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FHFs budsjett og
prioriteringer for 2018 finner
du i handlingsplanen.

Handlingsplan og budsjett 2018




FHF

- Styre FHF

- Faggruppe FHF
(hvitfisk, pelagisk, havbruk)

- Referansegrupper prosjekter
- Workshop/konferanser/Bedriftsbesgk




> FHF Ressursgruppe Tarrfisk

Bedrifter:
- Arne Mathisen, Lofoten Viking AS
- Rolf Jentoft, Rolf Jentoft AS
- Rune Stokvold, Lofoten Fisk AS
- Olaf Pedersen, AS Glea
- Erling Falch, Saga Fisk AS

- Jerund Johansen, Rast Sjgmat AS



DO FHF HP konvensjonell 2018
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: * Utvikle og implementere automatiske l@sninger for
| mer rasjonell produksjon.
|
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* Sikre kostnadsbesparelse og miljgvennlig produksjon
(salt, strem, emballasje, lager, etc.).

Skaffe tilveie dokumentasjon som kan bidra til a lese
utfordringer knyttet til regelverk og markedskrav.

-' * Sikre forskningsbasert kunnskap p4 de viktigste = = -
omrader for utnyttelse av restrastoff i hvitfisk-
industrien.



Status Sperremaskin-Sesong 2018

@ 2018 - prosjektet kjores videre uten FHF Stﬂtte\‘usztiiii?;;ii;;;:\\ |
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@ Test av klemarmer og C-ringer problematikk

@ Resultater fra Hovden

@ Nye klemarmer installert

@ Sen start, lite henging av fisk

@ Kjort kun 160 tonn, 18.700 sperringer
@ Ingen feil med klemarmer eller C-ringer

@ 2 varmeelementer matte byttes

Uttalelse fra Steinar Fredriksen, Hovden Fiskeindustri
«A ga tilbake til manuell sperring er uaktuelt for oss»

Uttalelse fra John Edvard Johnsen, Hovden Fiskeindustri
«Vi blir bare mer og mer glad og forneyd med sperremas@qen».

bacco



O FHF Status 3hode

@ 2017 konseptet/prototype fungerte ikke
@ 2018 - prosjektet kjagres videre uten FHF statte
@ 2018 primart utvikle/teste griper

@ Gripe hodet i "snuten”

@ Utvidet starrelsesvariasjon (0,3 til 3,3 kg)
@ Testesimai 2018
@ Tradisjonell treing, hodene i en "ball”

@ Teste nytt treing prinsipp




CCFHF Utnyttelse av restrastoff

@kt verdiskapning: Fokus pa ryggbein



Utnyttelse av ryggbein.MP4

Restrastoff konvensjonell 2018
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Revisjon av naringsinnhold av
konvensjonelle produkter




> FHF Kveis i tarrfisk?

* De to viktigste kveistypene i torsk er Anisakis (hvalmarken) og
Pseudoterranova (selmarken).

« Undersakt generell infeksjonsstatus - fersk fisk (skrei) og
underveis i tarkeprosessen.

Skjematisk illustrasjon av torsk/skrei som viser
hvor i fisken en finner kveis.
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O FHF Kveis i tarrfisk?

Det har ikke vaert mulig a finne
igjen kveis etter denne
behandlingen. En klar
indikasjon pa at der ikke var
levende kveis i fisken ved start
av kunstig fordeying Oppsett med kunstig fordoying
ved 37°C i saltsyre og pepsin.
Figuren viser ulike stadier av

Noen fa Anisakis ble funnet
(<10 stk.), men det var ikke
mulig a si om de ved

forsagksstart var levende eller
ikke.




Reinforcing the communication of SALDICOD

project to consumers, industry and
authorities (SALDICOMM)

DESALADO

‘Es el auténtico Bacalao Noruego tradicional que ha sido sometido

al proceso de madurado en sal y a su posterior desalado.
Esto permite que para cocinar.

CINCO CLAVES QUE MARCAN
LA DIFERENCIA.

1
CONTENIDO EN AGUA Y PROTEINAS

El bacalao al punto de sal contlene més agua y menos protelnas
que &l bacalao desalado ademas cuando lo cocinas,
tiende a soltar més agua

p
NO TE FIJES UNICAMENTE EN EL CONTENIDO DE SAL

Los niveles de sal son muy simllares en ambos bacalaos
y este dato no te servird para diferenclarios

AL PUNTO DE SAL

Es un Bacalao Noruego fresco (no madurado en sal) al cual
se le ha afiadido una discreta cantidad de sal obteniendo un sabor

mas suave. También esta listo para preparar tus recetas.

EL COLOR PUEDE ENGANAR

Asoclar un color més amarillento al bacalao desalado puede ser
en ocasiones, un errot

4
EL GUSTO TIENE MUCHO QUE DECIR

El bacalao desalado tiene una textura més firme
y un aroma y sabor més fuertes, mientras que el bacalao
al punto de sal es més suave

)
FIJATE EN LOS ENVASES Y ETIQUETADOS

Ambos productos puede que no los reconozcas a simple vista
en sus envases. Fate en su etiqueta donde especifica claramente
sl es bacalao desalado o al puntode sal







DO FHF Holdbarhet klippfisk og saltfisk

Saltfisk og klilppfisk:

Fakta om holdbarhet

Holdbarhet pavirkes av temperatur, relativ fuktighet, vanninnhold, emballering og
startniva pa redmidd.

Lagring ved 4 °C (venstre) gir en holdbarhet pa minimum 2 ar. Ved lagring pa forheyede temperaturer,
slik som 25, 30 eller 35 °C (hoyre), far produktene en rod misfarging som skyldes vekst av redmidd.

1. Hva er red misfarging? bergsalt.
e Gjennom salteprosessen overfores redmidd til ]
e Roed misfarging pa salt- og klippfisk skyldes fisken. €l ingen fy; 1 aNofimg, v
vekst av redmidd, en ekstremt saltelskende e Redmidd er ujevnt fordelt i saltet, noe som gjer 'nkl'Ppﬁsk lpa: holdhgy. Br‘x;KING.‘ Klippfisy ;
mikroorganisme. at en fisk, eller et parti med fisk, kan ha ujevn atur, pej, iv fu';: ‘€S ay "ene Sperrg 0 u( va’ifetskomr oll
e Rodmidd ma ha tilgang pa luft for & vokse. forekomst av redfarge. rad j klippfig)c tighet, mark, € Mats Carlehzg N
e Rodmidd vokser raskest nar temperaturen er ,sta" tnivy 4, Yo €mba). onk edet, hyqy. norsk ); 1
mellom 35 og 41 °C, og nar 4. Hva fremmer vekst av rodmidd? L g dmidd j oy, SUTTEr meg kI .p::gpllzﬁsk p
.,. i ¥ “ -~ ~ ar 1gne; di S
er rung 0 €grad j khp laVkOSt T € Prog, rsk,
Dfisk land uk Ske k]
€I emby o,y PTOSEN lyses h 2 hvor
rt d oldb, tet ak
romtempepay Yod 25 gragec  Sjon. Iejer T Betsdo en Klipp,
t! a}g{* ki "mlll!.nkg o ken 5 orkedet b;iirielt bmsu'“"ske
u
dﬂggf he,ts 80prog ?gne;r h‘;s Niy (e Kol Solgt 8
v r 60 » en 29 ippf
Ved 35 g radey PrOSeNt, men,  holdb Sk lagres gue.  Prosiekterer o






