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Hovedmal Resultater
A gke kunnskapen om hvordan ulike fraksjoner fra laksen
kan bli brukt og utnyttet i laksepalegg. PROTEININNHOLD FETTINNHOLD
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> Skrapekjatt Analyser viser tap av radfargen over tid, samt at teksturen blir mykere i alle palegg. Mikrobiologiske

> Nakkekijott analyser viste tilstedeveerelse av H2S-produserende bakterier.

Paleg Iget var en blanding av 60 % kvarg og 40 % varmrgkt
laks. Parametere som ble analysert var:
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. Fettinnhold Hayere fettinnhold i plegget ga et mykere og mindre ragdt
produkt. Palegg med hayt proteininnhold, slik som

0 Proteininnhold

skrapekjgtt, ga et fastere og rgdere produkt.

Videre arbeid ma bli gjort, bade sensorisk og kjemisk for &
kunne produsere et laksepalegg der smak, tekstur, farge og
neringsinnhold er jevn slik at produktet blir akseptert av
markedet.
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