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Pre-rigor filetering, salting og rgyking

« Pre-rigor filetering er i dag en etablert praksis i norsk lakseindustri:
— Bedre farge, mindre spalting, fastere tekstur,

— Reduseret transportvolum == |avere distribusjonskostnader,
mindre miljgbelastning

— Unngar lagring av fisken gjennom rigor, ferskere rastoff (filet)
inn til videreforedling

« Dersom videreforedlingen er rgkt laks kan ogsa salting, tarking og
rgyking starte pre-rigor, 1 en ubrutt linje fra og med filetering

» Gode slakterutiner med lite stressing/utmatting av fisken gjgr det
mulig a filetere laks pre-rigor mer enn 1 dggn etter slakting
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Resultater fra prosjektet "Pre-rigor prosessering av rgkt laks”.
(oppdragsgiver NSL, finansiert av FHF-fondet)

« Kvaliteten pa pre-rigor prosessert rgykelaks, er den vesentlig
forskjellig fra post-rigor?

« Mulige innfallsvinkler for & handtere prosessproblemer, som:
— Salting av pre-rigor filet
— Krymping av filetene, som gir unormal tekstur og fasong
— Trekking av tykkfiskbein

« Prosjektet gir ikke ferdige svar og lgsninger, men peker pa
mulige retninger for videre arbeid
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Kvalitet pa pre-rigor prosessert rgkt laks

« Gitt samme prosessmetode (salting, tarking, rayking) er sensorisk
kvalitet pa pre- og post-rigor prosessert rgykelaks tilnaermet lik

Vi undersgkte noen faktorer ved rastoffet som potensielt kunne ha
effekt pa kvaliteten til det rakte produktet:

— Stressing / utmatting av fisken under slakting
— Utblagdning
— Filetenes rigor-tilstand ved salting (pre- eller post-rigor)

« Kvalitetsanalyser:
— Fargemaling
— Harskning (TBARS)
— Sensorisk analyse (beskrive 22 egenskaper)
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Tilvirking av prgvematerialet

« Ustresset fisk: Slaktet direkte fra merd uten trenging

« Stresset fisk: Hentet | prosesslinjen etter trenging, pumping,
elektrobedgaving og blggging/blodtapping

« Godt utblgdd fisk: Slakteriets ordingere blggging og utblgdning
« Darlig utblgdd fisk: Ublagget

* Pre rigor ved salting: Filetert og saltet <6 timer etter avliving
» Postrigor ved salting: Filetert og saltet 3 dggn etter avliving

» Salteprosedyre: Injeksjonssalting (25%; 1,5 bar; 30 slag/min)
* Rayking: Kaldrgyking i 5 timer (5 tagrke- og 4 rgykesekvenser)
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Fargemaling

* Ingen signifikant sammenheng mellom stressing/utmatting av
fisken under slakting og fargen pa rgkte produkt (redfarge og
lyshet)

« En tendens til at rgkte produkter av darlig utbladd rastoff var
mindre rgde og mindre lyse enn produkter av godt utblgdd laks

« Rgkte produkter av laks som var pre-rigor ved salting var noe
rgdere og lysere enn produkter av laks som var post-rigor ved
salting. Sma forskjeller som neppe har praktisk betydning !
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Harskning (TBARS)
Malt 1 dag og 22 dager etter rgyking

1 dggn 22 dagn
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Harskning (TBARS)
malt 1 dag og 22 dager etter rayking

« Signifikant forskjell i TBARS mellom pre- og post-rigor prosessert
filet (P<0.001) 1 dagn men ikke 22 dggn etter rgyking

« Signifikant forskjell i TBARS innhold mellom 1 dag og 22 dagers
lagring (P<0.001)

« TBARS-nivaene er imidlertid sa lave (<1,0) og forskjellene sa
sma at de ikke har betydning

« Ellers ingen signifikante forskjeller mellom behandlingene, men en
tendens at stresset fisk var litt mer oksidert enn ustresset fisk og at
blggget fisk faktisk var litt mer oksidert enn ublggget fisk
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Sensorisk bedgmmelse
(1 dag og 22 dager etter rgyking)

« 22 egenskaper (skala 1 — 9):

— Lukt: syrlig, sjg, rayk, metall, harsk
— Farge: fargetone, fargestyrke, lyshet
— Smak: syrlig, sjg, rayk, salt, bitter, metall, harsk

— Tekstur: hardhet, saftighet, magrhet, fethet, klebrighet, grovhet, astringens

« Tilneermet ingen effekt av stressniva, utblgdning eller rigortilstand pa
de undersgkte egenskapene (lite harsk lukt og smak selv etter 22 d)

« Lagringstiden (1 dag versus 22 dager ved 9-10°C) hadde signifikant
betydning for farge, smak og tekstur) men ikke for andre egenskaper
(22 d mer rgd og mindre grov tekstur, 1 dag mer syrlig (positiv), frisk
sjgsmak)
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« Konklusjon: Fullt mulig a oppna samme sensoriske kvalitet
ved pre-rigor prosessering av rgykelaks som ved post-rigor

 Det er imidlertid flere prosessteknoloqgiske utfordringer som
ma lgses i forbindelse med pre-rigor filetering, salting og rayking:

— Saltopptak og jevnt saltniva
— Krymping av filetene under salting
— Fjerning av tykkfiskbein

« Ga gjennom resultater fra forsgk Nofima utfgrte i 2009-10
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Saltemetode ved pre-rigor prosessering

« Tgrrsalting gir lavt og ujevnt saltopptak i pre-rigor fileter

* Injeksjonssalting gir tilstrekkelig hayt, forutsigbart og jevnt
saltopptak ogsa nar filetene er pre rigor ved salting

* Injeksjonssalting gir imidlertid en kvalitet pa produktene som er
noe forskjellig fra tarrsalting

« "Kombisalting”, der pre-rigor filetene farst blir injisert med lake
og deretter tgrrsaltet i noen timer, var den saltemetoden som i
vare forsgk gav det beste resultatet med hensyn til kvalitet pa
sluttproduktet
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Tarrsalting pre- og post-rigor

Saltinnhold (%) filet
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Injeksjonssalting ved ulik rigortilstand
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Salting av pre-rigor laksefilet...

B Dry salting / pre rigor B Injection-salting / pre rigor
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Krymping og saltopptak koblet mot
fileteringstidspunkt post mortem
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Krymping av laksefileter
(ikke saltet)
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Hurtig krymping nar filétene blir
Injeksjonsaltet pre-rigor

Krymping i % av filetlengde fgr salting
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Lengde =44 cm

- Krymping 18 %
- Endret fasong og tekstur

Lengde =36 cm
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Post-rigor lakeinjisert Pre-rigor lakeinjisert
og rokt og rokt
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Forsgksoppsett krymping og saltopptak
avhengig av fileteringstidspunkt p.m.

« Laks ble avlivet, blggget, slayd og lagret pa is i 48 timer, mens den
gikk inn i rigor

« Under lagringen ble det gjort 7 pragveuttak til filetering (n = 6 fileter):
<21, 7t 13t;20t; 30 t; 36 t 0og 48 timer etter avliving av fisken.

« Umiddelbart etter filetering ble filetene injeksjonssaltet og krymping
ble malt straks filetene kom ut av lakesprgyta (ca 5 min effiletering)

« Som indikasjon la opptak av salt ble filetene ogsa veid far og etter
injisering (vektagkning = lakeopptak)

 Etter salting ble filetene kjglelagret i 5 dagn, fer krymping ble malt
pa nytt
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Rigor-index

Rigor og pH malt ved hvert uttak
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Krymping og lakeopptak (vektgkning)
under injisering
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Total krymping malt 5 dggn etter salting
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Krymping og saltopptak | torsk
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Fjerne tykkfisk-beina
etter salting, far rgyking ?
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Fjerne tykkfiskbein

 lkke mulig a trekke tykkfiskbein ut av pre-rigor laksefilet, maskinelt
eller manuelt, de sitter altfor fast i muskelen

« Beintrekking ma gjeres etter rgyking, men dette er ikke optimalt:
— Ekstra handtering etter rayking kan kontaminere produktet
— Beintrekking kan rive opp overflaten pa rgkt filet

« Det er tidligere vist at salting av pre-rigor filet reduserer kraften
som er ngdvendig for a trekke ut tykkfiskbein (Larsen 2007)

« Kan tykkfiskbein fjernes etter salting, far rayking ?

Vi har gjort et lite forsgk der vi har malt nadvendig kraft for a
trekke tykkfiskbein fra pre-rigor laksefilet fgr og etter salting
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Malemetode
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Forsgksoppsett

« Forsgk 1: Umiddelbar effekt av salting:
— Laks (ca 2 kg slayd vekt) Ble filetert pre-rigor (<2 t post mortem)
— Venstre filet ble injeksjonssaltet (ca 2,5% salt), hayre filet ble ikke saltet
— Trekkraft ble malt samtidig i venstre (saltet) og hgyre (usaltet) filet

— Som kontroll ble laks lagret i 4-5 dagn far filetering og trekkraften ble malt
| usaltet post-rigor filet

« Forsgk 2: Effekt av 1 dggn "modning” etter salting:
— Laks (ca 2 kg slayd vekt) Ble filetert pre-rigor (<2 t post mortem)
— Venstre filet ble injeksjonssaltet mens hagyre filet ikke ble saltet
— Etter salting ble bade saltet og usaltet filet lagret i 1 dagn (+2°C)
— Trekkraft farst malt i saltet og usaltet filet straks etter salting
— Tilsvarende maling i saltet og usaltet filet ogsa etter 1 dggn lagring
— Post-rigor usaltet filet som kontroll
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Resultat begge forsgk

Gjennomsnitt trekkraft (g)

M Usalta filet m Salta filet

Dag O (pre rigor) Dag 1 (saltet dag 0) Dag 5 (post rigor)
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Oppsummering

Pre-rigor filetering, salting og rgyking er mulig >1 daggn etter slakt

Pre-rigor prosessering kan gi tilsvarende kvalitet pa ragkt laks som
post-rigor prosessering

Salteprosessen ma tilpasses pre-rigor filet; -injeksjonssalting,
eventuelt ’kombisalting” (injisering + tarrsalting)

Rask og kraftig krymping under injeksjonssalting av pre-rigor filet
er negativt med hensyn til produktenes tekstur og utseende

Fileteringstidspunktet etter slakting har stor effekt pa krympingen
under salting, - halvert ved a vente 12 — 24 timer etter slakting

Lettere a trekke tykkfiskbeina fra pre-rigor laksefilet etter salting
enn fgr salting
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Takk for oppmerksomheten
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