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Akvakultur ger mojligheten att under kontrollerade betingelser producera och leverera excellenta produkter

Vi saknar idag en
mojlighet att
systematiskt
dentifieravadien
ravara ger kockens
upplevelse.

Ndgot vi kommer behéva
férsta bdttre med nya foder
och produktionssystem

Akvakultur ger oss
samma kontroll som
sedan lange funnits for
all andra animaliska
ivsmedel.

Men dagens forskning inom
isk fokuserar mest industrins
hehov av jdmn kvalitet och
Jtgar ifrdn fiskets
cvalitetssystem.

bade pre- och post rigor.

Har blir den levande muskeln kott.

Superfresh, innan nedbrytning av valsmakande och friskt
doftande metaboliter, har excellent struktur. Omfattar

Lagring begransas av bakterietillvaxt.

For att mata detta anvands traditionella
kvalitetsvariabler baserade pa forsamrad lukt, smak,
pavaxt och |6s struktur, utvecklade fran vildfisket.
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For det forsta.
Kvalitet hos fisk har karakteriserats av de forhallanden som finns inom fisket =>
Langa lagringstider/transporter och ingen kontroll 6ver produktion och skord.

WH ITI N G Excellent Quality HAD DOCK Bad Quality

The eye is dull and sunken. Itis The gills are pale and becoming brown.
milky and turning brown. Mucus is cloudy. They smell sour

Gills are bright red and there is little
or no mucus. They smell like seaweed.

Skin is bright, shiny and colourful. Skin is becoming discoloured and dull. Mucus is milky.

' F [ » | K Bad Quality

Excellent Quality



JL Rigor:

LU Muskel blir kott
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Smak och struktur ar mycket komplexa egenskaper =>

motsvarande kemiska analysférmaga.

Manga dmnen samverkar, dar olika kombinationer kan ge samma resultat.

Kockens smaklokar ar ett fantastiskt instrument att identifiera sammansatt kvalitet men till idag har vi inte haft

nalysteknik 6ppnar nu upp for att kunna koppla kockens upplevelse med en forstaelse av vad som hander i fiskens muskel som en

or av foder, vattenkvalitet, slakt, lagring mm.

llar detta produktens “Menoar” och motsvarar t.ex. vinets "Teroar” och ar grunden for en odlares mojlighet till sarart => branding

unna utbilda kunden och for kocken att skapa specifika ratter utifran ravaran.
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BB: 6.35 out of 9
' Glycine I
AMP,
ADP —P AMP, '—b 3-aminoisobutyrate I '
ADP Serine '

Hngher in test diet

Sensory evaluation
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From Carlberg et al.
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rovmaterial blamussla

1 prov med musslor prov blev bedémda

» 8 replikat med farska (ca 2 timmar gamla)

* 8 replikat med mellan (3 dagar gamla, dato 27/11)
* 8 replikat med gamla (8 dagar gamla, dato 22/11)

J. Swahn

Traning pa Grythyttan




Medelvarde i bar chart for lagrad blamussla
Intensitetskala fran 1 (inget) — 9 (mycket)

M Farsk B Gammal B Mellan

3 timmar 192 timmar 36 timmar

Handeln rekommenderar forsaljning av farsk isad blamussla upp till 288 timmar
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PCA Biplot
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Bild fran bedomnmgen av rodmg




Ra Roding: Medelvarde i bar chart

Intensitetskala fran 1 (inget) — 9 (mycket). Sign. egenskaper markerat med *
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