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Topp kvalitet!
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Hvordan det ikke 
skal gjøres



Hva er viktig for å opprettholde kvaliteten. 

Som for all fisk er det også for pukkellaks viktig å gjennomføre fangst og håndtering 
mest mulig skånsomt for å opprettholde den gode kvaliteten:

o Fangstes skånsomt
o Avliving
o Bløgges
o Sløying
o Kjøling
o Lagring

Mulige prosessering av fisken:
o Fersk
o Fryst, for helårs bruk
o Røykelaks
o Graving
o Rogn/kaviar
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Rigging av slaktelinje, bløgging og kjøling
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Levering til Lerøy i Nesseby for sløying
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Notfanget pukkellaks 

• Stor variasjon i størrelse (fra 0,8 til 3 kg)

• Lite eller ingen åte i magesekk

• Relativ lav GSI og små rognkorn (2-4 mm)

• Antydning til pukkeldannelse på enkelte hannfisk

Gj.snitt Std.
pH ved levering 6,8 0,3
Temperatur 4,0 1,3
pH dag 1 6,3 0,0
Temperatur 0,2 0,6
Lengde (cm) 46 3
Vekt rund (kg) 1,4 0,3
Vekt SMH (kg) 1,3 0,3
GSI 7,6 1,6
Mage /tarm (gr) 55 15
SalmoFan 29 1
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Hvordan ble kvalitet på pukkellaksen?

• Svært god kvalitet, selv etter 8 dager på is!
− Lukter lite (nøytral) men med preg av agurk og melon
− Filetene har god farge og lite spalting 
− Hurtig nedkjøling og god kjølelagring er avgjørende
− Gode tilbakemeldinger fra kjøpere av pukkellaksen
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Kvalitetsegenskaper for bruk som menneskemat

• Lite miljøgifter i muskel sammenlignet med annen villfisk 

• Kjøttet er magert (3-5% fett) og fullt av høykvalitetsprotein (21-22%)

• Fettet gir verdifulle omega-3 fettsyrer (EPA, DPA, DHA)

• God holdbarhet fersk (frossen)
• Rogna egner seg utmerket til produksjon av rød kaviar
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Filetering og røyking av frossent tint pukkellaks

• Tining og filetering
−  filetutbytte, filetkvalitet fra frosset tint råstoff
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Bruk av restråstoff fra pukkellaks

Hoder                       Avskjær                                   Skinn                                  Innmat                                    Rogn
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Utbytte på filet og restråstoff fra usløyd pukkellaks
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Prosjektside FHF: 
https://www.fhf.no/prosjekter/prosjektbasen/901969/
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