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Fremtidens sildeindustri - Frossen ravare til
fremstilling af hgj-kvalitets sildeprodukter

Baggrund/formal

Dansk sildeindustri anvender i dag hovedsa-
geligt ferske sild som ravare til de forskellige
produkter; men det forventes, at frossen
sild/fileter i fremtiden vil udggre en stgrre
andel af ravaren. Der eksisterer ikke seerlig
megen viden om, hvordan frysning og fryse-
lagring af silderavarer pavirker kvaliteten af
traditionelle sildeprodukter sdsom gammel-
dags modnede sild og syremarinerede silde-
fileter. Projektets formal var derfor, at under-
sgge, om der sker kvalitetseendringer i faer-
digvaren produceret fra frossen ravare sam-
menlignet med tilsvarende produkter produ-
ceret fra fersk ravare.

Projektets gennemfgrelse

I projektet er der analyseret for en reekke
kvalitetsparametre i gammeldags modnet
hel sild produceret ud fra fersk ravare, samt
fra frossen ravare lagret i 2 mdr. ved hen-
holdsvis -20°C og -30°C.

Tilsvarende er gjort for syremarinerede sil-
defileter produceret ud fra fersk ravare samt
frossen ravare lagret ved henholdsvis -20°C
og -30°C i 2 og 6 mdr. Der blev undersggt
for en raekke kemiske og biokemiske
parametre under selve modnings- og syr-
ningsprocessen samt udfgrt sensorisk ana-
lyse p& feerdigvaren.

Projektets resultater

For bade hel sild og fileter var der i de frosne
rdvarer en starre grad af lipidoxidation end i
de ferske ravarer. Den stgrste forskel i de
sensoriske egenskaber mellem sildeproduk-
ter produceret fra frosne og ferske ravarer
var en mere blgd og tgr konsistens hos pro-
dukter produceret fra frossen ravare.

Der blev kun observeret mindre forskelle i de
biokemiske parametre.
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Sensorisk profilering af syremarineret sild produceret ud
fra frossen og fersk ravare. SM: Ferske sildefileter; REF:
kommerciel feerdigvare; SM-30: Frossen sildefilet lagret
2 maneder ved -30°C; SM-20: Frossen sildefilet lagret 2
maneder ved -20°C; SM6-30: Frossen sildefilet lagret i
6 maneder ved -30°C. K = konsistens, | = lugt, s =
smag

Konklusion

Resultaterne viser, at frossen ravare vil
kunne anvendes til produktion af gammel-
dags modnede og syremarinerede silde-
produkter med acceptabel spisekvalitet.
Det skal dog papeges, at de fundne kvali-
tetseendringer muligvis vil kunne udvikle sig
under leengere kglelagring af feerdigvaren,
hvilket kan medfgre kortere holdbarhed.

Samarbejdspartnere / bevillingsgiver
Deltagerne i projektet, ud over DTU Aqua,
var Lykkeberg A/S og ESSI A/S. Projektet
blev finansieret af Den Europeeiske Unions
Fiskerisektorprogram, FIUF, og Ministeriet
for Fgdevarer, Landbrug og Fiskeri.

Yderligere oplysninger: (

Seniorforsker -~ -)
i

Henrik Hauch Nielsen et b
hhn@aqua.dtu.dk Ii':'i
Andre projektdeltagere ved DTU Aqua:
Seniorforsker Grethe Hyldig og
Seniorforsker Caroline Baron.

SeafoodCircle er et kompetencecenter, der med stgtte fra

Den Europeiske Fiskerifond, EFF, og FgdevareErhverv, er
oprettet for den danske fiskeindustri med sekretariat hos:
DTU Aqua - Institut for Akvatiske Ressourcer

Kontaktperson for SeafoodCircle:
Carsten @sterberg, DTU Aqua

TIf. 45 25 25 35

E-mail: car@aqua.dtu.dk




	Slide Number 1

