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Oppdrettstorsk: 

sesongvariasjoner i farge (whiteness)
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Pre rigor filetering

Sørensen et al. & Mørkøre et al.
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Pre rigor filetering reduserer spalting, 

men introduserer krymping av filetene
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Sulting før slakting

Noen sensoriske forskjeller oppstår etter sulting i 5 uker

Sensoriske forskjeller mer tydelig etter 8 dagers lagring enn dagen 

etter slakting 

Økt vanninnhold, pH og saftighet
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Kjøkkensjefer i Storbritannia 

Hel fisk

Amazing freshness, very dark skin 

colour, -is this cod?

Fileter

High scores for texture and smell, less 

for colour and appearance

Tilberedt

Lovely flavour, not a lot of taste ï

neutral taste, delicate taste


