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Sammendrag/anbefalinger:

Denne rapporten gir en kort oversikt over kommersielle salterstattere som kan ha relevans for bruk i produksjon av rgkte
lakseprodukter. Rapporten inngar i prosjektet «Metoder for erstatning av salt i rokte lakseprodukter» (OptiSalm; FHF
prosjektnummer 901583) som pagar i perioden januar 2020 - juni 2021. Prosjektet skal bidra med kunnskap og forskning
for @ kunne produsere rgkte lakseprodukter med lavere saltinnhold uten a ga pa akkord med mattrygghet, holdbarhet,
smak og kvalitet.
Denne rapporten gir en oversikt over:

e Hensikt og bakgrunn for mal ved produksjon av rgkte lakseprodukter med redusert saltinnhold

e  Betydning av og utfordringer ved bruk av salt i produksjon av rgkt laks

e  Strategier for produksjon av rgkt laks med redusert saltinnhold

e  Kriterier for valg av salterstattere til rgkt laks

e Kunnskapsstatus pa saltreduksjon i rgkt laks

e Tabell med informasjon om kommersielle salterstattere som har blitt vurdert a kunne oppfylle viktige kriterier

for bruk i rgkte lakseprodukter

Informasjon i denne rapporten er basert pd direkte kontakt med saltprodusenter/forhandlere, publisert litteratur
(rapporter, vitenskapelige artikler, bokkapitler) samt innspill fra naeringspartnere i prosjektet.
Tilgjengelig informasjon indikerer at det er gode muligheter for a8 produsere rgkte lakseprodukter med salterstattere
basert pa mineralsalter (hovedsakelig KCI/NaCl) og som ivaretar viktige kriterier knyttet til kvalitet, teknologiske
egenskaper og mattrygghet.

English summary/recommendation:

This report presents a summary of present knowledge on salt replacers with relevance for use in smoked salmon products.
The report is part of the project “Methods for salt replacement in smoked salmon products” financed by FHF-Norwegian
Seafood research Fund in the period 2020-2021. Criteria important for the selection and use of salt replacers are included
with specific focus on product safety, quality and sensory aspects and other factors of relevance for the smoked salmon
industry. Present knowledge indicates that high quality smoked salmon products fulfilling important criteria are possible
to produce.
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1 Bakgrunn

Denne rapporten er leveranse i prosjektet «Metoder for erstatning av salt i rgkte lakseprodukter»
(OptiSalm; FHF prosjektnummer 901583). Hensikten med rapporten er a gi en kort oversikt over
salterstattere som kan ha relevans for bruk i produksjon av rgkte lakseprodukter. Det finnes sveert
mange kommersielle salterstattere pa markedet. De fleste av disse er imidlertid lite relevante for bruk
i rokt laks da de ikke ivaretar kriterier som er vesentlige for bruk av slike ingredienser i norskproduserte
rekte lakseprodukter (se under). Denne rapporten gir en oversikt over:

e Hensikt og bakgrunn for mal ved produksjon av rgkte lakseprodukter med redusert saltinnhold

e Betydning av og utfordringer ved bruk av salt i produksjon av rgkt laks

e Strategier for produksjon av rgkt laks med redusert saltinnhold

e Kriterier for valg av salterstattere til rgkt laks

e Kunnskapsstatus pa saltreduksjon i rgkt laks

e Tabell med informasjon om kommersielle salterstattere som har blitt vurdert 3 kunne oppfylle
viktige kriterier for bruk i rgkte lakseprodukter

Informasjon om salterstattere i denne rapporten er basert pa:

e Direkte kontakt med saltprodusenter/forhandlere, inkludert informasjon fra produkt-
datablader

e Publiserte rapporter med informasjon om salterstattere

e Vitenskapelige litteratur (hovedsakelig etter spk i databasen «Web of Science»)

e Innspill fra naeringspartnere i prosjektet



2 Hensikt med saltreduksjon i rgkte lakseprodukter

Et for hgyt inntak av natriumklorid («salt») settes i sammenheng med forhgyet blodtrykk og gkt risiko
for hjerte- og karsykdommer, slag og redusert nyrefunksjon. Industrielt bearbeidede matvarer som er
tilsatt salt eller andre natriumholdige ingredienser utgjgr 70-80 % av det daglige inntaket av natrium
hos forbrukerne. Det er et nasjonalt mal a redusere inntaket av salt med 30 % innen 2025, malt mot
inntaket i 2014. Sju prosent av saltet i kosten er estimert & komme fra fisk og sjgmat. Rgkt fisk er en av
ca. 100 matvarekategorier hvor det er utarbeidet veiledende saltmal av partnere i Saltpartnerskapet
(https://www.helsedirektoratet.no/tema/kosthold-og-ernaering/matbransje-serveringsmarked-og-
arbeidsliv/salt-og-saltpartnerskapet).

| perioden 2019 - 2021 er saltmalet for kaldrgkt fisk 3,0 g salt/100 g og for varmrgkt fisk 2,0 g
salt/100 g. Det vil vaere mal om ytterligere saltreduksjon i framtida bade ut fra helsemessige aspekter
og merkekrav knyttet til produkter med natrium. | Norge har Nasjonalt rad for ernzering,
Helsedirektoratet og matnaeringen hatt viktige roller i arbeidet for a redusere saltkonsumet basert pa
strategier utviklet av WHO og EU. Prosjektet OptiSalm inngar som en del av kunnskapsgrunnlaget for
at laksenaeringen skal kunne oppfylle malsettingene om vytterligere saltreduksjon i sine rgkte
lakseprodukter.


https://www.helsedirektoratet.no/tema/kosthold-og-ernaering/matbransje-serveringsmarked-og-arbeidsliv/salt-og-saltpartnerskapet
https://www.helsedirektoratet.no/tema/kosthold-og-ernaering/matbransje-serveringsmarked-og-arbeidsliv/salt-og-saltpartnerskapet

3 Saltirgkt laks: Betydning og utfordringer

Salt har betydning for en rekke viktige funksjonelle, sensoriske og mikrobielle egenskaper til rgkt laks.
Mengde og type salt pavirker proteinene, fettet og de biokjemiske prosessene i laks. Salttype og
saltmengde kan pavirke mange sensoriske egenskaper. Salt (NaCl) har en karakteristisk smak,
reduserer bitterheten og er en smaksforsterker som fremhever en rekke positive smaksegenskaper.
Nar salt reduseres eller NaCl byttes ut med salterstattere (f.eks. KCl) vil dette kunne pavirke den totale
smaksprofilen til produktet, som igjen vil pavirke forbrukerens aksept og preferanse. Type salt vil ogsa
kunne pavirke andre egenskaper til rgkt laks som farge og holdbarhet inkludert evnen til 3 bli harsk
(oksidasjon). Salt er vannbindende og bidrar til 8 redusere mengden av fritt vann i rgkt laks. Mengde
og type salt kan fgre til variasjoner i vannbindingsevne og dermed ulik grad av veesketap under lagring.
Dette kan ogsa pavirke konsistens, gjgre produktene «lgse i fisken» og vanskeligere a dele opp eller
skjeere i skiver. Salt bidrar til redusert vannaktivitet som har en konserverende effekt i rgkte
lakseprodukter. Salt alene er ikke tilstrekkelig for a hindre ugnskede bakterier fra @ overleve eller
vokse, men salt kan sammen med andre konserverende forhold som rgyking, bruk av antimikrobielle
ingredienser (f.eks. salter av organiske syrer) eller emballering gi gkt mikrobiologisk kvalitet og
mattrygghet i rgkte lakseprodukter.

For produksjon av rgkt laks er det vesentlig for naeringen & oppna ¢kt kunnskap om hvordan
salterstattere kan benyttes for a8 produsere ulike typer rgkte lakseprodukter med reduserte nivaer av
natrium og som samtidig ivaretar eller forbedrer teknologiske egenskaper, produktkvalitet, holdbarhet
og mattrygghet innenfor rammer som er beaerekraftig for naeringen. Kunnskapsstatus rundt flere av
disse utfordringene er oppsummert i Avsnitt 6 under.



4 Strategier for saltreduksjon i rgkte lakseprodukter

Reduksjon av salt eller bruk av salterstattere i mat er kun aktuelt dersom produktkvalitet, sensoriske
egenskaper, mattrygghet og forbrukeraksept kan ivaretas. Gradvis reduksjon av saltnivaet er den
enkleste og billigste formen for saltreduksjon i mat. Denne formen for saltreduksjon betegnes ogsa
som snikreduksjon («reduction by stealth»), og forbrukerne tilvennes et lavere saltinnhold i produkter
over tid slik at eventuelle sensoriske endringer som fglge av saltreduksjonen oppfattes som minimale.
Snikreduksjon vil vaere godt egnet i produkter som i utgangspunktet har hgye nivaer av salt og hvor
saltet har mindre betydning for produktets funksjonelle egenskaper. Rgkt laks har relativt lave nivaer
av salt og et visst niva er ogsa avgjgrende for a ivareta viktige teknologiske egenskaper til rgkt laks
utover saltsmak. Nedre grense for saltnivaer i kaldrgkt laks anslas a ligge pa om lag 2,5 % for a ivareta
viktige produktegenskaper. Snikreduksjon anses derfor & veere en strategi med begrenset effekt og
bruk av salterstattere er ngdvendig for ytterligere fremtidig reduksjon i saltinnholdet.

Salterstattere er en fellesbetegnelse pa ingredienser som kan benyttes for 8 kompensere egenskapene
til salt i produkter. Det finnes hundrevis av slike kommersielle preparater pa markedet. Disse kan grovt
deles inn i tre hovedgrupper: 1) salterstattere av mineralsalter (oftest kaliumklorid alene eller i
blanding med andre mineralsalter), 2) salterstattere bestaende av organiske forbindelser, og 3)
salterstattere med innhold av bade mineralsalter og organiske forbindelser. Mineralsalter kan til en
viss grad erstatte NaCl sine teknologiske og funksjonelle egenskaper, men kan ha utfordringer med
ugnsket smak. Organiske forbindelser kan bidra til a fremme @gnsket saltsmak og hemme ugnsket smak,
men kan i liten grad erstatte NaCl sine funksjonelle egenskaper. Et delvis unntak er salter av organiske
syrer (eks. laktat, acetat) som kan bidra til gkt mikrobiologisk stabilitet, trygghet og holdbarhet.



5 Kriterier for valg og bruk av relevante salterstattere i rokt laks

Kriterier for valg av salterstattere er knyttet til grunnleggende faktorer som ivaretar eller forbedrer
produktkvalitet og mattrygghet i produkter med salterstattere sammenlignet med produkter
produsert med vanlig salt (NaCl). | tillegg kommer kriterier som anses viktige av laksenaeringen, selv
om disse kan vaere vanskelige a oppfylle fullt ut nar salterstattere skal brukes. Viktige kriterier for bruk
av salterstattere inkluderer:

- Produktets forbrukeraksept ma opprettholdes

- Produktets utseende, lukt, smak og konsistens ma ikke endres i negativ retning

- Produktets sensoriske holdbarhet ma ikke endres i negativ retning

- Produktets mattrygghet ma ikke endres i negativ retning

- Bruk av salterstattere ma veere i trad med helsemessige nytte- og risikovurderinger

- Salterstattere bgr vaere i trad med «Clean label»

- Produksjonskostnadene ma ikke endres vesentlig i negativ retning. Dette inkluderer kostnader
til salt, teknologi, utstyr samt endringer i prosess, produksjonstid og -logistikk

- Samme type salterstatter bgr kunne anvendes bade ved injeksjonssalting, tgrrsalting,
lakesalting og kombisalting

- Produktene ma oppfylle viktige teknologiske krav (injeksjon, t@rrsalting, diffusjon som gir
homogen distribusjon og fordeling)



6 Kunnskapsstatus pa saltreduksjon i rgkt laks: Hva sier forskningen?

6.1 Mineralsalter som salterstattere i rgkte lakseprodukter

Ved erstatning av NaCl i rgkt laks er det vesentlig @ bruke salterstattere med lignende funksjonelle
egenskaper. Det er fa studier som er gjennomfgrt, men kaliumklorid eller varianter hvor kaliumsalter
er hovedbestanddelen er den type salterstattere som er mest utprgvd i denne type produkter. En
hovedarsak til dette er at kalium har funksjonelle/teknologiske egenskaper som ligner mest pa
natrium. KCl er derfor ansett for & vaere best egnet som erstatning til NaCl i produkter hvor salt er
vesentlig for produktenes funksjonelle og teknologiske egenskaper, herunder rgkte lakseprodukter
(Cepanec et al. 2017). Mineralsalter hvor magnesium- eller kalsiumsalter ogsa inngar kan ogsa ha
egenskaper som gjgr disse egnet som salterstattere i rgkt laks.

Ulempen til salterstattere basert pa KCl er i fgrste rekke knyttet til smak, men ogsa til helsemessige
uheldige konsekvenser for utsatte forbrukergrupper (se avsnitt 7 under). | tillegg er det vesentlig &
dokumentere at mikrobiologisk holdbarhet og mattrygghet ivaretas nar saltnivaet reduseres eller
erstattes med andre typer salt. Andre mineralsalter er rapportert lite brukt i rgkt laks, men kan innga
i saltblandinger inkludert ulike sj@salt-produkter (Pedro & Nunes 2019): Magnesiumklorid har
karakteristisk saltsmak, men er sveert hygroskopisk og kan vaere vanskelig & benytte tgrt i fuktige
produksjonsmiljger. Saltet benyttes oftest i kombinasjon med KCI; kalsiumklorid kan bidra til ugnskede
sensoriske egenskaper (sur, bitter, sgtlig), men saltsmaken forsterkes i kombinasjon med NaCl;
magnesiumsulfat har en bitter og salt smak som gj@r at den oftest benyttes i lave nivaer i kombinasjon
med andre mineralsalter.

6.2 Sensoriske egenskaper til mineralsalter og strategier for optimal sensorisk
kvalitet

Kalium gir en noe lavere saltsmak enn natrium ved lik tilsetning basert pa vekt. Andre metallioner som
lithium gir en «riktigere» saltsmak, men er uaktuell da lithium er toksisk.

KCl er kjent for a gi en metallisk, bitter smak dersom nivaene blir for hgye. | rgkt laks har det blitt
rapportert stor variasjon i hvordan nivaet og typer av salterstattere oppfattes sensorisk i rgkt laks og
grret. Almli & Hersleth (2013) rapporterte ingen signifikante sensoriske endringer i rgkt laks hvor 1/3
NaCl ble erstattet med KCl i laks med totalt saltinnhold pa 3 %. Totalt ble 26 sensoriske egenskaper
evaluert, inkludert bittersmak og metallsmak. Totalt 102 norske forbrukere skilte heller ikke mellom
rekt laks med de ulike salttypene, hverken i preferanse eller i aksept og betalingsvillighet. Forbrukerne
foretrakk tgrrsaltet laks fremfor injisert, lakesaltet laks, men dette var ikke knyttet til de ulike
salttypene. Rizo et al. (2018) viste at rgkt laks med 50/50 % KCI/NaCl ikke pavirket sensoriske endringer
eller mikrobiologisk holdbarhet sammenlignet med referanse-laks (100 % NaCl) eller laks med KCl-salt
som ogsa inneholdt bitterhemmere og saltsmakforsterkere. Forskjeller i prosessparametere hvor blant
annet hgye nivaer av salt ble tilsatt (7 vektprosent), og rgyking ble utfgrt med rgykvaeske (liquid smoke)
gjor sammenligning med andre studier vanskelig.

Viktige konklusjoner fra disse studiene er at rgkte lakseprodukter uten ugnskede sensoriske
egenskaper kan oppnas ved bruk av KCl som salterstatter og at bitterhemmere og saltsmakforsterkere
(se under) ikke er ngdvendige. Dette er ogsa i trad med opplysninger fra rgkelaksprodusenter som har



giennomfgrt noe uttesting av KCl-basert salterstatter uten negative effekter pa sensoriske egenskaper.
Dette indikerer at KCl som erstatter for NaCl er mer egnet til bruk i rgkt laks enn en del andre
produkter. Trolig bidrar rgykaromaen til gunstige sensoriske effekter og stgtter tidligere utsagn om at
KCl er bedre egnet i krydret mat med distinkt aroma og smak enn i produkter med mildere smak og
aroma hvor bittersmaken lettere vil fremtre (Chapman et al. 2012). Prismessig er dette ogsa mer
gunstig da KCl har lavere pris enn alternative salterstattere som inneholder bitterhemmere/
saltsmakforsterkere (Rizo et al. 2018). Giese et al. (2019) benyttet 50 % NaCl og 50 % kaliumlaktat i
rokt laks og rapporterte signifikant redusert saltsmak i disse enn i referanseprodukt. En mer fettet/oljet
tekstur ble ogsa pavist i enkelte av de salterstattende produktene, men kun etter lagring.

For & redusere negative sensoriske egenskaper til KCl eller andre mineralsalter som salterstatter, har
ulike strategier blitt benyttet. Strategiene kan vare enkle som a begrense mengde salterstatter til et
niva hvor sensoriske endringer ikke oppfattes, eller 8 benytte salt med annen krystallstruktur og —
stgrrelse. Sistnevnte strategi kan pavirke saltsmak til blant annet tgrre produkter, men har ikke
sensorisk relevans i laks hvor saltet Igser seg i produktet. En annen strategi er a benytte saltsmak-
forsterkere eller bitterhemmere som tilsettes til kommersielle salter. Innenfor denne gruppen tilhgrer
organiske forbindelser som organiske syrer, aminosyrer, karbohydrater inkludert sukker, polymerer, i
tillegg til gjeerekstrakter, gr@nnsaksekstrakter, krydder, urter og andre aromakomponenter samt
enkelte mineralsalter. De fleste av disse anses som mindre relevante og gnskelige a benytte i rgkte
lakseprodukter blant annet grunnet deklareringskrav og usikkerhet rundt forbrukeraksept. Da andre
publikasjoner og rapporter (Josefsen et al. 2014; Cepanec et al. 2017; Pedro & Nunes 2019) gir en god
generell oversikt denne type smaksforsterkere eller bitterhemmere, og disse ikke er ansett som
relevante for bruk i rgkte lakseprodukter, omtales de ikke ytterligere her. Mulige interessante
forbindelser for bruk i rgkt laks kan imidlertid veere andre salter (for eksempel CaSQ,, K,SO4, MgCl,,
CaCly, CaCOs, NH4Cl m.fl.) eller bruk av organiske syrer/fermentater brukt i kombinasjon med KCI. Det
har ogsa blitt utviklet salterstattere basert pa KCl og sjgsalt med rapporterte gode sensoriske
egenskaper. Sjgsalt er ogsa blitt hevdet a ha en sterkere saltsmak som dermed tillater lavere nivaer i
mat (Christopher & Wallace 2014), men dokumentasjon rundt fordelene med bruk av sjgsalt er
mangelfulle. Studier har vist at visse organiske syrer og fermentater bade kan bidra til gkt saltsmak,
hindre ugnsket bittersmak og bidra til positive sensoriske egenskaper i produkter med KCl-baserte
salter. | tillegg har organiske syrer antimikrobielle egenskaper som kan gjgre disse relevante som
ingrediens i rgkte lakseprodukter. Selv om enkeltstudier er blitt publisert (Heir et al. 2019), er det ikke
kjent at det er gjort systematiske studier pa rgkelaks pa disse tilnseermingene.

Farge er en svaert viktig kvalitetsparameter for rgkte lakseprodukter og spesielt kaldrgkt laks. De fleste
studier har ikke pavist entydige og signifikante forskjeller i farge mellom rgkte produkter (laks, grret)
produsert med 100 % NaCl eller 50/50 % KCI/NaCl, men gkt grad av lyshet har blitt rapportert i rokt
laks med salterstattere (Rizo et al. 2018; Giese et al. 2019). Rizo et al. (2018) paviste ingen forskjeller i
vanninnhold, vannaktivitet eller pH i kaldrgkt laks produsert med standard NaCl eller 50/50 % KCI/NacCl.

Rekt laks kan vaere utsatt for lipidoksidasjon ved lagring. Rizo et al. (2018) paviste lave nivaer og ingen
forskjeller i dannelsen av slike harskningsprodukter under 42 dagers lagring ved 4 °C for laks med
50/50 % NaCl/KCl og referanseprodukt.

Tekstur er vesentlig bade med hensyn til teknologiske egenskaper og forbrukerpreferanse. Almli &
Hersleth (2013) paviste ingen forskjeller i tekstur som fglge av a erstatte 1/3 del av NaCl med KCl.
Derimot pavirket saltemetode tekstur hvor saltinjisert laks var blgtere enn tgrrsaltet kaldrgkt laks, men



teksturegenskapene var uavhengig av salttype. Vaskesvinn er en annen viktig faktor. En tidligere
Nofima-rapport viste hgyere vektutbytte etter rgyking for laks med 50/50 % NaCl/KCl enn i
referanselaks (100 % NacCl) ved ulike saltkonsentrasjoner (1,4-3,5 % salt), men forskjellene var sveert
sma (Akse et al. 2011).

6.3 Saltreduksjon og salterstattere - effekt pa mikroorganismer

Det er vesentlig 8 dokumentere at endringer i type eller mengde salt ikke gir gkt vekst av bakterier og
dermed bidrar til gkt risiko for matbaren sykdom eller redusert holdbarhet. Det er szerlig kaldrgkt laks
og mulig vekst av Listeria som fglger med ravaren eller som har smittet laksen i produksjonsprosessen
som utgjer en dokumentert risiko. Kaldrgkt laks er langtidsholdbare, kjglelagrede produkter som oftest
konsumeres uten forutgaende varmebehandling. Hgye forekomster og nivaer av Listeria i rgkt laks har
blitt rapportert (EFSA 2013). Saltnivdene som benyttes i rgkt laks er oftest i omradet 2 - 4 % og er langt
fra nok til 8 hemme vekst av Listeria. Samtidig er en betydelig reduksjon i mengde totalsalt utover disse
nivaene ikke ansett som realistisk da noe salt kreves for a oppna viktige teknologiske og funksjonelle
egenskaper.

Listeria kan vokse, om enn sveert langsomt, i NaCl-konsentrasjoner helt opp mot 16,5 % salt (tilsvarer
vannaktivitet 0,90) og overleve ved enda hgyere nivaer. Men selv mindre endringer i konsentrasjon og
type salt kan potensielt pavirke veksthastigheten og ha betydning for nivaer av Listeria og dermed
risiko ved konsum.

For bruk av KCl har studier i liten grad pavist forskjeller i vekst av mikroorganismer inkludert patogener,
i natrium-redusert kaldrgkt laks (inntil 50/50 % NaCl/KCl) sammenlignet med standard rgkt laks (Giese
et al. 2019; Rizo et al. 2018). Resultatene er i trad med tilsvarende data pa andre typer fisk produsert
med og uten KCl som salterstattere (Fuentes et al. 2010; Bidlas & Lambert 2008). | mat har studier vist
at KCl har tilsvarende antimikrobielle egenskaper som NaCl nar de benyttes i ekvimolare mengder eller
nar de benyttes i konsentrasjoner som gir samme vannaktivitet (ay) (Bidlas & Lambert 2008). Pelroy et
al. (1985) viste ogsa at det var mulig a erstatte 50 % av NaCl med KCl i rgkt fisk (ikke laks) uten at dette
ga gkt risiko for produksjon av Clostridium botulinum type E toksin. Forsgk i vekstmedium over 30
dager ved relevante temperatur (5 °C) og konsentrasjoner viste svaert lik effekt pa vekstparametere
(nglefase, veksthastighet) i pH-omradet 4.0 - 7.3. | rgkt laks ligger pH typisk i omradet 6.0 - 6.2

Det er hevdet at havsalt har hgyere saltsmak, men mindre skadelige effekter pa bakterier enn finsalt
(Christopher & Waalace 2014). Dermed kan havsalt brukt i lavere nivaer opprettholde gnsket saltsmak,
men potensielt gi gkt risiko for vekst av patogene bakterier. Det er ikke kjent at det eksisterer
vitenskapelig dokumentasjon pa denne problemstillingen. Magnesiumsalter i erstatning for NaCl ga
gkt vekst av L. monocytogenes i neeringsmedium, men ingen studier pa laks er kjent (Pedro & Nunes
2019).

Vi har nylig vist at salter av organiske syrer og sakalte fermentater kan hemme vekst av Listeria i rgkt
laks samtidig som de gir produkter med gnsket sensoriske profil (Heir et al. 2019). Dette gj@gr denne
type salter interessante a benytte i spiseklare produkter hvor Listeria kan vokse og dermed utgjgre en
mattrygghetsrisiko. Det er viktig & velge type salter/fermentater som er egnet for bruk i laks da laks er
en fglsom ravare hvor denne type endringer ogsd kan gi ugnskede endringer i teknologiske
egenskaper, farge, smak og konsistens. Det anses vesentlig a benytte salter/fermentater eller Igsninger
av disse som har tilnaermet lik pH som laksen selv, og i nivaer som ikke gir ugnskede sensoriske



endringer. Det finnes flere kommersielle produsenter av denne type produkter hvor to av de stgrste
er Corbion og Niacet. Det er sa vidt vites ikke kjent om bruk av denne type kommersielt tilgjengelige
salter i kombinasjon med salterstattere kan vaere et «kinderegg» i rgkelaksproduksjonen; bade gi
redusert innhold av natrium, effektiv Listeria-hemming og @nskede sensoriske egenskaper. Det finnes
flere sakalte «clean label» alternativer blant slike salter/fermentater.

Det er uansett viktig & vaere klar over at evnen Listeria og andre bakterier har til 8 vokse i rgkte
lakseprodukter er sammensatt. Her utgjgr salter ett av flere mulige hindre som ogsa inkluderer
reyking, teérking, lagringsforhold (pakkegass og temperatur) og eventuelt andre ingredienser. Disse
virker sammen for & kontrollere vekst og aktivitet av mikroorganismer i produktet.



7 Andre utfordringer

Andre utfordringer knyttet til saltprosesser og salterstattere i laks er flere og inkluderer teknologiske,
helsemessige og kostnadsmessige aspekter. Blant fgrstnevnte er effektiv og jevn saltfordeling i laksen
en utfordring. Dette pavirkes blant annet av egenskaper til saltet, type salteprosess og variasjon i
ravarekvalitet inkludert fettinnhold/-distribusjon i laksen (Giese et al. 2019). Blanding av salter med
ulik evne til Igselighet og distribusjon i laksefileten kan vaere problemstillinger som er relevante ved
bruk av salterstattere.

Helsemessige aspekter er knyttet til vurderinger av nytte og risiko ved a bruke kaliumklorid som
salterstatter for natriumklorid. Selv om erstatning av natrium med kalium har helsemessige gevinster
pa populasjonsbasis, vil et for hgyt kaliuminntak gjennom kosten ogsa utgjgre en viss risiko for deler
av befolkningen med svekket nyrefunksjon. Konklusjonene gitt i risikovurderinger (bl.a.
Vitenskapskomiteens rapport «Vurdering av nytte og risiko ved bruk av kaliumklorid som salterstatter
i produksjon av matvarer» (Vitenskapskomiteen for mattrygghet 2014) og en britisk rapport fra Public
Health England (2017) oppleves derfor ikke som entydige (se ogsa Greiff et al. 2018) Dette har gjort at
deler av matnaeringen, inkludert laksenaeringen, har vaert avventende til 3 ta i bruk kaliumklorid som
salterstatter. | tillegg er kontinuerlige endringer i myndighetskrav og merkekrav i ulike markeder,
knyttet til produkter med ugnskede hgye saltnivaer, utfordringer som naeringen ma forholde seg til.

For nzeringen er kostnader ved bruk av salterstatter vesentlig. Dette inkluderer kostpris inkludert frakt
og eventuelle kostnader knyttet til investeringer i utstyr, implementering, endringer i
produksjonshastighet, produksjonstid (saltmodningstid, tgrke- og rgyketid) samt gkt vaesketap/svinn.
Dette er faktorer som har betydning for bruk av salterstattere i rgkte lakseprodukter.

Det blir for omfattende a omtale disse aspektene ytterligere i denne rapporten. Mer info og referanser
om noen av disse omradene kan blant annet finnes i Pedro & Nunes (2019) og hos @vrige referanser i
denne rapporten.
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8 Oversikt over kommersielt tilgjengelige salterstattere

| Tabell 1 gis en oversikt over kommersielt tilgjengelige salterstattere som ut fra relevans og
tilgjengelighet kan veaere egnet for bruk i produksjon av rgkte lakseprodukter. Tabellen inkluderer
utelukkende salterstattere basert pa mineralsalter. Det vil finnes andre kommersielt tilgjengelige
salterstattere som kan vaere egnede, men som ikke er fanget opp gjennom vare kilder og dermed ikke
er inkludert i tabellen. Oversikten antas likevel a gi et godt bilde pa typer, innholdsstoffer og
sammensetning av mineralsalterstattere som er kommersielt tilgjengelige. Informasjonen i tabellen er
basert pa informasjon tilsendt fra produsenter eller leverandgrer av de ulike produktene, hovedsakelig
fra produktdatablader. Det har ikke veert mulig @ hente inn relevante anslag pa innkjgpspris og
informasjon rundt dette er derfor utelatt. For informasjon om flere salterstattere inkludert produkter
innenfor segmentet saltsmakforsterkere og bitterhemmere, henvises til tidligere publiserte rapporter
(Josefsen et al. 2014; Anon 2009).
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Tabell 1 Kommersielt tilgjengelige mineralsalter med redusert innhold av natrium
Produsent Betegnelse NaCl KCI Kornstgrrelse Merknad Kontaktinfo
innhold innhold (Produsent/Leverandgr)
(wiw %) (wiw %)
Cargill FLKSEL KCL/SALT CRSE WG 50LB PA 40P 50 50 Flak 0-2 % Cas(PO4)2 www.cargill.com/salt
FlakeSelect® 50 50 Flak 0-2 % Cas(P0a)2
Potassium Chloride/Salt 50-50 Coarse
3944
POT PRO TCP 50LB PA WG 110027136 0 99.5 Finkornet 0-1% Cas3(P0Oa)2
FS KCL Sea salt Fine 50 50 sukker 0-1 % Cas(POa)2
FLKSEL KCL/Salt 50/50 Fine TCP 50 50 sukker 1,25 % Cas (POa)2
LomaSalt LomaSalt RS 50 classic fine 50 28 Finkornet Anticaking agent+ MgCOs3 www.nordmann.global/
Lomasalt 2.0 49 47 Pudder Anticaking agent+ MgCOs
NuTek 15000 0 82 Pudder 18% maltodekstrin nutekfoodscience.com
(hemmer bittersmak)
50850 15 84 Finkornet 1% SiO2 anticacking
78300 70 30 Finkornet litt
grovere
(sukker)
SALTWELL  SALTWELL Regular 271200 65 30 grovt NaCl og KCl in one grain, 0,2 www.saltwellsalt.com
% SiO; anticaking, 1% SO4*
Smart Salt  Smart Salt 40 60 21 Finkornet 15% MgClz, 3% NHaCl www.smartsalt.com
www.abcorneliussen.no
www.gojohnsen.no
SOLO SOLO-lite low sodium sea salt 70 29 grovt 1 % MgSOa4 www.soloseasalt.com
SOLO original low sodium sea salt 41 41 grovt 17 % MgSO0aq
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