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Utgangspunkt - fgrste (kjgle)trinn 1 Skaginn-linja
“filetkjaleren”

Is-slurry; temperatur +1 til +1°C
« Saltinnhold i slurry; ca 2,5 %

 Oppholdstid i laken: 12 — 15 min
(kan i praksis variere en del)

« Hensikten er saltopptak som gjar
filetene egnet for superkjaling

« Laketrinnet gir ogsa vektgkning
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Filetkjgleren ?

« Saltopptak; hvordan varierer dette med oppholdstid / lakestyrke, mv?

« Vektgkningen; hvordan varierer den?

Vil lakebehandlingen ogsa pavirke drypptapet fra produktene etter
superkjgling?

ﬂNofima

08.03.2010 test



Vi har kjgrt 2 forsgk med lakebehandling far

« Saltinnhold etter lakebehandling, avhengig av
lakestyrke og oppholdstid i laken

» Vektgkning under lakebehandling av filet med skinn,
avhengig av lakestyrke, oppholdstid og filetstarrelse

* Drypptap under lagring av vanlig kjglte og superkjalte
filetstykninger (loins og tails), avhengig av lakestyrke
og oppholdstid | laken
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Forsgksplan

« Lakestyrke: 2 % og 2,6 % salt

 Temperaturilaken: + 0,5 °C

* Oppholdstider: 0, 5, 10, 20 og 30 minutter

« Torskefilet m/skinn (ca 250 — 650 g), 3 daggn e/fangst

« Etter lakebehandling ble filetene skinnet og kuttet | loins og tails
« Filetstykningene ble superkjglt i frysetunnel (temp ca 30 °C)

* Loins og tail ble pakket sammen i 5 kg filetesker, uten is
 Fileteskene ble lagret pa kjglerom, temp 0 °C til +2°C

« Malinger:

« Salt- og vanninnhold etter lakebehandling

« Vektgkning under lakebehandling og vekttap under superkjaling

* Drypptap under lagring etter superkjgling + vanlig is-kjglt referanse
ﬂ Nofima
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RESULTATER

Farste forsgk - lakestyrke 2,0 % salt

Andre forsgk — lakestyrke 2,6 % salt
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Begge forsgk:
Saltinnhold etter lakebehandling (snitt hele fileten)
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 Lave saltinnhold i begge forsgk, hgyest | den sterkeste laken
« Sammenheng med lakebehandlingstiden
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Vann- og saltinnhold
(far og etter lakebehandling)

Dalvik (2009) Tromsg 2 % lake | Tromsg 2,6 % lake
Tid i lake Vann % Salt % Vann % Salt% | Vann% | Salt %
Rastoff 79,9 0,13 81,3 0,20
05 min. 80,8 0,17 81,7 0,25
10 min. 81,1 0,18 82,9 0,31
15 min. 81,4-82,3| 0,2-0,4 n.d. n.d. n.d.
20 min 80,2 0,19 81,9 0,33
30 min 82,1 0,28 83,8 0,35
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Saltmalinger hysefilet i Skaginn-linja 2006

Salt (%)
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Begge forsak:
Vektgkning under lakebehandling
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« Lavere vektgkning enn for hysefilet i Skaginn linja (2006: ca 5 % vektgkning)
« Starst vektgkning i den sterkeste laken
» Betydelig individvariasjon, ingen sammenheng med filetstarrelsen
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Snitt begge forsgk:
Vekttap under superkjaling
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« Tapte noe av vektgkningen under superkjgling
* Ingen signifikant sammenheng med lakebehandlingstid eller filetstarrelse
« Mindre vekttapet enn for hysefilet i skinnkjgleren Skaginn linja (2006: 3% vekttap)
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Begge forsak:

"Utbyttegevinst” ved pakking etter superkjaling
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Temperaturer under superkjgling og lagring
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DRYPPTAP UNDER LAGRING
ETTER PAKKING

 Behandleti 2 % saltlake — ikke superkjglt far pakking med is
 Behandleti 2 % saltlake + superkjgling far pakking uten is

 Behandleti 2,6 % saltlake + superkjgling far pakking uten is
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Drypptap fra fileter som ble lakebehandlet
(2 % lake) men ikke superkjglt far pakking
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Farste forsgk (2 % salt:

Drypptap under lagring av superkjglte filetstykninger
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Drypptap vanlig is-kjglt og superkjalt
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Andre forsgk (2,6 % salt):

Drypptap under lagring av superkjglte filetstykninger
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Oppsummering

« Moderat saltopptak, selv etter 30 minutter i 2,6 % lake
* Noe mindre vektgkning enn forventet under lakebehandlingen

 Stor variasjon i vekttap under superkjgling, sannsynligvis pa grunn
av darlig styring av kjgleprosessen (likevel lavere enn for hysefilet
| Skaginn-linja)

« Samlet sett netto utbyttegevinst ved pakking etter superkjaling for
lakebehandlingstider lengre enn 5 minutter

« Vanskelig a tolke hvilken effekt lakebehandling hadde pa drypptap
under kjglelagring av loins og tails, uansett om produktene ble
superkjglt eller ikke.

« Gjennomgaende hgyere drypptap fra superkjglte enn fra vanlig
Iskjglte loins og tails under lagring etter pakking. Stor variasjon,
sannsynligvis pa grunn av darlig styring av kjgleprosessen
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