FISK som ravara
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Kvaliteten pa utgangsmaterialet &r fundamentalt i all till-
verkning. Det var tanken bakom den hér kursen. Fér att
framstalla en produkt med bra kvalitet gjord pa fisk ar det
viktigt att kunna beddma ravaran. Darfor hade vi Leif Ly-
num till var hjalp for att lara oss den bedémningen av och
allman ravarukunskap om just fisk. Han har vid Hogskolan

i Sor-Trondelag undervisat | konservering och féradling av

fisk under 20 ars tid.

Vi borjade med att titta pd anatomin hos
olika fiskarter. Skelettet varierar och vill
man fa ett bra utbyte dr det bra att kinna
till skelettutformningen. Ett ben som kan
glommas bort nar man vill fa en benfri filé
pa torsk dr spamansbenet som finns bakom
bukfenan och pekar in i filén. Det har fatt
sitt namn av att eskiméerna gjort spado-
mar med hjalp av det.

Muskulaturen hos fisk dr uppdelad i en
mork och ljus sort. Den moérka som finns
langs sidolinjen, och som kan variera i
massa mellan olika arter, anvénds for fis-
kens langsamma simning. Syreséttningen
i den muskulaturen ombesoérjer befintliga
blodkirl. Den ljusa muskulaturen som till
storsta delen aterfinns pa ryggen anvinds
till korta kraftanstrangningar. Det &r lagrat
glykogen i den ljusa muskeln som nyttjas
vid flykt. Nér det ar forbrukat tappar fisken
sin explosiva kraft och maste langsamt fylla
pa sitt forrad av glykogen for att kunna
gora en ny rusch.

Blodtappning

Urtappning av blod gér man paé vitfisk

for att kottet ska vara s vitt som maojligt.
Gors direkt efter upptag eftersom blodet
koagulerar inom en halvtimme dven vid lag
temperatur. Det finns tre mojligheter: a)
att skéra av strupen, men huvudet blir da
svarhanterligt, b) att skira av blodkarl i ga-
larna, eller att nar man har fatt lite vana, c)
skéra av tva stora blodkarl ovanfor gilarna
mot ryggraden.
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Slaktning

(d.v.s. ta ur bukinnehallet) Man 6ppnar bu-
ken med ett snitt fran huvudet mot stjérten
utom pa laxfiskar da man skr fran stjirten
till huvudet. Detta for att man littare ska
skidra mellan de bakre bukfenorna (som
finns hos laxfiskar). Oslaktad fisk forstors
av egna enzymer och bakterier fran tar-
men. Slakten avslutas med att blodranden
tas bort och fisken skoljs och isas.

Kemisk sammansittning

Fiskkottet bestar till storsta delen av pro-
teiner och vatten. Fettinnehallet varierar
efter art och arstid. Vitfisk har oftast under
1 % fettinnehall i kottet medan fet fisk som
sill och makrill kan ha upp till 30 % fett.
Fleromittade fettsyror motverkar som
bekant dderforkalkning och blodpropp.
Variationen kan vara stor hos fisk vad
giller forekomsten av fleromittade fett-
syror. Fetsill innehaller sommartid 5,85 %
fleromaittade fettsyror medan torsk endast
innehaller 0,12 %. Fiskkottet och rom &r
rik pa vitamin B. Fettet &r rikt pA A och D
vitamin.

Autolys

(sjalvupplosning) Efter fiskens dod av-
stannar blodtransporten och darigenom
syretillforseln till cellerna. En del enzymre-
aktioner fortsétter dock som bl.a. spjalkar
sonder proteiner. Ndr glykogen spjilkas
sjunker pH ned till ca 5. Nu tappar kottet
sin formaga att binda vatten. Efter autoly-
sen tar bakterier 6ver nedbrytningen.

Rigor Mortis

En tid efter doden sker en sammandrag-
ning av muskulaturen. Myofibrillerna lases
i sammandragen stéllning. Efter en tid 16-
ser enzymer upp myofibrillerna och doéds-
styvheten slapper. For att avgora om fisken
har genomgitt rigor mortis trycker man
pa den. Pre-rigor sa dtergér fordjupningen
omedelbart medan under post-rigor sa
ligger den kvar. Fisk bor frysas i rigor el-
ler strax efter. Om den fryses fore rigor sa
kommer den att tappa vitska.

Bakterier
Clostridium botulinum: Det dr den far-
ligaste av de patogena bakterierna som
forekommer naturligt hos fisk. Den finns
ijord och férorenat vatten och vixer bara
i syrefria miljoer. Finns i maginnehallet
hos néstan all fisk i kustndra vatten. Viaxer
i temperaturer ned till 3,3°C. Bakterien &r
inte verksam i saltkoncentrationer 6ver 5
%. Giftet blir forstort vid uppvarmning till
70°C under 2 minuter. Faran ar storst i icke
virmebehandlade produkter vid vakuum-
paketering. En minskning av saltméngd i
produkter har 6kat risken under senare tid.
Ett gram av giftet hos bakterien kan ta dod
p& 100 000 ménniskor.

Listeria monocytogenes: Klarar att leva
i syrefria milj6er. Risk i vakuumpaketerad
fisk som inte dr virmebehandlad. Finns i
jord, vatten och i tarmkanalen. Utvecklar
sig i pH ned till 5,0 och tal en saltkoncen-
tration pa 10 %. Trivs bra i temperaturer
under 4 °C. Gravida och personer med lagt



