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Uzený losos a jeho kvalita

(Smoked Salmon Quality)
Jakost a výtěžek při přípravě chlazeného uzeného lososa jsou ovlivněny mnoha faktory, především samotným procesem uzení a výživou lososů, ale taky záleží na jejich původu.
Roční spotřeba uzeného lososa v EU je odhadována na 88 500 tun. Největšími producenty v EU jsou Francie, velká Británie a Dánsko, nejvýznamnějšími chovateli / dodavateli suroviny – tedy čerstvého atlantického lososa pak Norsko, Skotsko, Irsko, Faerské ostrovy a Island.
Dříve byl jako základní surovina využíván mražený volně žijící losos s nízkým obsahem tuku, dnes je to především chovaný čerstvý losos. Proto bylo potřeba zjistit, jakým způsobem změna vstupní suroviny a taky procesu uzení ovlivní jakost a výtěžek při přípravě uzeného lososa.
Odpovědi na tyto otázky hledalo po dobu tří let společně šest výzkumných skupin z Francie, Islandu, Norska a Španělska. Hlavní závěry jsou shrnuty dále:
Velké množství tukových zásob a vysoký obsah tuku v syrovém rybím mase je spojen s vyššími ztrátami vlhkosti v průběhu uzení ve srovnání s mraženým nebo sušeným soleným masem. Větší vliv na tento rozdíl má stav tukových zásob, než jeho aktuální podíl v mase; 

Výživa ryb a proces uzení značně ovlivňují jakost a výtěžek;

Při zpracování filet s vysokým obsahem tuku (přes 10%) je dosahováno vyšších výtěžků a citlivost na zmrazování je nižší. Kromě toho u tučnějšího masa je možné při uzení použít nižší teplotu, což vede ke zvýšení jakosti;

Uměle chovaný losos obsahuje větší podíl polynenasycených mastných kyselin (PUFAs) a nižší podíl n-3/n-6 než divoce žijící losos, což je z hlediska výživy výhoda. Složení mastných kyselin lze ovlivnit způsobem krmení při umělém chovu.
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