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Pre-rigor filetering, salting og rgyking

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

— Redusert transportvolum == [avere distribusjonskostnader,
mindre miljgbelastning

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

« Dersom videreforedlet produkt er rgykt laks kan ogsa salting, tarking
og rayking starte pre-rigor, i en ubrutt linje fra og med filetering

« Gode slakterutiner med lite stressing/utmatting av fisken gjar det
mulig a filetere laks pre-rigor mer enn 1 dggn etter slakting
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Kvalitet av pre-rigor prosessert rgykt laks

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

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

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

« Kvalitetsanalyser:
— Fargemaling
— Harskning (TBARS)
— Sensorisk analyse
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Tilvirking av prgvematerialet pa slakteri

Gruppe 1
Low stress

Non-exsangu. Exsanguination

"Uncrowded” cage Careful catching

Gruppe 2
I Low stress

Exsangu.

Espmark, A

Groups divided in two and processed as pre- (6-8 hrs) or post rigor (3 days)

Crowded cage Pumping Electro stunning Exsanguination
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Gruppe 4
High stress
Exsangu.
Erikson, U :
Gruppe 3
High stress

Non-exsangu. . !
; ﬂ Nofima

11.05.2011 FHF Verdikjede laks - Hell 4



Tilvirking av prgvematerialet

« Ustresset fisk: Slaktet direkte fra merd uten trenging

« Stresset fisk: Hentet i prosesslinjen etter trenging, pumping,
elektrobedgaving og blagging/blodtapping

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

* Pre rigor ved salting: Filetert og saltet 6-8 timer etter avliving
» Postrigor ved salting: Filetert og saltet 3 dggn etter avliving

« Salteprosedyre: Injeksjonssalting (25%; 1,5 bar; 30 slag/min)
* Rayking: Kaldragyking i 5 timer (5 tarke- og 4 rgykesekvenser)
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Sensorisk profil | rgykte fileter fra ulike slaktegrupper

«  Significant differences in
individual sensory traits
Bitter taste between different protocols

6.00 . Difference between max.
and min. score <1

* Rigor status differentiate
most

«  "Similar” sensory profil

Adhesiveness Metallic taste

Oiliness Rancid taste

Exsanguination

Pre mortem stress level
Sourish taste

— — High-Exs-POST
—— High-Exs-PRE
— — High-Non-POST
High-Non-PRE
— — Low-Exs-POST
Low-Exs-PRE
Salt taste — — Low-Non-POST
Low-Non-PRE

Juiciness

Firmness Smoke taste
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Hovedeffekter pa overflatefarge (radhet, a*) i raykte fileter

Main Effects Plot for a*
Data Means
Pre mortem stress level Exsanguination
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« Konklusjon: Fullt mulig a oppna lik sensorisk kvalitet ved
pre-rigor prosessering av rgykelaks som ved post-rigor

« Blggging og stress synes a ha liten effekt pa farge, sensorisk
profil og harskning i rgykte fileter

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

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

« Gagjennom resultater fra forsgkene Nofima utfarte 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
0g deretter tgrrsaltet i ca 1-3 timer, var den saltemetoden som i
vare forsgk gav det beste resultatet med hensyn til kvalitet pa
sluttproduktet
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Salting av pre-rigor filet
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Salting av pre-rigor laksefilet...

B Dry salting / pre rigor B Injection-salting / pre rigor
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Forskjell i saltinnhold fra muskelsiden (topp) mot skinnsiden (bunn) av fileten
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Krymping og saltopptak koblet mot
fileteringstidspunkt post mortem
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Krymping av laksefileter ved ulike fileteringstidspunkt
(ikke saltet)
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Hurtig krymping nar filetene blir
Injeksjonsaltet pre-rigor

Krymping i % av filetlengde

16 17
| I I—

5 minutter 6 timer 9 timer

Tid etter injeksjons-salting pre-rigor
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Lengde =44 cm

5 L.enl;Q raales til enden

- Krymping 18 %
- Endret fasong og tekstur

Lengde = 36 cm
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Post-rigor lakeinjisert Pre-rigor Iakeinjis}ert
og rokt og rakt |
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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):
<2t 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 pa opptak av salt ble filetene ogsa veid far og etter
Injisering (vektagkning = lakeopptak)
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Krymping og lakeopptak (vektgkning)
under injisering
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Fjerne tykkfiskbelin
etter salting, far rayking ?
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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 gjares etter rayking, men dette er ikke optimalt:
— Ekstra handtering etter rgyking kan kontaminere produktet
— Beintrekking kan rive opp overflaten pa ragkt 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 far og etter salting

JfNofima

11.05.2011 FHF Verdikjede laks - Hell 20



Malemetode
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ﬂ Nofinia

11.05.2011 FHF Verdikjede laks - Hell 22



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 rayking er mulig >1 dagn etter slakt

« Pre-rigor prosessering kan gi tilsvarende kvalitet pa rgkt 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

JfNofima

11.05.2011 FHF Verdikjede laks - Hell 24



Takk til:

« FHF
« Henrik Ceder, Grieg Seafood, Stjernelaks
* Gjermund Vogt, Per Lea og Stine Grimmer, Nofima
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Takk for oppmerksomheten!
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