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Lave temperaturer = 

problem ved langtidslagring av 
levende makrell 

For de kystnotfiskerne simal vekst. f6rutnyttelse eller utvikling av be- 
lagring av levende rnakrell gitt rnulig- dre f6ringsrutlner. 
het ti1 & f& bedre priser for fisken. Men Ved start for forsgket var vanntemperaturen 10 
i vinter har lave ternperaturer gitt stor grader pS to meters dyp. I midten av desember 

eller total d@delighet mange steder. sank temperaturen ned under fern grader. Det ble 

Makrell tHler d&rlig temperaturer un- da umiddelbart registrert en begrenset dadelig- 
het. Etter en mined hvor temperaturen hadde 

der 'amtidig viser det seg at sunket ned ti1 4,2 ti1 4,5 grader var det en sarnler 
f6ret makrell lavere dgdelighet pS 10 prosent blant sultet makrell. 
rer. 

F o r s ~ k  som e r  gjort ved Havforsknings- 
instituttets havbruksstasjon i Austevoll vises at 
makrell som holdes langtidslagret i steng ikke 
overlever temperaturer under fern grader Celsius. 
Dette bekreftes av flere fiskere sorn vinteren 
1993194 hrrr nlistet makrell s o n  var lagre: med 
tanke pi slakting utover viren. 

Makrellen ble fangstet ved Barnlo i august 1993. 
Deretter ble den slept ti1 Havbruksstasjo~~en i 
Austevoll i begynnelsen av november. Der ble 
den fordeit i merder. En interessant erfaring i 
denne forbindelse var at dgdeligheten under det 
35 timer !ange slepet var helt ubetyde!Ig. 

F6ret makrell tiler kulde bedre 
En del av makrellen ble sultet, mens en del ble 
f6ret med magert 1aksef6r. Hensikten med f6- 
ringen var i vedlikeholde makrellen sin kondi- 
sjon. Det ble ikke go r t  forsgk p i  i oppnS mak- 

Makrellen som fikk f6r viste ti1 sammenligning 
en helt ubetydelig d~delighet.  

Total dadelighet ved 2,s grader 
I midten av februar sank temperaturen ned ti1 
2,5 grader. Det ble da gyeblikkelig registrert en 
voldsom Qkning i dgdeligheten. I Igpet av to uker 
var all makrell, b5de den sorn ble sultet og den 
som SIe f6ri.r d ~ d .  
Forsgket kunne fasts15 at suitet rnakrell tiier 
kuide dSrligere enn makrell som blir %re!. NBr 
dsdeligheten hos den makrellen son1 fikk f6r 
begynte S vise tegn eil kraftig stigning, var alle- 
rede dgdeligheten hos den sultede makrellen al- 
lerede bort i mot 30 prosent. 
Havforskningsinstittlttet ser der p i  bakgrunn av 
dette forsgket riktig 5 anbefale at langtidslagret 
sultet makrell blir slaktet umiddelbart hvis 
vanntemperaturene synker under fem grader. Er 
makrellen f6ret kan den holdes i tre ti1 fen1 uker 
ved temperaturer varierende mellom fire og fen1 
gr2der. Deretter vil dgdeligheten stige s i  kraftig 
at slakting vil bli ngdvendig. 




