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Teksturen kan forbedres gjennom blant annet féret. Foto: iStockphoto.

FOr og temperatur
pavirker filetens fasthet

Optimalisert foring viser seg & kunne redusere kvalitetspro-
blemene blat filet og filetspalting hos laks. Tilsetning av gitte
aminosyrer til féret kan forbedre teksturen. Foruten ernee-
ringsmessig ubalanse, kan blgt filet blant annet forarsakes av

lav sjgtemperatur.

Fortilsetning

Ny forskning viser at fiskens tekstur kan
forbedres gjennom tilsetting av spesifikke
komponenter i féret. Dette har ikke veert
pavist for, og apner for nye, fremtidige til-
tak som kan forbedre kvaliteten. Problemet
med blet filet virker & kunne reduseres ved
3 tilsette de to aminosyrene arginin og glu-
tamat til foret.

Blat filet er blant annet et resultat av at
fiskekjattet brytes ned av enzymer som fin-

nes naturlig i laksemusklene. Tilsetting av
spesifikke aminosyrer til foret ser ut til & gi
fisken en bedre ernaeringsmessig balanse,
og pa den maten motvirke utviklingen av
blgt tekstur.

Fiskesterrelse og fasthet

Filetens fasthet viser seg generelt sett a
oke i takt med fiskestarrelsen. Undersgkel-
ser har vist at filetspalting og blat tekstur
er mest uttalt for fisk som er mindre enn
2 kilo.

Blat eller fast filet?

Forsgk har vist at blgt filet sammenfal-

ler med:

e starre lever

e endret fettomsetning

e gkt mengde frie aminosyrer i muskel

e hayere aktivitet av muskelnedbry-
tende enzymer

e endret proteinuttrykk

e lavt niva av visse komponenter i féret

Fast tekstur kan potensielt oppnas ved:
e styrt férsammensetning

e skansom slaktehandtering

e god helsetilstand

@kt forstaelse av laksens energiomset-
ning kan gi bedre tilpassing av produk-
sjonen ved ulike arstider/temperaturer.




Studien viste imidlertid ogsa stor variasjon
i filetkvaliteten pa forskjellige lokaliteter.
Darlig smoltkvalitet og redusert helsetil-
stand etter sjgutsett kan til en viss grad ha
medfert blat filet ved noen av lokalitetene.

Lav sjgtemperatur kan gi blatere filet

Som nevnt over, brytes fiskekjottet ned av
enzymer. Nedkjgling reduserer denne pro-
sessen. Nedbrytingen reduseres imidlertid
mer for fileter fra laks som er oppdrettet
i varmt vann, enn fileter fra "kaldtvanns-
laks”. En slik sammenheng er ogsa funnet i
en tidligere studie.

Kjgling har altsa best effekt pa fastheten
for laks som er oppdrettet i varmt vann.
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Arsaken antas
enzymene i laks som har levd i kaldt vann,
er bedre tilpasset lave temperaturer. Enzy-
mene klarer derfor i starre grad a opprett-
holde aktiviteten ogsa under kjglelagring.

4 veere at de nedbrytende

Behov for en helhetlig tilnserming

Det er flere faktorer som pavirker tekstur;
blant annet synes teksturen & veere neert
koblet til laksens metabolske tilstand og
helsestatus. Flere av arsaksforholdene er
imidlertid enna ukjente. Forskningen for &
sikre god tekstur fortsetter, og i det videre
arbeidet er det viktig med en helhetlig til-
naerming. Blant annet ber sentrale organer
hos laksen og utvalgte blodparametere
overvakes.

l 2 dager
|:| 9 dager

50kg 4,6 kg 4,3kg

4,1 kg

3,9kg 3,6 kg 2,8kg

Fasthet etter to og ni dagers islagring av filet av laks med ulik sterrelse og fra ulike loka-
liteter. Fasthet lavere enn ca. 6,5 N (stiplet linje) kan karakteriseres som blet tekstur.

Medvirkende organisasjoner

x FH F Forskningsfondet FHF

« tar initiativ til og finan-
sierer forsknmg og utvikling pa vegne av
fiskeri- og havbruksnaeringen. Sammen
med neeringen utformer FHF strategiske
handlingsplaner, omsetter planene til pro-
sjekter og tilgjengeliggjer resultatene for
hele neeringen, blant annet pa www.thf.no.
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Postboks 429 Sentrum

0103 Oslo
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Fiskeri- og havbruks-
naringens landsforening
(FHL) er en medlemsstyrt organisasjon
tilknyttet Neeringslivets Hovedorganisasjon
(NHO). Medlemmene bestar av omlag 500
bedrifter med 8 000 ansatte innen fiske-
industri, havbruk, férproduksjon og marin
ingrediensindustri.
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landsforening (FHL)
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0305 Oslo

TIf. 99 11 00 00
firmapost@fhl.no

www.fhl.no

f . Nofima er et neerings-
JNOﬁma rettet forskningskon-
sern som driver forskning og utvikling for
akvakulturnzeringen, fiskerinaeringen og
matindustrien. Nofima skal levere interna-
sjonalt anerkjent forskning og lgsninger
som skal gi konkurransefortrinn langs hele
verdikjeden.

Nofima AS
Postboks 6122
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prosjektnummer 900086.
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