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« Hovedfokus pa fargekvalitet og pigmentendringer i forhold til rastoffkvalitet og
prosessmetode ved produksjon av rgkt laks



Forsgksdesign




Totalt antall prgveuttak:
240 stk per analyse



Resultater "pre-rigor” produsert rokt laks
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Resultater "pre-rigor” produsert rokt laks
Masseforandring

Masseforandring i forhold til rastoff og saltemetode
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Resultater ”"pre-rigor” produsert rokt laks
Endring i vanninnhold mellom fersk og rgkt filet
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Resultater "pre-rigor” produsert rokt laks HST
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Resultater ”pre-rigor” produsert rokt laks HST
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Resultater "pre-rigor” produsert rokt laks HST

TRONDHEIM
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Oppsummering HiST

« Krymping

— Ingen signifikant forskjell for post-rigor filet mellom injeksjon og tagrrsalting

— filet injeksjonssaltet pre-rigor krymper signifikant mer enn filet tarrsaltet pre-rigor
« Masseforandring

— Mindre vektgkning ved pre-rigor injeksjon enn ved post-rigor

— Starre vekttap ved pre-rigor tgrrsalting enn ved post-rigor

« Vanninnhold

— Endringene i vanninnhold fglger tendensen til masseforandringen
Mindre forskjeller enn for masseforandring, men tendensene er de samme (skyldes liten prgvebit)
Resultatene viser at vanntapet stort sett skjer fra det gverste sjiktet

« Saltinnhold

— Injeksjonssalting gir "jevn” saltfordeling
Ingen signifikante forskjeller mellom pre- og post-rigor filet

— Tarrsalting gir ujevn saltfordeling (vil nok delvis jevne seg ut ved lagring)
Pre-rigor: ingen diffusjon av salt innover i fileten
Post-rigor: noe diffusjon av salt innover i fileten

 Pigmenter

— Signifikant stgrre pigmenttap i overflaten ved tarrsalting sammenlignet med
injeksjonssalting bade for pre og post rigor filet
Delvis korrelasjon mellom stort pigmenttap og hgy saltkonsentrasjon



Konklusjon

¢ Salangt:

— En injeksjonssaltet pre-rigor produsert ragkt laksefilet har:

« Mindre pigmenttap i overflaten sammenlignet med pre- og postrigor
tarrsaltede fileter

» Mindre vanninnhold sammenlignet med injeksjonssaltet post-rigor produsert
laksefilet

» Pre-rigor har en tendens til "bedre farge” sammenlignet med post-rigor
produsert laksefilet



Videre arbeid og interessante problemstillinger

« Analysere prgver “etter salting” og "etter lagring”

« Undersgke sammenhengen mellom hgy saltkonsentrasjon og
tap av pigmenter fra overflaten under prosessering

Takk for oppmerksomheten!



