/ @ SINTEF SCFHF

Invitasjon til samling pa Rica Hell Hotel
12. 0og 13. juni 2013

Utblgdning og kjgling av laks og kvalitet

Flere lakseslakteriene har rapportert om utfordringer rundt utblgdning og kjgling av fisken. Det er
fare for at nytt utstyr for avliving og blggging har blitt implementer i eksisterende slaktelinjer, uten at
en har tatt behgrig hensyn til dette i resten av linjen. Som en konsekvens av forbudet mot a benytte
CO2 til bedgvelse av laksefisk har de fleste lakseslakterier endret teknologien. De har gatt bort fra
CO2, over til strgm eller slagbedgving. | tillegg har de fleste slakteriene faset ut levendekjglings-
tankene. All nedkjgling av fisk fer pakking ma dermed forega i blgdetanken, eventuelt i en egen
kjgletanke etter slgying.

| forbindelse med FHF prosjektet «bedgvelse av laksefisk» ble det giennomfgrt intervju av
lakseslakterier. Utblgdning og kj@ling av laksen ble da ved flere anledninger bragt opp av slakteriene,
som gkende utfordringer. | samme prosjekt ble det ogsa gjennomfgrt intervju med filetanlegg og
rgykerier, hvor gkende mengde blod i filetene ble sagt a veere en utfordring. Blodet kommer ikke til
syne fgr den ferdig rpkte laksen blir vakuumpakket, noe som kan resultere i at produktet ma
nedklassifiseres. Det blir pekt pa at blod som koagulerer i gjellene fgrer til darligere utblgdning,
tilsmussing av gjellene, mv. Restblod i gjellene gir darlig lukt og redusert holdbarhet (darlig QIM
score).

| mgtet settes det fokus pa utblgdning og kjgling av laks, hvor en gnsker a fa synliggjort slakterienes
egne erfaringer. Nye utfordringer og muligheter vil bli presentert av forskere, der ett tema vil vaere et
helt «nytt» konsept for slakting-, slgying- og filetering av oppdrettsfisk.

Studier har vist at blggging ved gjellekutt kanskje ikke er ngdvendig for a sikre god blod-tapping.
Tvert imot viser studiene at god utblgdning sikres best ved direkte filetering. Da far en apnet alle
blodarer fgr blodet koagulerer. Dette mulige konseptet vil bli presentert og diskutert i samlingen

| tillegg vil det ogsa bli presentert resultater fra prosjekter pa kartlegging av listeria fra flere slakterier
og foredlingsbedrifter med fokus pa tiltak for & hindre forekomst.

Melanin og megrke flekker i laksefilet er arsak til nedklassing og det ble startet et stgrre prosjekt for a
kartlegg arsaker og komme med mulige Igsninger.

Tekstur og gaping i laks er ogsa et kvalitetsproblem som det har veaert forsket pa og na presenteres et
nytt tilbud til bedriftene om en ordning for a gi en tidligere diagnose pa fisk som kan sta i fare for a
utvikle darlig tekstur.


http://www.fhf.no/

Program: 12. juni

10.00 Innledning til tema, FHF ved Kristian Prytz

Har det oppstatt nye utfordringer med utblgdning og kigling av laks?- Erfaringer fra lakseslakterier
og videreforedlingsbedrifter:

10.15-10.45 Representant fra slakteriene; Gunn Marit Fosshaug, Kvalitetsleder slakteri Lergy Midt

10.50-11.15  Representant fra videreforedlingsbedrift/rgykeri Stale Hgyem, Suempol Norge AS

Nye forskningsresultater om utblgdning og kjgling av laks:

11.20-11.50  Utblgdning i dagens slaktelinjer, resultater fra en undersgkelse. Torbjgrn Tobiassen,
Nofima

11.50-12.20 Kjgling av laks; - nar og hvordan skal det gjgres?
Tom Stale Nortvedt, SINTEF ENERGI AS.

12.20-13.00  Direkte filetering, - et helt nytt konsept for slakting av oppdrettsfisk.
Bjgrn Roth, Nofima.

13.00-14.00  Lunsj

14.00 Diskusjon og innledning til gruppearbeid.

o Helt nye slaktekonsept

. Direkteslgying/-filetering

. Hvor skal kjglingen forega

o Flaskehalser, hvor er de og hvordan kan de fjernes
o Dimensjoneringskriterier.

14.30-17.00  Gruppearbeid resten av dagen

K1 19.00 Middag



Program 13. juni:

09.00 —11.30 Presentasjon fra gruppene, diskusjon og oppsummering.

11.30-12.30 Lunsj og utsjekking fra hotellet

Formidling av resultater fra prosjekter i FHF:

12.30

12.50

13.15

13.45

14.00

«Listeria — smitteveier og smittekilder for listeria i produksjonskjeden».
Even Heir, Nofima

«Hva betyr hygiene i produksjon for holdbarhet av fersk laksefilet?» Even Heir og
Solveig Langsrud Nofima.

«Melanin i laksefilet: Nytt prosjekt, ny kunnskap og oppdatert statistikk»
Thomas Larsson, Nofima

Pause

«Tilbud til bedriftene: Ny ordning for overvaking av tekstur og gaping i laksefilet»
Turid Mgrkgre, Nofima

15.00 Slutt og vel hjem



