
CATCH – fanger ny kunnskap om fersk 

kvalitet

Geir Sogn-Grundvåg, prosjektleder
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Forbrukerevaluering og valg
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80% avregning 50% avregning



Bakteriehemming ved emballering

Anlaug Ådland Hansen
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Må ha kontroll på bakteriene

• Bakterieforekomst på filet:
– Antall bakterier

– Type bakterier 

• Noen bakterier gir dårlig 

lukt og smak, og reduserer 

holdbarheten
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Kvalitetsmålinger

• Fabrikkanlegg hos Nergård 

(Senja)

• Nofima:
– Sensorisk panel

– DNA-analyser
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Lukt av sjø, syrlig frisk lukt, og hvit farge

- hvordan bevare ferskheten best mulig? 
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Photobacterium og Shewanella

Vakuum-pakking hemmer vekst av noen bakterier, andre 

kan likevel vokse og gi redusert kvalitet og holdbarhet



MAP – pakking med CO2-gass
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Men «mest mulig CO2-gass» eller høy-oksygen (40-60%) kan 

også hemme Photobacterium

- ingen Shewanella, 

Photobacterium



Innfrysing etter pakking (vakuum og 

MAP) fjerner også Photobacterium:
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Pakking  innfrysing  tining ved transport  kjølelagring

Pakking/tint produkt og MAP gir best bevaring av ferskheten



«Verdens beste torsk»

• God råvare ved pakking

• Lave bakterietall

• Vakuum-pakking hemmer noen bakterier

• MAP hemmer bakterieveksten bedre enn vakuum

• Lav kjøletemperatur

 Høy kvalitet til forbruker, hver gang.
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Takk for oppmerksomheten

www.nofima.no


