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Avalanche Ultra Avalanche MB P-WD Avalanche Smooth L-WS

Linicol White VM Linicol White VM CC Linicol White VM HQ

1.3.1. Kalaliha pleegitamine vesinikperoksiidiga  



 

1.3.2. Kalaliha valgendamine titaanoksiidiga ja uute alternatiivsete valgendajatega 



 

1.3.3. Kalaliha valgendamine Avalanche valgendajatega 



 

 

 

 

 



 Valgendaja kogus Avalanche Ultra Avalanche MB P-WD Avalanche Smooth L-WS 

1kg 44,75 14 23,6 

1.3.4. Kalaliha valgendamine Incoltec Linicol White valgendajatega 

 



 

 

 



 Valgendaja kogus Linicol White VM Linicol White VM CC Linicol White VM HQ

1 kg 42,6 31,6 34,9

 

1.3.5. Teiste kalade liha lisamine  kuni 49% ulatuses 

 



 

 



 

  Sissepanek, g Jääk (luu ja nahk), g Hakkmass, g Kadu, g 

Sügis räim 978 174 770 34 

% 100 17,79 78,73 3,47 

Kevad räim 656 96 530 30 

% 100 14,63 80,79 4,57 

Sügis kilu 1070 124 932 14 

% 100 11,58 87,10 1,13 

Kevad kilu 690 102 570 18 

% 100 14,78 82,61 2,61 

 





 

Sipelghappe kasutamine kalatööstuses 



 

Tabel 7. Kilu ja räime tööstusliku separeerimise tulemused 

  Sissepanek,kg Jääk (luu ja nahk), kg  Hakkmass, kg  Kadu, kg 

Värske kilu 46,3 0,92 41,3 4,08 

% 100 1,99 89,20 8,81 

Sulatatud kilu 616 18,22 592 5,78 

% 100 2,96 96,10 0,94 

Sulatatud räim 550 37,04 444 68,96 

% 100 6,73 80,73 12,54 

 

 



1.6.1. Kalaliha massi ja separeerimisel tekkiva jäägi (kalanahk, uimed jms) valgu- ja 

rasvasisalduse analüüs 

1.6.2. Mikrobioloogilised näitajad 

Bakterite üldarv 



Coli-laadsed bakterid 

 



Clostridium perfringens 

  

 



  

  

  

  

 

Listeria monocytogenes  

 





 



 

 

 



Äädikhape 1% 3% 5% 

Soolhape 1,5% 3% 5% 7% 9% 

 

 



 

 



 

 

Sügis räim Kevad räim Sügis kilu Kevad kilu 

Töötlemata kala Töötlemata kala Töötlemata kala Töötlemata kala 

2 tundi HCl 

2 tundi NaHCO3 

1 tundi HCl 

1 tundi NaHCO3 

1 tundi HCl 

1 tundi NaHCO3 

1 tundi HCl 

1 tundi NaHCO3 

2,5 tundi HCl 

2,5 tundi NaHCO3 

1,5 tundi HCl 

1,5 tundi NaHCO3 

1,5 tundi HCl 

1,5 tundi NaHCO3 

1,5 tundi HCl 

1,5 tundi NaHCO3 

3 tundi HCl 

2 tundi NaHCO3 

2 tundi HCl 

2 tundi NaHCO3 

2 tundi HCl 

2 tundi NaHCO3 

2 tundi HCl 

2 tundi NaHCO3 

 

 



Tabel 17. Optimaalsed töötlus režiimid 1,5% HCl lahuses ja 3% NaHCO3 lahuses 

Sügis räim Kevad räim Sügis kilu Kevad kilu 

2,5 tundi HCl 

2,5 tundi NaHCO3 

1,5 tundi HCl 

1,5 tundi NaHCO3 

1 tundi HCl 

1 tundi NaHCO3 

1 tundi HCl 

1 tundi NaHCO3 

 

 

 



 

 



 

 



 





 

2.8.1. Jaheruumis hoitud säilivuskatse tulemused 

2.8.1.1. Mikrobioloogilised analüüsid  

Bakterite üldarv 





Coli-laadsed bakterid 

 







2.8.1.2. Ekspertassessorite paneeli sensoorne analüüs 



 



 





 



2.8.2. Gaasikeskkonda pakendamise efekti hindamine säilivusajale 

 



Jahutatud kalad Külmutatud kalad 

  O2 CO2 N2   O2 CO2 N2 

20.09.2021 19.10.2021 

Kilu riivsai, töötlemata 0,24 26,9 72,9       

Räim riivsai, töötlemata 0,11 19,7 80,2       

Kilu riivsai 0,17 27,7 72,1 Kilu riivsai 0,03 27,9 72,1 

Räim riivsai 9,15 16,1 74,8 Räim riivsai 0,05 27 72,9 

Kilu taignas 0,07 28,2 71,7 Kilu taignas 0 28 72 

Räim taignas 0,22 27,3 72,5 Räim taignas 0,01 25,7 74,3 

27.09.2021 17.11.2021 

Kilu riivsai 0,15 27,5 72,3 Kilu riivsai 0,15 26,8 73,1 

Räim riivsai 0 24,6 75,4 Räim riivsai 0,06 25,1 74,8 

Kilu taignas 0,02 27 73 Kilu taignas 0 25,8 74,2 

Räim taignas 0,05 24 76 Räim taignas 0,02 24,1 75,9 

05.10.2021 22.12.2021 

Kilu riivsai 0,2 27,2 72,6 Kilu riivsai 0,02 22,3 77,7 

Räim riivsai 0,05 25 74,9 Räim riivsai 0,02 21,3 78,7 

Kilu taignas 0,03 26,3 73,7 Kilu taignas 0,17 25,1 74,7 

Räim taignas 0,04 23 77 Räim taignas 0,08 20 79,9 

11.10.2021 19.01.2022 

Kilu riivsai 0,14 25,3 74,6 Kilu riivsai 0,02 23,2 76,9 

Räim riivsai 0,08 23,2 76,7 Räim riivsai 0,18 24 75,9 

Kilu taignas 0,01 22,5 77,5 Kilu taignas 0,21 21,3 78,5 

Räim taignas 0,03 20,5 79,5 Räim taignas 0,04 22 77,7 

19.10.2021 16.02.2022 

Kilu riivsai 0,18 21,3 78,5 Kilu riivsai 0,17 21 78,8 

Räim riivsai 0,06 20,5 79,4 Räim riivsai 0,09 23,4 76,5 

Kilu taignas 0,04 21,1 78,9 Kilu taignas 0,01 20,7 79,3 

Räim taignas 0,05 19,4 80,5 Räim taignas 0,04 21,3 78,7 

    16.03.2022 

    Kilu riivsai 0,01 20,9 79,1 

    Räim riivsai 0,19 22,6 77,2 

    Kilu taignas 0,22 22,3 77,4 

    Räim taignas 0,05 21,9 78 



2.8.3. Säilivuskatse raames uuritakse minimaalselt 6-kuulist ajaperioodi nii 

külmkapitemperatuuril hoiustatavatele kui sügavkülmutatud toodetele 
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