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SAMMENDRAG

Pukkellaks er en ressurs som forventes a gke betydelig i omfang i Norge fremover. Det er behov
for raskt a finne Igsninger pa hvordan spredningen av pukkellaksen skal handteres. Aktgrer langs
hele den marine verdikjeden har vist stor interesse for gkt ressursutnyttelse av pukkellaks.
Kilenot i sitt ordinaere format er ikke dimensjonert til fangst av pukkellaks og etterlater
redskapsrelaterte og kvalitetsnedsettende skader pa fisken. Optimal fangstbehandling og
prosessering gir et produkt av hgy kvalitet. Norsk pukkellaks er naeringsrik og har et saerskilt hgyt
proteinniva sammenlignet med andre lakseprodukter pd markedet. Samlet vurdering tilsier at
pukkellaks har et stort verdiskapingspotensial i Norge, men det krever et godt samspill mellom
alle relevante aktgrer for a etablere effektive og kvalitetssikre fangst- og prosesseringsmetoder.
Dersom en lykkes vil fisket kunne etableres raskt og ressursen bli et viktig bidrag til gkt
verdiskapning i lokalsamfunn langs kysten.



http://www.moreforsk.no/

FORORD

Denne rapporten tar for seg resultatene i prosjektene «Stillehavslaks-Ny kunnskap og teknologi
for baerekraftig fangst og foredling av pukkellaks» finansiert av FHF. Prosjektets hovedmal er &
utvikle kunnskap som kan bidra til 3 utvikle et kommersielt og baerekraftig fiskeri for
pukkellaks. Prosjektet har vaert ledet av Mgreforsking som har statt for koordineringen og den
praktiske gjennomfgringen.

Prosjektet har fatt uvurderlig stgtte fra en aktiv prosjektgruppe bestaende av Rita Naustvik
(FHF), Hallgeir Frgystadvag (Fr@ystad AS), Bjgrn Arne Fgleide, Harriet Nysund og Edmund jr.
Mikkelsen (Visjon), Bjgrn Ronald Olsen (Capefish), Inge Arne Eriksen (Bivdu) og Espen Ottem
(Smaken av Finnmark). Takk for praktisk bistand, gode rad og godt humgr. | tillegg vil vi rette en
stor takk til Jim Irvine og Greg Ruggerone for deres kompetanse om pukkellaksfiskeriet i Nord-
Amerika. @nsker ogsa a rette en takk til Svein Lyder, Svein Sgrensen og Frode for god bistand
under forsgksfiske i Dyfjord og til @ystein Kristiansen for innsamling av fisk over 2 perioder i
Varanger. Til sist gnsker vi a takke Alta Videregaende skole og kokkene Tor-Emil Sivertsen og
Johnny Trasti med laerlinger for deres bidrag pa workshop knyttet til utnyttelsesmuligheter for
pukkellaks.

Alesund 20.12.23

WhrlaSntiemolsen %\é& - D
Wenche Emblem Larssen Thomas Hageby Dahl

Prosjektleder Prosjektkoordinator
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INNLEDNING

Pukkellaks er en ressurs som forventes d gke betydelig i omfang i Norge fremover. Det er
behov for raskt G finne l@sninger pa hvordan spredningen av pukkellaksen skal hdndteres.
Prosjektet «Stillehavslaks har kartlagt muligheter for et effektivt, skansomt og selektivt fiske
etter pukkellaks i fjord. Prosjektet har hatt fokus pa optimalisering av kvalitet og pris pa
rastoffet i et verdikjedeperspektiv. Mdlsettingen har vaert d legge til rette for at ressursen kan
bli et viktig bidrag til gkt verdiskapning i lokalsamfunn langs kysten.

Pukkellaks tilhgrer slekten stillehavslaks i laksefamilien. Hannene utvikler en karakteristisk
pukkel ved gyting som i hovedsak bestar av bindevev (kollagen) [1]. Pukkellaks er en anadrom art
som har en toaring livssyklus. Det vil si at fisk som gyter pa hgsten i oddetallsar, vil produsere
avkom som klekkes den pafglgende varen. Etter ett ar i sjgen vil den returnere for a gyte neste
oddetallsar [2]. Dette har resultert i genetisk separerte populasjoner som gyter annethvert ar

[2].

Pukkellaks har blitt satt ut i russiske elver i flere omganger siden 1950-tallet, og har siden
etablert stgrre populasjoner som na migrerer vestover. Den fgrste registrerte observasjon i
Norge forekom i 1960 [3]. De to store invasjonene i 2017 og 2019 er et resultat av etablerte
populasjoner i norske elver i Finnmark [4]. 2021 ble nok et rekordar med 111 657 (190 tonn)
avlivede individer i norske elver [5]. | tillegg ble det tatt 72 tonn i norske fjorder [6]. Det
forventes et ytterligere st@grre inntog av pukkellaks sommeren 2023.

Ifglge vitenskapskomiteen for mat og miljg vil pukkellaks vaere en stor trussel mot stedegne
laksefisk og gkosystemene i norske elver, men effekten vil vaere avhengig av antall individer [7].
Etablering av et baerekraftig fiske pa pukkellaks kan vaere et effektivt tiltak som reduserer antall
gytende individer i norske elver. Ettersom pukkellaks er en laksefisk med kommersiell verdi blant
annet i Russland og Nord-Amerika, er dette en ressurs som ogsa kan ha verdi for norsk
naeringsliv. | Nord-Amerika gar mye av pukkellaksen til hermetiske produkter, og vurderes som
av lavere kvalitet enn annen type stillehavslaks [8]. Om dette utelukkende kommer av
pukkellaksens muskelegenskaper, eller om fangst- og handteringsmetodene som brukes pavirker
produktet, vites ikke.

| Norge har pukkellaksen nylig blitt karakterisert av Nofima som en god matfisk basert pa ulike
vitenskapelige metoder som filetindeks og spektroskopiske malinger [9]. Samtidig har
egenskaper som lukt, fettinnhold, farge og tekstur ogsa blitt vurdert [9]. Konklusjonen var at
fisken egner seg godt som matfisk, gitt skansom fangst og rask nedkjgling og blggging etter
avliving. Rastoffet egnet seg spesielt godt til reyking [9]. Pukkellaks har et relativt lavt fettinnhold
sammenlignet med oppdrettet atlantisk laks [10], og minner dermed mer om vill atlantisk laks og
rgye [9]. Proteininnholdet er derimot hgyere sammenlignet med andre arter som oppdrettet og
vill laks [10].

Fangst og filetering av pukkellaks vil ogsa kunne apne for produksjon av fiskemel og fiskeolje
gjennom utnyttelse av restrastoffer. Studier har vist at restrastoff som innvoller og hode er rike
pa proteiner og marine fettsyrer [11, 12]. Sammenligning av de ulike restrastoffene peker pa at



hodet er spesielt rikt pa fettsyrer [11-13]. Restrastoffer fra pukkellaks kan veere en ypperlig kilde
til langkjedede omega-3 fettsyrer som DHA og EPA [14]. Hgy kvalitet pa rastoffene avhenger av
rask behandling og ekstraksjon, ettersom andelen av frie fettsyrer gker med lagringstid og
gkende temperatur [14]. Pukkellaksens rogn er et hgyt betalt kvalitetsprodukt (120 dollar/kg hos
Lummi Island). Rognen antas a ha best kvalitet nar hunnfisken er gytemoden, men da har
fiskemuskelen liten verdi som mat. Hvilken pris og kvalitet rognen har nar muskelkvaliteten
fortsatt er optimal (rett fgr fisken gar opp i elva) er ukjent.

Et havfiske kan ha potensiale til 3 desimere bestanden, men vil ikke kunne ta ut absolutt alle
individer, da mindre stimer og enkeltindivider vil kunne unnga fangst i sjé. En annen utfordring
med fiske i sjg er mangel pa kunnskap i tilknytning til hvor fisken beitevandrer og oppholder seg,
samtidig som volumet av pukkellaks er ukjent. | tillegg vil store fangster med ringnot kunne gi
utfordringer med tanke pa a opprettholde kvaliteten. Store kvanta fisk med varierende kvalitet
uten markeder til a ta imot fisken, vil kunne fgre til lave priser pa rastoffet. Et slikt lavpris-
produkt har pukkellaksen blitt i det nordlige Stillehavet. Den eneste sikre maten a hindre gyting,
og i teorien ogsa utrydde bestanden av pukkellaks, er a sette effektive, permanente stengsler i
alle elver der pukkellaksen kan gyte. Men dette vil vaere svaert kostbart, og arbeidskrevende. Fgr
rett teknologi er pa plass vil et fiske i fjorder naer elvemunninger, for eksempel med kastenot
veere en supplerende strategi. Observasjoner viser at gytevandrende fisk samles i stimer i slike
omrader, i tillegg til at praktiske og logistiske utfordringer begrenses fordi fisket vil forega i bat.
Et kystneert fiskeri vil dermed legge til rette for et effektivt fiskeri med kort vei til bearbeidelse og
videreforedling av fisken. Ved begrensede volum og kort vei til land for fangster, vil
forutsetningene for & bevare kvaliteten vaere gode.

MALSETTING

Prosjektets hovedmal er a utvikle kunnskap som kan bidra til & skape et kommersielt og
baerekraftig fiskeri for pukkellaks. Lykkes en med a utvikle et gkonomisk attraktivt fiske etter
pukkellaks, vil dette bade redusere belastningen pa miljget i elvene og pa den atlantiske
villaksbestanden. Det forutsetter skansomme og selektive redskaper som kan minimere fangsten
av og sortere ut levende atlantisk laks, sjpgrret og sjgrgye. Malet er a identifisere hvor og
hvordan et slikt fiske kan utvikles med hensyn til praktisk giennomfgring, effektivitet, volum og
miljg. Videre vil det vaere ngdvendig a kartlegge foredlings- og prosesseringsmuligheter,
bruksomrader og overordene markedsstrategier i et verdikjedeperspektiv. Malsettingene skal
oppnas gjennom fglgende delmal:

Delmal 1: Utrede hvilke fangstmetoder, basert pa nasjonal og internasjonal kunnskap, som egner
seg best til fisket med hensyn til kvalitet og mulighet for skansom utsortering av atlantisk laks.

Delmal 2: Avklare begrensninger og muligheter for fiske etter pukkellaks i sjg.

Delmal 3: Fremskaffe kunnskap for a bevare kvaliteten pa pukkellaks etter fangst.



MATERIAL OG METODE

NASJONAL OG INTERNASJONAL WORKSHOP | ALTA SEPTEMBER 2022

Prosjektet ble innledet med en to-dagers workshop der ulike aktgrer med interesse, kunnskap og
erfaringer innen fiske etter pukkellaks ble invitert.

F@rste dagen ble det giennomfgrt en internasjonal workshop der erfaringer fra fiske og forsking i
Canada og Alaska ble presentert av Dr. Greg Ruggerone (National Research Consultants) og Dr.
Jim Irving (tidligere Fisheries and Oceans Canada). Det ble ogsa gitt en grundig innfgring i
pukkellaksens biologi og spredningsmgnster de siste arene.

Den internasjonale workshopen ble etterfulgt av en nasjonal workshop hvor representanter fra
hele den marine verdikjeden samlet seg for a diskutere utvalgte emner basert pa ny kunnskap
fra den internasjonale workshopen, samt nasjonale behov og utfordringer. Det ble gjennomfgrt
en GAP-analyse av ulike temaer som inkluderer mulighetsbilde, interesse for ressursutnyttelse,
fangstmuligheter, kartlegging av flaskehalser osv. Fokuset var spesielt rettet mot
problemstillingen «avklare begrensinger og muligheter for ulike redskaper til fangst av
pukkellaks i sjg», pa kort og lengre sikt i Norge, basert pa ny kunnskap fra internasjonale
partnere og interessen til lokale aktgrer.

VEIDNES OG DYFJORD JUNI/JULI 2023

FORS@KSFISKE

Det ble gjennomfgrt to fangstforsgk med tradisjonell kilenot ved Veidnes i Laksefjorden 27.06.23
0g 29.06.23. Det ble benyttet to kilengter til forsgksfisket. Begge kilengtene ble rgktet samtlige
forsgksdager. Statiden var pa henholdsvis opp til 17 og 25 timer for fangsten fra de to
forspksdagene. Det var i tillegg en liten andel av fangsten fra 29.06.23 som stod kun 3 timer
ettersom den ene kilenoten ble rgktet to ganger denne dagen. All pukkellaks som ble tatt om
bord under rgktning av kilengtene ble umiddelbart strupekuttet og lagt i kar med isslurry for
utblgdning. Det ble benyttet en liten apen bat pa om lag 15 fot under forsgksfisket som 13 lavt i
vannet. Under begge fangstdagene var det sveert fint veer og optimale forhold med lite bglger og
strgm.

KVALITETSVURDERING

Registrering av lengde og rund vekt ble gjennomfgrt pa et lokalt mottaksanlegg i Veidnes.
Deretter ble det registrert redskapsrelaterte fangstskader. Det ble malt omkrets rundt gjellebuen
og rundt den primaere (st@rste, mest utpregede) fangstskaden.

Fangsten ble delt inn i 6 ulike serier for vurdering av filetkvalitet.

1. Post-rigor (uten fangstskader) - Slgyd pukkellaks ble kjglelagret pa is til endt rigor og
deretter filetert.



2. Pre-rigor — Pukkellaks ble filetert umiddelbart etter slgying.

3. Levende - Pukkellaks ble fanget levende. Kjglelagret slgyd til endt rigor og deretter
filetert.

4. Dgd - Pukkellaksen var dgd ved rgkting av kilenot. Kjglelagret slgyd til endt rigor og
deretter filetert.

5. Slgyd med fangstskader — kjglelagret slgyd pa is til endt rigor og deretter filetert.

6. Rund med fangstskader — kjglelagret rund pa is til endt rigor og deretter filetert.

Innledningsvis ble det gjennomfgrt en kvalitetsvurdering av slgyd fisk basert pa etablert QIM for
atlantisk laks [15]. Det ble satt av rundt 20 fisk fra gruppe 3 (levende) og gruppe 4 (dgd) til et
lagringsforsgk pa is som gikk over 5 dager. | Ippet av lagringsforsgket ble ulike QIM-parameter
som lukt, bloduttredelse i muskel og buk, farge og slimdannelse pa gjellene registrert. All fisk
som ikke inngikk i lagringsforsgket, ble filetert som beskrevet i gruppefordelingen ovenfor.
Slgying og filetering ble utfgrt manuelt. Gjennom kvalitetsvurderingen av filet ble ulike
parameter som spalting, elastisitet, muskelfasthet, fangstskader, farge (SalmoFan™), blod i
muskel og blod i buk undersgkt.

Kvaliteten pa rogna ble ogsa vurdert ved ulike kvalitetsparameter som bloduttredelse, skade,
fasthet, lukt, farge og modningsgrad. Fargen ble malt etter Sal/moFan™: som ofte benyttes til 4
vurdere fargen pa filet av oppdrettslaks. Vekten pa rogna ble ogsa registrert.

PRODUKSJON

Det ble gjennomfgrt smaskala forsgk produksjon av rgkt filet og produksjon av kaviar. Et utvalg
av fileter fra serie 1, 2, 5 og 6 ble benyttet til produksjon av r@ykelaks. Filetene ble saltet i 12
timer f@r de ble skylt i ferskvann, tgrket med papir og hengt til tgrk i et tgrkerom i ca. 2 dggn.
Fisken ble rgkt lokalt. Til reykingen ble det brukt krekebaerlyng og einer. Fersk rogn ble lagret pa
is i 3 dager og deretter renset i saltlake (3 ss salt pa 4 liter vann) som hadde en temperatur pa 55
°C. Rognen ble renset mekanisk for a fjerne hinner og sprukne egg. Rognen ble deretter
dryppsaltet i saltlake (100 gram salt, og 20 gram sukker pr. liter vann). Forhold mellom rogn og
saltlake var ca. 1/3, og laken hadde en temperatur pa 37 °C. Etter 5 minutter ble rognen siktet
ut, terket med papir og tilsatt solsikkeolje (2%) fgr pakking.

VARANGER JUNI/JULI 2023

FANGST

Pukkellaks fra Varanger ble fisket med tradisjonell kilenot av lokal fisker @ystein Kristiansen.
Pukkellaksen ble blggget og fryst i mindre bolker i en ordinzer fryseboks. Fisken ble deretter
pakket i fiskekasser (isoporesker) og transportert fryst med Hurtigruta til Alesund for
kvalitetsvurdering. Kvalitetsvurderingen ble gjennomfgrt fra 11.09.23-13.09.23. Det ble tatt ut
pukkellaks i to separate perioder gjiennom sesongen, og det ble levert bade rund og slgyd fisk.
Dette dannet 4 ulike grupper:



Rund tidlig — rund fisk fanget tidlig i sesongen
Slgyd tidlig — slgydfisk fanget tidlig i sesongen
Rund sein — rund fisk fanget sent i sesongen
Slgyd sein — slgyd fisk fanget sent i sesongen

PwNPRE

BEARBEIDING OG KVALITETSVURDERING

Pukkellaks ble tint enkeltvis pa kjglerom over natten i forkant av kvalitetsevalueringen.
Innledningsvis ble det giennomfgrt registrering av lengde, rund vekt, omkrets rundt gjellebuen
og primaer fangstskade pa tilsvarende mate som beskrevet for fisken fra Veidnes.

Fisken ble deretter slgyd og vekten pa de ulike fraksjonene som bestod av hode, gonade, innmat,
mageinnhold, beingrind, buklapp og filet ble registrert. Basert pa dette ble fraksjonsutbyttet
kartlagt og GSI beregnet. Rognprgver ble lagt pa formalin for undersgkelse av rognkorndiameter
under mikroskop. Det ble ogsa tatt ut prgver av mageinnholdet for videre taksonomisk
bestemmelse av diett som ble lagret pa formalin og senere overfgrt til sprit. Funn av lus ble ogsa
bevart pa tilsvarende mate.

Kvalitetsvurdering av slgyd fisk (QIM) og filet ble vurdert etter samme skjema pa tilsvarende
mate som fisken fra Veidnes.

NZARINGSINNHOLD

Avslutningsvis ble det opparbeidet prgver fra fisk bade tidlig og sent i sesongen for
naeringsanalyse. Det ble tatt ut 5 fileter fra henholdsvis rund tidlig og rund sein for & undersgke
hvordan naeringssammensetningen endres gjennom sesongen. Filetene ble homogenisert
enkeltvis, og det ble giennomfgrt analyse av vanninnhold, aske, fett og protein[16-18].

KOKKEWORKSHOP | ALTA NOVEMBER 2023

Pukkellaks fanget i et tradisjonelt kilenot-fiske ved Veidnes i Finnmark i manedsskiftet juni-juli
ble benyttet. Fisken ble blggget middelbart og lagt i isvann frem til slgying, filetering og skinning i
pre-rigor tilstand. Fileter ble lagret pa is og fryst inn rundt 24 timer etter filetering. Ubehandlet-
og reykt filet av pukkellaks som hadde veaert vakuumpakket og fryselagret i fire maneder ble
brukt i forspket. Begge gruppene ble vakuumpakket i pakninger pa 1-2 fileter. Totalt ble rundt 20
fileter av fryst fisk og 3 av r@yka fisk tint over natt pa kjglerom. Kokkene Tor-Emil Sivertsen
(Varangerkokken) og Johnny Trasti (Trasti og Trine) stod for tilberedningen av flere ulike
pukkellaksretter. Kokkene hadde i tillegg en laerling hver som hjalp til med arbeidet.
Kokkeworkshopen ble gjennomfgrt pa et visningskjgkken ved Alta Videregaende Skole. To
personer fra Mgreforsking og to fra Visjona deltok ogsa pa workshopen.

10



RESULTAT OG DISKUSJON

OPPSUMMERING NASJONAL OG INTERNASJONAL WORKSHOP | ALTA SEPTEMBER 2022

BIOLOGI, UTBREDELSE OG ENDRET SPREDNINGSM@NSTER

Pukkellaksen har en toarig livssyklus og bestar av to genetisk separerte populasjoner som gyter
annethvert ar. Det er klare indikasjoner pa at oddetallspopulasjonen responderer bedre pa
hgyere temperaturer ssmmenlignet med partallspopulasjonen. Dette kommer fram ettersom
pukkellaks fra oddetallspopulasjonen er mest tallrike i de sgrlige omradene i det nordlige
Stillehavet. Oddetallspopulasjonen med pukkellaks har ogsa gkt i takt med gkende
havtemperaturer. Forskerne mener at dette kan ha en sammenheng med den plutselige veksten
langs den norske kysten.

Pukkellaks har en redusert evne til a finne tilbake til sin opprinnelige elv sammenlignet med
atlantisk laks. Dette kan forklares ved at den atlantiske laksen tilbringer flere ar i elva og
etterlater seg «spor» som den fglger nar den returnerer for a gyte. Pukkellaksyngel gar direkte ut
i havet etter klekking og har dermed ikke de samme forutsetningene for a etterlate slike «spor».
Dette medfgrer betydelig usikkerhet nar det gjelder a forutsi hvilke elver pukkellaksen vil vende
tilbake til.

Forskerne mener at et utfiske/elimineringsfiske er usannsynlig pa grunn av fiskens evne til & spre
seg til nye elver og et kontinuerlig pafyll fra Russland. Det papekes ogsa at det finnes fa
suksesshistorier knyttet til utryddelse av introduserte arter som har etablert seg i stor skala.

INTERAKSJONER MED ANDRE ARTER (I HAV OG FERSKVANN)

Store mengder pukkellaks kan forarsake trofiske kaskader, store svingninger mellom trofiske
nivaer, ettersom de i stor grad kan pavirke populasjonene av aten de beiter pa [19]. Forskning
fra Stillehavet viser at det forekommer store svingninger i dyreplankton og
pukkellakspopulasjoner, og at toppene av pukkellaks er samtidig med bunnene hos
dyreplankton.

Interaksjoner og overlapp i diett med atlantisk laks er usikkert og burde undersgkes. Forsking fra
Stillehavet viser at stgrre laksefisk ofte benytter seg av ate pa et hgyere trofisk niva, men at
overlapp ogsa forekommer.

Pukkellaks er svaert aggressive i elv ved gyting. Erfaring fra Alaska viser at pukkellaks skremmer
annen laksefisk. Det er derfor ikke utenkelig at denne interaksjonen ogsa forekommer i norske
elver, men hvordan dette eventuelt pavirker atlantisk laks og gyteprosessen er usikkert.

Store mengder med utgytt og dgende pukkellaks tilfgrer store mengder naeringsstoffer til
elvene. Dette kan forstyrre den naturlige dynamikken i gkosystemene og kan potensielt vaere
dgdelig for andre organismer ettersom nedbryting av dgd fisk krever store mengder oksygen. Pa
den andre siden kan dgd pukkellaks vaere positivt for elver og omrader som i utgangspunktet er

11



mer naeringsfattige. Utfallet vil sannsynligvis variere basert pa den gkologiske tilstanden til den
enkelte elven.

Pukkellaksen er mindre enn den atlantiske laksen, og er avhengig av gruskorn av betydelig
mindre stgrrelse som gytesubstrat. Pa grunn av stgrrelsen har ikke pukkellaksen evnen til a flytte
like store steiner som den atlantiske laksen. Det betyr at pukkellaksen ikke vil ha samme
mulighet som den atlantiske laksen til 3 gyte hgyere opp i mange elver der gruskornstgrrelsen er
stgrre. Det er derfor mulig at de to artene gyter i ulike omrader, og det er ogsa tydelige
indikasjoner pa at gytingen forekommer pa ulike tidspunkter i Igpet av sommeren.

SELEKTIVE KOMMERSIELLE FISKEMETODER, KVALITET OG VERDI

Det mest utbredte kommersielle redskapet i Alaska og British Columbia for fangst av pukkellaks
er ringnot/snurpenot (purse seine). Det er et redskap som kan gi lav dgdelighet for bifangst
dersom etablerte prosedyrer fglges. Det er vanlig & ha en uavhengig biolog/observatgr om bord
som har et overordnet ansvar for dette. Det har blitt benyttet en oppbevaringstank («aerated
recovery box») der man observerer bifangsten for a undersgke om fisken har tatt skade av
handteringen fgr den blir satt ut igjen.

Et ringnot-fiske i fjordsystemer vil potensielt kunne gi fangst av god kvalitet, fordi fisken enda
ikke har inntatt gytedrakten. Ringnot er et effektivt redskap som kan ta store mengder fisk, men
spgrsmalet er hvordan kvaliteten pa filet og rogn blir ivaretatt ved fangst av store volum. Kilenot
og andre fangstkammer-baserte feller er et annen utbredt alternativ til fangst av pukkellaks i
Nord-Amerika.

MUSKELKVALITET

Erfaring har vist at fangst enten i sjgen eller tidlig i elven er avgjgrende for a oppna hgyest mulig
kvalitet. Hurtig overfgring til kjglingsmetoder som RSW (Refrigerated Sea Water) eller bruk av is
er essensielt for & bevare fiskekvaliteten. Pukkellaksen kan dessuten vaere sveert skjgr og ma
handteres med forsiktighet. Kjgling med tgrris kan dermed skade fisken, spesielt dersom det er
mye trykk pa fisken. Det meste av pukkellaksen i Nord-Amerika gar til hermetiserte produkter
ettersom kvaliteten synker raskt. Pukkellaks har en rogn av hgy kvalitet og som kan utgjgre opp
mot 50% av den totale verdien av fiskerastoffet.

Alt tyder pa at helheten i prosessen fra fangst til fangstbehandling og foredling blir avgjgrende.
En vil veere avhengig av et redskap som ivaretar kvaliteten pa fisken, samtidig som man etablerer
raske og effektive produksjonslinjer. Metoden/redskapet ma veere tilpasset omradet, volum,
fartgy og kapasitet hos mottaker. Det vil veere viktig at fisken tas om bord i live, etterfulgt av
umiddelbar blggging og nedkjgling.

Sertifisering av produktene vil veere et viktig kvalitetsstempel.

INNSPILL FRA MILJ@DIREKTORATET/STATSFORVALTEREN

Fiske av laksefisk i Norge er strengt regulert og er underlagt Miljgdirektoratet. Dersom en gnsker
a giennomfgre et forsgksfiske med andre redskaper og i et annet tidsrom enn det som er skissert
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i loven, kreves det godkjent dispensasjonssgknad fra Miljgdirektoratet. Sgknad om et
forskingsfiske (med forskingsinstitutt) vil gi bedre sjanser for tilsagn sammenlignet med et
ordinaert forsgksfiske. Valg og godkjennelse av lokalitet vil avhenge av flere faktorer som den
gkologiske tilstanden til bade atlantisk laks og andre marine arter som kan bli pavirket av et
forspksfiske. | en dispensasjonssgknad ma det foreligge en god og sannsynlig plan for skansom
utsortering av atlantisk laks og annen laksefisk. Sgknad om forsgksfiske i regioner som er apne
for laksefiske vil gi gkt sannsynlighet for tilsagn. Eksempelvis vil det vaere utfordrende a fa tilsagn
i Tana ettersom det ikke er apnet for sjglaksefiske sommeren 2023.

FORS@KSFISKE VEIDNES, LAKSEFJORDEN JUNI/JULI 2023

LENGDE OG VEKT

Det forekommer liten stgrrelsesvariasjon mellom pukkellaksindividene som ble fanget i Veidnes.
Gjennomsnittlig lengde 1a pa 50,1 + 2,5 cm (Figur 1). Gjennomsnittsvekten ligger 1647,9 + 307,61
g (Figur 2).

60 3,0 4
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Figur 1: Lengdefordeling blant pukkellaks fanget med Figur 2: Vektfordeling blant pukkellaks fanget med
kilenot i Veidnes. kilenot i Veidnes.

FANGSTSKADER

Det ble observert merkbare fangstskader fra kilengtene pa en stor andel av pukkellaksen, og all
pukkellaks som hadde gatt inn i kilengtene satt fast i nettveggen til kilene. Fangstskadene
forekom ofte hgyt oppe pa ryggen (Figur 4) og etterlot seg merkbare, dype spor rundt hele
fisken med tydelige «hakk» over ryggen og under buken (Figur 5). Omkretsen rundt den primaere
fangstskaden var 26,9 + 1,18 cm (Figur 3). Til sammenligning var den gjennomsnittlige omkretsen
rundt gjellebuen til pukkellaksen pa 23,1 + 1,48 cm (Figur 3).
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Figur 3: Gjennomsnittlig omkrets rundt gjellebuer sammenlignet med

gjennomsnittlig omkrets rundt primeer fangstskade.
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KVALITETSVURDERING FILET

Figur 6 viser en oversikt over filetkvalitet for gruppen Levende sammenlignet med gruppen Dgd.
Pukkellaks som ble fanget dgd hadde betydelig stgrre mengder blod i fileten sammenlignet med
fisken som ble fanget levende. Dette kan forklares med at fisken som ble fanget dgd har hatt en
mindre effektiv utblgdning, ettersom hjertet allerede har sluttet & sla [20]. Fisken som ble fanget
dgd scoret derimot bedre pa spalting sammenlignet med fisken som ble fanget levende og det
var en signifikant forskjell mellom gruppene. Arsaken kan vaere at fisken allerede har veert pa vei
inn i rigor ved filetering, noe som fgrer til at muskelen er fastere og mer sammentrukket pa
dette tidspunktet. Det ble ikke observert noen signifikante forskjeller mellom de to gruppene i
forhold til fangstskader, elastisitet, muskelfasthet og blod i bukhulen.

I Levende
[ Dad

Fangstskader skinnside Blod i buk

N/

*

* Spalting ———— Blod i muskel

Elastisitet Fasthet

Figur 6: Kvalitetsvurdering av filet fra fisk fanget levende (mgrk grd) sammenlignet med fisk fanget dad (lys gra).
Kvalitetsparameter merket med stjerne (*) indikerer statistisk signifikante forskjeller.
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Figur 7 viser en oversikt over filetkvaliteten pa Post-rigor filet sammenlignet med Pre-rigor filet.
Post-rigor filetene har en signifikant stgrre mengde blod i buk sammenlignet med pre-rigor
filetene. En forklaring pa denne observasjonen kan vaere at post-rigor filetene stammer fra en
fisk som har veert lagret slgyd, og som har blitt tilfgrt blod til filene fra andre deler av fisken som
nyre/blodrand. Pre-rigor filetene scorer lavere pa filetfasthet, som kan vzere et resultat av at
fileten har hatt en kraftigere sammentrekning, med pafglgende skader pa muskel, under
rigorforlgpet enn for post-rigor filetene. Det forekommer ingen signifikante forskjeller i forhold

til spalting, elastisitet eller blod i muskel.

I Post-rigor filet
[ Pre-rigor filet

* *
Fangstskader skinnside Blod i buk

S 7

—— Blod | muskel
3 4 5

Spalting

N\

Elastisitet Fasthet
*

Figur 7: Kvalitetsvurdering av filet fra fisk filetert post-rigor (m@rk grd) sammenlignet med fisk filetert pre-rigor (lys
gra). Kvalitetsparameter merket med stjerne (*) indikerer statistisk signifikante forskjeller.
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Figur 8 viser en oversikt over kvalitetsevalueringen av pukkellaksfilet fra gruppene rund med
fangstskader og slgyd med fangstskader. Fisken som ble lagret rund har signifikante utslag i
forhold til blod i muskel og spalting, og har dermed en betydelig redusert kvalitet. Tidligere
studier pa bloduttredelse i filet av oppdrettslaks ved ulike slakte- og prosesseringsmetoder viser
gkende forekomst av blod i filet fra fisk som er lagret rund til post-rigor f@r filetering [21]. Det
forekommer ingen korrelasjoner mellom gruppene i forhold til fangstskader, elastisitet, fasthet
og blod i buk.

I Rund med fangstskader
[ Sleyd med fangstskader

Fangstskader skinnside Blod i buk

\ /

*
Blod i muskel

*
Spaltng ——M———

/ A\

Elastisitet Fasthet

Figur 8: Kvalitetsvurdering av filet fra fisk lagret rund til utgdtt rigor (mgrk gréd) sammenlignet med fisk lagret slgyd til
gjennomgadtt rigor (lys grd). Kvalitetsparameter merket med stjerne (*) indikerer statistisk signifikante forskjeller.
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Resultatene fra SalmoFan™ viser at pukkellaksfiletene har en gjennomsnittlig score pa 29,37+0,2
pa tvers av alle gruppene (Figur 9). Det ble observert mindre signifikante forskjeller mellom flere
av gruppene, men det ble ikke funnet signifikante forskjeller mellom de parallelle gruppene som
sammenlignes i Figur 6, 7 og 8. Pukkellaksen er derimot r@dere i fileten sammenlignet med
oppdrettet atlantisk laks (Tabell 1). Sterk rgdfarge (hgy SalmoFan™-score) er for mange
konsumenter et veldig viktig kvalitetsstempel [22].

Tabell 1: SalmoFan™-verdier sammenlignet med oppdrettet-

= - atlantisk laks [23].
20 C BC o BD . 2
27 —— Pukkellaks (villfanget) Atlantisk laks (oppdrettet)
24
C o 28,00+1,02 ~27
E 18 4
E 15
g 12
o
a
o - T
& & & & e &
& & & & & J
$ & FF 3

Figur 9: Oversikt over fargen pd filetene til de ulike
gruppene vurdert etter Salmon fan. Ingen felles
bokstaver indikerer signifikante forskjeller. Grupper som
er «motsetninger» er markert med samme farge. Post-
og pre-rigor (svart), rund med- og uten fangstskader
(grd) og levende og dad (turkis).

QIM SLAYD FISK

Resultatene viser at fisk som var levende scorer hgyere enn fisk som var dgd ved rgkting av
kilenoten (29.06.23), med betydelig friskere, rgdere gjeller og mindre bloduttredelser i buken.
Det forekom ikke noe avvik i forhold til lukt hos noen av gruppene ved slgying. Gjennom
lagringsperioden pa is forekommer det en betydelig kvalitetsdegradering hos begge gruppene. |
forhold til lukt faller kvaliteten til fisken som var fanget dgd raskere enn den levende, men etter
5 dager viser de sammenfallende verdier, og naermer seg harsk lukt. Gjellene til gruppen som var
fanget levende blekner delvis, og den blodrgde fargen gar gradvis over til rosa (score 4). Gjellene
til fisken som var fanget dgd hadde derimot i utgangspunktet en blek rosa farge, og de gikk etter
hvert over til 4 vaere hvite, brune og svaert slimete (score 2). Det forekommer liten variasjon i
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mengden blod i buk mellom gruppene. Vaesketapet i buk avtar gradvis gjennom forsgksperioden
for begge gruppene.

& Gjeller
2 Gjeller
¥ Lukt
A Lukt
75 B Blod ibuk
ﬂ\\ O Blod ibuk
6 4
5 -
=,
g
3 -
2 4
1 -

29/6/2023 1/7/2023 3/7/2023 5/7/2023 7/7/2023

Figur 10: Vurdering av holdbarhet og kvalitet av slgyd pukkellaks kjglelagret pa is over en kort tidsperiode. Svarte
merker representerer fisk som er fanget levende og hvite merker representerer fisk fanget dad.

ROGN

Resultatene viser at rognen generelt hadde en jevn og fin grunnfarge, uten innslag av misfarging
(Figur 11). Fersk rogn hadde en frisk sjglukt og en fast struktur. Det forekommer en viss grad av
blod i noen eksemplarer, men ingen av rognene hadde strukturelle skader. All rogn ble
karakterisert som moden. Fargen ble vurdert etter SalmoFan™ og gjennomsnittsscoren 13 pa
27,5 + 2,1 (Figur 12). Gjennomsnittsvekten var 98,5 + 17,6 gram (Figur 13), som tilsvarer rundt
5% av rundvekten til pukkellaksen. Rognkorndiameteren ble malt til 4,5 £ 0,37 mm.
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Figur 11: Kvalitetsvurdering av rogn fra sjgfanget pukkellaks.
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Figur 12: Vurdering av farge pd rognkorn etter Figur 13: Vektfordeling pd hel rogn fra sjgfanget
SalmoFan™. pukkellaks.
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VARANGER (ALESUND) SEPTEMBER 2023

LENGDE OG VEKT

Gjennomsnittlig vekt for pukkellaks fanget tidlig i sesongen |1a pa 1,6 + 0,22 kg, mens pukkellaks
fanget sent i sesongen hadde en gjennomsnittsvekt pa 2,03 + 0,40 kg (Figur 14). Gjennomsnittlig
lengde for pukkelaks fanget tidlig og sent i sesongen var pa henholdsvis 47,9 £ 2,36 cm og 49,4 +
3,24 cm (Figur 15). Det forekommer signifikante forskjeller mellom pukkellaks fanget tidlig og
sent i sesongen i forhold til bade vekt og lengde. Det er uvisst om denne forskjellen skyldes at
mindre pukkellaks generelt ankommer fjordene tidligere enn stgrre pukkellaks.

30 - * * B0 4 *

& 58 4

25 - 56 - .
-
54 -
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20 A 52 T
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] + 5.1
15 J_ 48
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: 46 4 T l
1,0 44 .
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42 1 T T
Vekt tidlig Vekt sein Lengde tidlig Lengde sein

Figur 14: Vektfordeling mellom fisk som er fanget tidlig Figur 15: Lengdefordeling mellom fisk som er fanget

og seint i sesongen. Signifikante forskjeller er markert tidlig og seint i sesongen. Signifikante forskjeller er
med stjerne (*). markert med stjerne (*).
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FANGSTSKADER

Ombkretsen rundt den primaere fangstskaden var 29,9 + 2,34 cm (Figur 3). Til sammenligning var
den gjennomsnittlige omkretsen rundt gjellebuen til pukkellaksen pa 24,3 + 1,77 cm (Figur 16).
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Omkrets gjellebue Omkrets fangstskade

Figur 16: Gjennomsnittlig omkrets rundt gjellebuen sammenlignet med gjennomsnittlig omkrets rundt primaer
fangstskade.
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FRAKSJONSUTBYTTE

Gjennomsnittsvekten til begge filetene ligger til sammen pa 1 kg (Figur 17). Filetutbyttet utgjgr
dermed 57,8% av den totale vekten. Andelen av rogn og gonader |3 pa 6,6% av den totale
vekten. Dette viser at rundt 65% av rundvekt av sjgfanget pukkellaks kan ga direkte til humant
konsum. De resterende fraksjonene bestod av hode (12,6%) og beingrind (13,1%), innmat (5,6%)
og buklapp (4,1%).
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Figur 17: Oversikt over fraksjonsutbyttet (%) ved hdnd-slgying og filetering.

GONADER

Gonadesomatisk indeks (GSI) 1a for hunnfisk pa 5 + 1,5 tidlig i sesongen og 8,1 + 1,6 sent i
sesongen. GSI for hannfisk |13 derimot pa 5,6 + 3,3 tidlig i sesongen og gkte til 7,1 + 1,3 sent i
sesongen. Det forekommer en signifikant gkning i GSI for pukkellaks fanget sent i sesongen
(Figur 19) sammenlignet med tidlig i sesongen (Figur 18) for begge kjgnn. @kende modningsgrad
fra tidlig til sent i sesongen reflekteres ogsa gjennom gkende rognkorndiameter over tid (Figur
20). Resultatene viser at rognkorndiameteren gker utover i sesongen fra sent i juni til midten av
juli da fisken fremdeles er i sjgen. Den gjennomsnittlige rognkorndiameteren i enkelte
rognsekker varierte fra 3,3 mm (20.06.23) opp til 4,8 mm (13.07.23).
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Figur 18: GSI hos hunnfisk (ra#d) og hannfisk (bld) hos fisk Figur 19: GSI hos hunnfisk (rad) og hannfisk (blG) hos
fanget tidlig i sesongen. Signifikante forskjeller mellom fisk fanget tidlig i sesongen.

hunn- og hannfisk tidlig og sent i sesongen er markert

med stjerne (*).
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Figur 20: Rognkorndiameter i individuelle rogn fra pukkellaks pa ulike tidspunkter i sesongen, rogn fra Veidnes
inkludert. Rogn fra Varanger er farget turkis og rogn fra Veidnes er farget grd. Hver enkelt boks representerer
gjennomsnittsdiameteren av rognkornene i én rogn.
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KVALITETSVURDERING SL@YD FISK

Det forekommer signifikante forskjeller, bade mellom rund tidlig og slgyd tidlig (Figur 21), og
rund sein og slgyd sein (Figur 22), i forhold til bloduttredelser og vaeskedannelse rundt
slgyesnittet til pukkellaksen. Tilsvarende utslag observeres ogsa i buken til rund fisk som er
fanget sent i sesongen, sammenlignet med tilsvarende slgyd fisk. Pukkellaks lagret slgyd scorer
betydelig bedre pa lukt sammenlignet med pukkellaks lagret rund, og det forekommer
signifikante forskjeller bade blant fisk fanget tidlig og sent i sesongen.

Resultatene viser generelt at pukkellaks som lagres rund har stgrre forekomster av blod i
bukhule og rundt slgyesnittet, samtidig som muskelfastheten reduseres og lukten forverres.

e Rund: tidlig i sesong == Rund: sentisesong
= Slayd: tidlig i ses0ng [ Sleyd: sent i sesong =

*

Bled i buk Rede gjeller
Bledi buk Rede gjeller /
*
Blodi sipyesnitt Fangtskader Bled i sleyesnitt -———— — Fangtskader
Muskelfasthet Sje fisk Muskelfasthet Sja fisk
* *

*

Figur 21: Kvalitetsvurdering av pukkellaks fanget tidlig ~ Figur 22: Kvalitetsvurdering av pukkellaks fanget seint i

i sesongen. Fisk lagret rund (mgrk gré) sammenlignet ~ sesongen. Fisk lagret rund (turkis) sammenlignet med fisk
med fisk lagret slgyd (lys gra). Signifikante forskjeller lagret slgyd (lys gra). Signifikante forskjeller er markert
er markert med stjerne (*). med stjerne (*).

KVALITETVURDERING FILET

Det forekommer store variasjoner i kvalitet mellom fisk som var lagret rund og fisk som var
lagret slgyd. Det var variasjoner mellom fisk som er fanget tidlig og sent i sesongen. Fisk som ble
fanget tidlig i sesongen og lagret slgyd, viser signifikante hgyere verdier for elastisitet og
muskelfasthet sammenlignet med fisk som er lagret rund fra samme periode (Figur 23). Fisk som
var fanget senere i sesongen og lagret slgyd, hadde signifikante lavere nivaer av bloduttredelse i
buk og i muskelen sammenlignet med rund fisk fra samme periode (Figur 24). Generelt viser
resultatene at for 3 oppna hgyest mulig kvalitet for lagring av fisk som ikke er filetert burde
fisken lagres slgyd. Det ble ikke registret noen forskjell i fargen pa filetene (Figur 25). Fargen pa
filetene ble vurdert ved bruk av SalmoFan™, og gjennomsnittlig verdi |& pa 29+37 pé& tvers av alle
gruppene.
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== Rund: tidlig i sesong == Rund: sent i sesongen
== Slayd: tidlig i sesong — Sleyd senti sesongen
*

Blod i buk

/, Blod i buk
Fangstskade _
Fangstskade |
Blod i muskel *
/ . . . + Blod i muskel
/\ A
Elastisitet - / \
e
Elastisitet * \
Muskelfasthet \
) M uskellfa sthet
Figur 23: Kvalitetsvurdering av pukkellaksfilet fanget Figur 24: Kvalitetsvurdering av pukkellaksfilet fanget
tidlig i sesongen. Fisk lagret rund (mgrk grd) seint i sesongen. Fisk lagret rund (turkis) sammenlignet
sammenlignet med fisk lagret slgyd (lys grd). med fisk lagret slgyd (grd). Signifikante forskjeller er
Signifikante forskjeller er markert med stjerne (*). markert med stjerne (*).
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Figur 25: Fargevurdering ved SalmoFan™ Lineal. Svarte sgyler representerer fisk fanget tidlig i sesongen og gra sgyler
representerer fisk fanget sent i sesongen.
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NZARINGSINNHOLD

Resultatene viser sma endringer i neeringssammensetningen i pukkellaksfilet giennom sesongen.
Det forekommer en liten prosentvis nedgang i innhold av aske, fett og protein fra pukkellaks
fanget tidlig i sesongen (Figur 26) sammenlignet med pukkellaks fanget sent i sesongen (Figur
27). Det registreres derimot en signifikant gkning i vanninnhold i pukkellaks som er fanget sent i
sesongen. Tabell 2 viser en oversikt over naeringssammensetningen i pukkellaks sammenlignet
med atlantisk laks (oppdrettet), atlantisk laks (villfanget) og sjgarret (villfanget). Tabellen viser at
pukkellaks har et hgyere proteininnhold enn samtlige arter. Pukkellaks har derimot et lavere
fettinnhold sammenlignet med bade oppdrettet- og villfanget atlantisk laks. Norsk pukkellaks har
et hgyere innhold av protein og fett sammenlignet med pukkellaks fra Canada, som pa sin side
har et stgrre vanninnhold.

*
80 * 20 q
80 - 80 |
2240 A R 40+
20 4 20 {

0 : o —! : : 0 [ |
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Figur 26: Neeringssammensetning i pukkellaks filet Figur 27:Naeringssammensetning i pukkellaks filet

fanget tidlig i sesongen. Signifikante forskjeller mellom fanget sent i sesongen.
tilsvarende parameter tidlig og sent i sesongen er
markert med stjerne (*).

27



Tabell 2: Oversikt over naeringsinnhold [%] i norsk pukkellaks, pukkellaks fra Canada [10], villfanget atlantisk laks [24],
oppdrettet atlantisk laks [24] og villfanget sjg@rret [25].

Pukkellaks  Pukkellaks Atlantisk laks  Atlantisk laks Sjgorret
(Norge) (Canada) (oppdrettet) (villfanget) (villfanget)
Protein 22,314+0,91  18,7£2,5 15,4+1,0 16,2+1,4 18,4+0,9
Fett 4,6910,57 0,8+0,07 17,9+2,8 6,0£1,5 5,2+1,6
Vanninnhold  73,13+0,66 79,3+2,4 61,4+1,6 69,6+2,4 74,1+1,3
Aske 1,92+0,15 - 1,1+0,1 1,2+0,1 -

KOKKEWORKSHOP | ALTA NOVEMBER 2023

Totalt ble 9 ulike retter av tint filet og/eller rgykelaks tilberedt av kokkene. Figur 28 viser et
oversiktsbilde av rettene som ble tilberedt sammen med kokker og lzerlinger. Det ble i hovedsak
benyttet pre-rigor fileterte fileter, med et par innslag av post-rigor filet. Jevnt over var kvaliteten
pa de vakuumpakkede filetene, som var lagret rundt 4 maneder fryst, veldig god. Et par poser
hadde sluppet vakuumet. Disse filetene luktet harskt og hadde en blekere overflate. De ble
dermed ikke benyttet til matlagingen. Generelt hadde filetene fremdeles en fin rgdfarge etter
lagringsperioden. Det ble observert noe vaeskeslipp fra filetene i posene. En forklaring pa dette
kan veere at fryseperioden reduserte vannbindingsevnen til muskelen. Den rgkte fisken hadde en
fast og fin konsistens og hadde redusert vaeskeslipp i vakuumposene. De rgkte filetene var
derimot generelt litt blekere sammenlignet med de ubehandlede filetene, men det forekom ogsa
variasjoner internt i gruppene. Ra, ubehandlet filet ble av kokkene vurdert som noe vassen og
blgt. Det ble derimot erfart at salting, sukkersalting eller tgrking av filet i kjgkkenhandkle (ca. 1
time) vesentlig forbedret konsistensen og fastheten til fileten. Videre ble fisken vurdert som godt
egnet til sushi.
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Figur 28: FV: Odin (lzerling), Tor-Emil Sivertsen (kokk) og Johnny Trasti (kokk) og Trym (laerling) sammen med ulike
retter av pukkellaks.

Figur 29-36 viser en oversikt over de ulike rettene som ble laget under kokkeworkshopen. Filet
av pukkellaks har vist seg a vaere sveert anvendelig og det ble laget bade varmebehandlede og
kalde retter. De ulike rettene som ble satt sammen bestod blant annet av fiskekaker,
fiskeburgere, ra filet marinert i soya og sitron, bakt filet og ulike varianter med rgkt laks.
Samtlige retter opprettholdt et hgyt niva, og det kom frem at potensielle malgrupper og aktgrer
kan veere restauranter, hotellbransjen og industri. Kokkene vurderer pukkellaks som et
spennende rastoff, men papeker utfordringer knyttet til kvalitetsgaranti. Ikke all pukkellaks som
leveres til mottak har gjennomgatt en optimal behandlingsprosess og rastoffkvaliteten vil derfor
variere.
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Figur 29: Laksekaker, tilberedt med gresslgkdressing, Figur 30: Rgkt laks i terninger, tilberedt iet
salat og syltet radIgk. hjertesalatblad med gresslgkdressing, stekte brgdsmuler
0g pepperrot.

Figur 31: Lakseburger med et hint av rgkelaks, tilberedt
med radigk, purrelgk, salat, persillerot og Figur 32: Sukkersaltet laks .
pepperrotdressing.
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Figur 34: Bakt hel filet (post- og pre-rigor), tilberedt med
gresslgk.

Figur 33: Rpkt laks, tilberedt pa stekt brgd rhe_d
pepperrot, gresslgk og syltet fennikel.

Figur 35: Ceviche, tilberedt med gresslgk og syltet Figur 36: Sashimi, tilberedt rémarinert i soyasaus med
fennikel. gresslgk og fennikel.
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KONKLUSJON

Aktgrer langs hele den marine verdikjeden viser stor interesse for gkt ressursutnyttelse av
pukkellaks. Kilenot i sitt tradisjonelle format er imidlertid ikke tilpasset for fangst av pukkellaks,
og dette resulterer ofte i redskapsrelaterte skader som reduserer kvaliteten pa fisken.. Det
foreligger et stort behov for kunnskap knyttet til skansom fangst av store volum. Optimal
fangstbehandling og prosessering kan gi et produkt av svaert hgy kvalitet. Vakuumpakking og
frysing opprettholder den gode kvaliteten til pukkellaksen i flere maneder.. Norsk pukkellaks er
naeringsrik og har et spesielt hgyt proteinniva sammenlignet med andre lakseprodukter pa
markedet. Samlet vurdering tilsier at pukkellaks har et stort verdiskapingspotensial i Norge, men
det krever et godt samspill mellom forvaltning og marine aktgrer for a etablere effektive og
kvalitetsbevarende fangst- og prosesseringsmetoder.

HOVEDFUNN

e Kilenot i sitt ordinaere format er ikke egnet for fangst av pukkellaks, da det resulterer i
opp mot 100% dgdelighet under rgkting innenfor de intervallene som det opereres med
i det tradisjonelle kilenotfisket.

e Maskestgrrelsen i tradisjonelle kilengter er for store og pafgrer pukkellaksen store,
kvalitetsnedsettende skader.

e Pukkellaks som fanges levende har hgyere filetkvalitet sammenlignet med pukkellaks
fanget ded. Pukkellaks som slgyes pre-rigor har en hgyere kvalitet sammenlignet med
fisk som fileteres post-rigor.

e Pukkellaks som fryses slgyd har en hgyere kvalitet sammenlignet med pukkellaks som
fryses og lagres rund.

e Fangstmetoder som legger til rette for ombordtaking av levende fangst eller
levendelagring er interessante spor det ma jobbes videre med (Stillehavslaks 2.0).

e Vakuumpakket pukkellaksfilet opprettholder restaurantkvalitet etter 4 maneders
fryselagring.

e Pukkellaks har et hgyere proteininnhold enn oppdrettet- og villfanget atlantisk laks.

e Norsk pukkellaks har et hgyere protein og fettinnhold sammenlignet med kanadisk
pukkellaks.

e Standardisering av fangstbehandling og videre prosessering av pukkellaks vil veere
avgjgrende for a sikre god introduksjon av arten til markedet

e Det finnes stor interesse blant fiskere, mottaksstrukturer og marked for gkt
ressursutnyttelse av pukkellaks.
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