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Norskt	  Sjömatråd	  
rapportera:	  
	  
När	  svenskar	  väljer	  fisk	  7ll	  
middag	  säger:	  
	  
80%	  a=	  smaken	  är	  vik7g	  
	  
60%	  a=	  hälsoeffekten	  är	  
vik7g	  
	  
34%	  a=	  miljövänlig	  
produk7on	  är	  vik7g	  

Slutsats:	  
Utan	  bra	  smak	  ingen	  
miljövänlig	  fisk	  



Lagring	  begränsas	  av	  bakterie<llväxt.	  
För	  a?	  mäta	  de?a	  används	  tradi<onella	  
kvalitetsvariabler	  baserade	  på	  försämrad	  lukt,	  smak,	  
påväxt	  och	  lös	  struktur,	  utvecklade	  från	  vildfisket.	  Tradi<onellt	  betraktad	  som	  färsk	  

	  =>	  Lite	  eller	  ingen	  lukt	  eller	  bismak.	  	  
Bra	  textur	  

Akvakultur	  ger	  möjligheten	  a=	  under	  kontrollerade	  be7ngelser	  producera	  och	  leverera	  excellenta	  produkter	  	  

•  Vi	  saknar	  idag	  en	  
möjlighet	  a?	  
systema<skt	  
iden<fiera	  vad	  i	  en	  
råvara	  ger	  kockens	  
upplevelse.	  	  

•  Något	  vi	  kommer	  behöva	  
förstå	  bä4re	  med	  nya	  foder	  
och	  produk;onssystem	  

	  
•  Akvakultur	  ger	  oss	  

samma	  kontroll	  som	  
sedan	  länge	  funnits	  för	  
all	  andra	  animaliska	  
livsmedel.	  

•  Men	  dagens	  forskning	  inom	  
fisk	  fokuserar	  mest	  industrins	  
behov	  av	  jämn	  kvalitet	  och	  
utgår	  ifrån	  fiskets	  
kvalitetssystem.	  

Superfresh,	  innan	  nedbrytning	  av	  välsmakande	  och	  friskt	  
doMande	  metaboliter,	  har	  excellent	  struktur.	  Omfa?ar	  
både	  pre-‐	  och	  post	  rigor.	  
Här	  blir	  den	  levande	  muskeln	  kö?.	  



För	  det	  första.	  	  
Kvalitet	  hos	  fisk	  har	  karakteriserats	  av	  de	  förhållanden	  som	  finns	  inom	  fisket	  =>	  
Långa	  lagrings<der/transporter	  och	  ingen	  kontroll	  över	  produk<on	  och	  skörd.	  



5	  

Rigor:	  
Muskel	  blir	  kö?	  
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Rigorsammandragning	  
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Smak	  och	  struktur	  är	  mycket	  komplexa	  egenskaper	  =>	  	  
Många	  ämnen	  samverkar,	  där	  olika	  kombina<oner	  kan	  ge	  samma	  resultat.	  
	  
Kockens	  smaklökar	  är	  e?	  fantas<skt	  instrument	  a?	  iden<fiera	  sammansa?	  kvalitet	  men	  <ll	  idag	  har	  vi	  inte	  haM	  
motsvarande	  kemiska	  analysförmåga.	  

Preference	  test:	  
	  
C:	  6.19	  out	  of	  9	  
	  
BB:	  6.35	  out	  of	  9	  

From	  Carlberg	  et	  al.	  

Ny	  analysteknik	  öppnar	  nu	  upp	  för	  a?	  kunna	  koppla	  kockens	  upplevelse	  med	  en	  förståelse	  av	  vad	  som	  händer	  i	  fiskens	  muskel	  som	  en	  
faktor	  av	  foder,	  va?enkvalitet,	  slakt,	  lagring	  mm.	  	  
	  
Vi	  kallar	  de?a	  produktens	  ”Menoar”	  och	  motsvarar	  t.ex.	  vinets	  ”Teroar”	  och	  är	  grunden	  för	  en	  odlares	  möjlighet	  <ll	  särart	  =>	  branding	  =>	  
a?	  kunna	  utbilda	  kunden	  och	  för	  kocken	  a?	  skapa	  specifika	  rä?er	  u<från	  råvaran.	  
	  



Provmaterial  blåmussla
•  24	  prov	  med	  musslor	  prov	  blev	  bedömda	  

•  8	  replikat	  med	  färska	  (ca	  2	  <mmar	  gamla)	  
•  8	  replikat	  med	  mellan	  (3	  dagar	  gamla,	  dato	  27/11)	  
•  8	  replikat	  med	  gamla	  (8	  dagar	  gamla,	  dato	  22/11)	  

Träning	  på	  Grythy?an	  

Bilder	  J.	  Swahn	  



Medelvärde  i  bar  chart  för  lagrad  blåmussla    
Intensitetskala  från  1  (inget)  –  9  (mycket)
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Färsk	   Gammal	   Mellan	  

3	  <mmar	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  192	  <mmar	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  36	  <mmar	  
	  
Handeln	  rekommenderar	  försäljning	  av	  färsk	  isad	  blåmussla	  upp	  <ll	  288	  <mmar	  	  	  	  	  	  	  	  



Principal  Component  
Analysis  (PCA)    
  

Blåmussla  
Ångad  60  C  i  4  
min

Observera	  hur	  de	  olika	  
grupperna	  placerar	  sig	  i	  
olika	  hörn	  



Bild  från  bedömningen  av  röding



Rå  Röding:  Medelvärde  i  bar  chart    
Intensitetskala  från  1  (inget)  –  9  (mycket).  Sign.  egenskaper  markerat  med  *
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24h	   72h	   Färsk	  



Principal  Component  

Analysis  (PCA)  
  
Rå  röding  
=  
Sushi  



