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Hovedmal

Hensikten med oppgaven er a undersgke virkning av

biokonservering av fersk laks med tre

utvalgte melkesyrebakterier, og hvordan de pavirker de

sensoriske parameterne farge, lukt og

tekstur. Melkesyrebakteriestammene ble inokulert i

lakseloins, vakuumpakket med absorbent

og kjolelagret ved 4 °C i 21 dager. Under lagringsperioden

ble vekst av melkesyrebakterier,

pH-utvikling og fargeendring i lakseprevene malt.

Melkesyrebakterienes pavirkning pa de

sensoriske parameterne i lakseprevene ble vurdert i en

kvalitetskontrolltest.

Material og metode

Inokulering av fersk laks med C.m.35, C.d.468 & Le.g.406

Salma lakseloin

o

Biokonservering av fersk laks med utvalgte
melkesyrebakterier og deres pavirkning pa sensorisk

kvalitet

Carnobacterium maltoromaticum 35 (C.m.35)
Carnobacterium divergens 468 (C.d.468)
Leuconostoc gelidum 406 (Le.g.406)
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e Kvantifisering av melkesyrebakterier
e pH-utvikling
e Fargeendring med DigiEye

e Sensorisk analyse (kvalitetskontrolltest)

o Farge, lukt og tekstur

e Beregning av statistiske forskjeller (p < 0,05) med

One-Way ANOVA i SPSS

Resultater

Kvantifisering av melkesyrebakterier
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Kvalitetskontrolltest

Farge Dag 7 (p = 0,041)

Red fargenyanse
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Red fargenyanse, dag 7:

Kontroll hadde signifikant heyere (p = 0,041) grad
av red fargenyanse sammenlignet med de
inokulerte prgvegruppene

DigiEye Dag 14 (p = 0,050)
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Gjennomsnittsverdi

Kontroll m C. maltoromaticum (ar, 35)

Gul fargenyanse, dag 14:
Le.g.406 hadde lavere grad av gul fargenyanse
sammenlignet med de andre prgvegruppene

pH-utvikling
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*Merk kutt i pH-skala pa y-aksen.

Lukt Dag 7 (p = 0,042)
Luktintensitet
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Luktintensitet, dag 7:

Kontroll hadde signifikant hayere (p = 0,042) grad
av luktintensitet sammenlignet med de inokulerte
prevegruppene

Konklusjon

Uttaksdag

C. divergens(nr. 468) ===l galidum (nv. 406)

Lukt Dag 21 (p = 0,021)
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C. maltaromaticum (nr. 35) C. divergens (nr. 468) m L. gelidum {nr. 406) w Kontroll

Sur (darlig, stram) lukt, dag 21:

Kontroll hadde signifikant hayere (p = 0,021) grad
av sur (darlig, stram) lukt sammenlignet med de
inokulerte pravegruppene

Melkesyrebakteriestammenes evne til a vokse
ved kjaleskaptemperatur, forhindre vekst av

spesifikke forringelsesorganismer og dermed

ugnsket lukt, og ingen merkbar endring i farge

gjor de til gode kandidater til bruk i

biokonservering av ferske og spiseklare

lakseprodukter.
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