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\ m(]'l'[CI (Salmo salar) sem hraefni til reykingar
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Inngangur

Algengt er ad ferskur lax sé heilfrystur og geymdur i frosti fyrir reykingu eda ad reykt laxaflok séu fryst eftir reykingu og
geymd i frosti. Er petta gert til pess ad jafna sveiflur a milli frambods og eftirspurnar.

Vid frystingu og geymslu i frosti ryrna geedi laxavodvans midad vid ferskan lax. Lysir pad sér i aukinni stifni vddvans og
minni vatnsheldni.

Markmi®id med pessu verkefni var ad rannsaka ahrif frystingar og upppidingar a heilum laxi fyrir reykingu a érbyggingu
og aferdareiginleika asamt nytingu reyktra laxaflaka samanborid vi® reykingu a ferskum laxaflokum.

Adferdir

i verkefninu var notadur hafbeitarlax fra islandi og eldislax fra Noregi. Eftir slatrun og geymslu i 6 daga var laxinn
heilfrystur vid -60°C og geymdur i frosti i manud. Eftir upppidingu var laxinn flakadur asamt ferskum laxi. Haegra flakid
var purrsaltad og reykt vid 20°C og 30°C, og vinstra flakid var dmedhdndlad. Nyting flakanna var meeld i hverju
vinnsluprepi. V8dvasyni voru undirbuin fyrir myndgreiningu pannig ad pverskurdur af védvafrumum voru litadar og
skodadar i ljdssmasja. bPvermal, flatarmal og péttleiki vodvafruma var meaelt. Stifni laxavédvans var meeld med pvi ad
skera vodvasyni i tvennt med hnif i aferdarmaeli.

Nidurstédur

* Frysting, geymsla i frosti og
upppiding jok rammal
millifrumuvékvans milli védvafruma.
Anhrifin voru had
pverskurdarflatarmali vodvafruma,
p.e. védvafrumur med steerra
flatarmal drégust meira saman en
vodvafrumur med minna flatarmal.
Eftir reykingu minnkudu véévafrumur
i reyktum flokum meira en i ferskum
reyktum flokum.
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Mynd 1. bverskurdur af (a) ferskum reyktum védva og (b) reyktum védva er var frystur fyrir
reykingu.
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* Nyting flaka eftir reykingu vié 20°C
var marktaekt minni i flokum er voru
fryst/upppidd heldur en i ferskum

flokum. Tafla 1. Nyting flaka eftir reykingu.

* Fersk laxaflok voru stifari en Hafbeitarlax Eldislax
fryst/upppidd fiok. Einnig voru fersk 1sland Noregur
flok sem reykt voru vid 30°C stifari Nyting (%) Nyting (%)
en flok sem voru fryst fyrir reykingu. Frosinn/upppiddur, 20°C 86,3+0,8 91,1+ 1,1
Frosinn/upppiddur, 30°C 88,8+ 1,5 92,8 +1,4
Ferskur, 20°C 88,8+ 1,3 91,1+0,8
Alyktanir Ferskur, 30°C 89,2+0,8 93,1+0,9
Frysting haféi ahrif & vodvabyggingu
reyktra laxaflaka, pannig ad Tafla 2. Stifni flaka eftir reykingu.
vodvafrumur drégust saman og Hafbeitarlax Eldislax
vatnsheldni minnkadi. Ahrif & nytingu (Newton) (Newton)
reyktra flaka var ekki veruleg. Reykt flok (30°C)-ar ferskum laxi 73,1+ 10,0 70,2+ 12,0
Reykt flok (30°C)-ur frystum laxi 41,3+ 16,0 47,5+ 8,0

Matra er samstarfvettvangur RALA og Idntaeknistofnunar. Tilgangur Matra er ad stunda
rannsoknir og préun & matveelum til hagsbota fyrir framleidendur og neytendur.
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