KIRJOLOHEN TUGTELUOKITUS

KAIKEN ELINTARVIKKEEKSI KAYTETTAVAN KALAN ON OLTAVA LAADULTAAN
MOITTEETONTA RIIPPUMATTA SIITA, MISTA TUOTELUOKASTA ON KYSYMYS.

SUPERIOR

« siisti perkausjalki

« huolellinen munuaisen poisto, ehdottomasti
puhdas sisélta

« taydellinen verestys

« ei kasittelyvaurioita

« lihan véri vahintaan 23 Rochen asteikolla luonnonvalossa

« muoto lohenomainen

« ei selkdrankavaurioita

« ei ulkoisia sukukypsyyden merkkeja

« kasvuoloista johtuva nahan tumma véri sallittu

STANDARDI

« siisti perkausjalki

« huolellinen munuaisen poisto, ehdottomasti
puhdas sisalta

« huolellinen verestys

« ei kisittelyvaurioita

« lihan vari vahintaan 20 Rochen asteikolla
luonnonvalossa

« vahaiset selkidrankavauriot sallitaan

« kasvuoloista johtuva nahan tumma véri sallittu

PROSESSI

« ei vahittaiskauppaan

« huolellinen munuaisen poisto, ehdottomasti
puhdas sisélta

« huolellinen verestys

« selkdrankavauriot ja virheleikkuut sallitaan

« ei ulkoisia vaurioita tai verenpurkaumia
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PERUSTELUT TUOTELUOKILLE

VARI

Kirjolohi, kuten muutkin lohikalat, on luonnostaan punalihainen. Lohen luontainen viariaine on
ksantafylli, jota on esim. dyridisissd, tomaatissa tai paprikassa. Kalanrehuissa kaytettava ksantafylli,
lohissa luonnostaankin oleva viriaine, on nimeltain astaksantiini.

Astaksantiini on valttdmatonta lohikalojen lisaantymiselle. Varmistaakseen astaksantiinin saannin
lohikalat varastoivat sen padasiassa lihaksiinsa. Kalarehuihin astaksantiini lisdtdén joko synteettisena tai
runsaasti astaksantiinia sisaltdvina raaka-aineina.

Sen lisdksi, ettd lohen viériaine on valttamatonta kirjolohelle, kuluttajat haluavat kirjolohensa punaisena.
Viri indikoi my®ds kirjolohen sukukypsyytta: sukukypsana kirjolohi menettda virinsa ja vari palautuu
vasta lohen uudelleen kuntouduttua.

MUOTO

Kalan muoto on péadasiassa ulkondkokysymys. Lohenomainen muoto on osoitus sopivasta ravinnon
kaytosta ja kasvuolosuhteista.

PERKAUSJALKI

Peratun kalan tulee olla sisalta siisti seka ulkonékdosyista, ettd mikrobiologisen laadun varmistamiseksi.

MUNUAISEN POISTO

Ulkonékosyista sekd mikrobiologisen laadun ja sdilyvyyden varmistamiseksi, selkdruodossa oleva tumma
munuainen on poistettava huolellisesti.

Mikali munuaisen poisto on puutteellinen, kalan siilyvyys heikkenee, tuotantohygienia karsii ja ruotoja ei
voida kayttaa jatkojalostukseen kalamassaksi.

PESU

Sailyvyys-, hygienia- ja ulkondkosyista kalan tulee olla sisélta taysin puhdas.
Ulkopinnan tulee olla puhdas, lukuun ottamatta kalan pinnalla olevaa kohtuullista méaéra limaa.

KASITTELYVAURIOT

Kalassa ei saa olla kasittelyvaurioita, esim. virheviiltoja, jotka alentavat lihan kayttémahdollisuuksia.
Verestys on suoritettava niin, ettd kaikki veri valuu pois kalasta ennen perkaamista.

Huolellinen verestys pidentaa kalan sailyvyytta, parantaa lihan laatua ja ulkonakoa. Puutteellisesti
verestettya kalaa ei voida kayttda jatkojalostukseen.

ULKOISET SUKUKYPSYYSMERKIT

Sukukypsan kalan lihan rakenne pehmenee ja lohikalan véri vaalenee eika liha taytd ominaisuuksiltaan
superior luokan vaatimuksia, vaikka onkin taysin elintarvikkeeksi hyddynnettavissa.

Ulkoisia sukukypsyyden merkkeja ovat mm. koukkuleukaisuus ja tummentunut nahan véri. Kirjolohi voi
olla myos kasvuoloistaan johtuen pinnaltaan tumma, mika ei vaikuta lihan ominaisuuksiin.

Kirjolohi on kevétkutuinen kala.



