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Baggrund/formål
Dansk sildeindustri anvender i dag hovedsa- 
geligt ferske sild som råvare til de forskellige 
produkter; men det forventes, at frossen 
sild/fileter i fremtiden vil udgøre en større 
andel af råvaren. Der eksisterer ikke særlig 
megen viden om, hvordan frysning og fryse- 
lagring af silderåvarer påvirker kvaliteten af 
traditionelle sildeprodukter såsom gammel- 
dags modnede sild og syremarinerede silde- 
fileter. Projektets formål var derfor, at under- 
søge, om der sker kvalitetsændringer i fær- 
digvaren produceret fra frossen råvare sam- 
menlignet med tilsvarende produkter produ- 
ceret fra fersk råvare.

Projektets gennemførelse
I projektet er der analyseret for en række 
kvalitetsparametre i gammeldags modnet 
hel sild produceret ud fra fersk råvare, samt 
fra frossen råvare lagret i 2 mdr. ved hen- 
holdsvis -20°C og -30°C. 
Tilsvarende er gjort for syremarinerede sil- 
defileter produceret ud fra fersk råvare samt 
frossen råvare lagret ved henholdsvis -20°C 
og -30°C i 2 og 6 mdr. Der blev undersøgt 
for en række kemiske og biokemiske 
parametre under selve modnings- og syr- 
ningsprocessen samt udført sensorisk ana- 
lyse på færdigvaren.  

Projektets resultater
For både hel sild og fileter var der i de frosne 
råvarer en større grad af lipidoxidation end i 
de ferske råvarer. Den største forskel i de 
sensoriske egenskaber mellem sildeproduk- 
ter produceret fra frosne og ferske råvarer 
var en mere blød og tør konsistens hos pro- 
dukter produceret fra frossen råvare. 
Der blev kun observeret mindre forskelle i de 
biokemiske parametre.

Konklusion
Resultaterne viser, at frossen råvare vil 
kunne anvendes til produktion af gammel- 
dags modnede og syremarinerede silde- 
produkter med acceptabel spisekvalitet. 
Det skal dog påpeges, at de fundne kvali- 
tetsændringer muligvis vil kunne udvikle sig 
under længere kølelagring af færdigvaren, 
hvilket kan medføre kortere holdbarhed.
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Sensorisk profilering af syremarineret sild produceret ud 
fra frossen og fersk råvare. SM: Ferske sildefileter; REF: 
kommerciel færdigvare; SM-30: Frossen sildefilet lagret 
2 måneder ved -30°C; SM-20: Frossen sildefilet lagret 2 
måneder ved -20°C; SM6-30: Frossen sildefilet lagret i 
6 måneder ved -30°C.  K = konsistens, l = lugt, s = 
smag
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