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>CFHF  Prioritering konvensjonell 2017

. @kt automatisering i konvensjonell produksjon:

- Automatisk pakking klippfisk i konsumpakker (PiB)

- Utvikling/effektivisering automatisk prosess for a
fylle og tamme tearkevognene i klippfiskproduksjon
(PiB)

- Sluttfering av sperremaskin til terrfiskproduksjon.

- Effektivisere arbeidsoperasjonen for torskehode til
torking (PiB)

- Utfordringer med automatisk sporing og nye

produksjonstyringsystemer




XCFHF  Prioritering konvensjonell 2017

- Redusere energi og driftskostnadene ved:

- Optimal inntak, ettertarking og lagring av
tarrfisk. Sammenligne kvalitet i sluttprodukt ved
bruk av tradisjonelt lager alternativt klimastyrt
lager.

- CO,-klippfisktarke: Fremtidens miljgvennlige og
energieffektive tarke

. Utnyttelse av restrastoff fra konvensjonell
produksjon

- Kartlegge verdipotensialet av ryggbein og
svommeblare

- Alternativ anvendelser av torskehoder




XCFHF  Prioritering konvensjonell 2017

- Dokumentere utfordringer ved regelverk og

markedsforhold knyttet til:

- Holdbarhet av konvensjonelle (og convenience

produkter (utvannet/bloytet)

- Beskyttelse av fisk i kar ved bruk av plasthetter

- Dokumentasjon av naringsinnhold

- Dokumentasjon av kveis i tarrfiskproduksjon

- Vurdering muligheter vedr. PGl

- Revisjon av bransjestandard, kvalitetsstandard






m Produsenter i Lofote

VIL OKE KVALI
PA LUTEFISK

Lutefiskprodusenteri
Lofotener naigang
med prosjekt for a
oke kvaliteten pa
lutefisk.

NTB

vaktsjet@lofotpostenno

LOFOTEN: 1 samarbeid med
Nofima og SINTEF forseker fis-
keribedriftene i Lofoten & oke
kvaliteten og utbyttet av terr-
fisk, hvilket samtidig forer til
jevnere og bedre kvalitet pa
foredla produkt - som for ek-
sempel lutefisk.

- Dette kan gi oss storre forut-
sigbarhet og ikke minst jevnere
tilgang pa rastoff om prosjektet
forer fram, sier prosjektleder
Rolf Jarle Andreassen ved Bro-
drene Berg AS pa Varey i en
pressemelding. Han koordine-
rer prosjektet pa vegne av de
fiskeribedriftene pa Varey,
Rest og i Lofoten som deltar.

Veldig kort fortalt handler
det om & optimalisere lagrings-
metoden for torrfisk,

Kontroll pa terken

Det handler om & finne ut nér
det er best & ta den inn fra hjell,
hvordan den ber ettertorkes og
ikke minst hvordan den holder
seg best og lengst pd lager.

- Vier to bedrifter her pa Var-
oy som har klimalager, som gjet
at det er vi selv som har styring
pa alle forhold rundt produktet
og terkeprosessen etter at vi tar
fisken inn, forklarer Andreas-
sen

Argangsfisk

PROSJEKTLEDER: Brodrene Berg AS pd Verey er prosjektleder i

nmediny

\.’.‘
.

-

Forhd o

resultere i en jevnere og bedre kvalitet pd all lutefisken som produsere.

sier Andreassen engasjert.

Spesiell skrei
Ved & ta mer kontroll pa lagrin-
gen, vil ikke variasjon i fangste-

Neste jul vil de testp
lutefisk pa terrfisk hentet inn
fra hjell i 2015. Denne drgangen
fungerte fint i produksjon i &r.
Bade torrfisk og lutefisk testes i
laboratoriet hos Nofima, og un-
dergir streng kvalitetskontroll
etter definerte parametere,
som for eksempel lukt, smak og
konsistens.

- Vi tror at selv om fisken er
produsert i 2015 0g 2016 s kan
vi bruke den til lutefisk ogsd i
2017. Prosjektet er ikke ferdig
ennd, men mye ser lovende ut,

ne vare probl isk for fiske-
produsenten, Samtidig minker
risikoen betydelig for at fiskens
kvalitet forringes mens den
henger pa hjell.

- For a lage god lutefisk, tren-
ger du skrei av en spesiell stor-
relse. Denne var det god tilgang
pd i 2015 og mindre god tilgang
pd i2016. Lykkes vi med denne
forskningen kan vi ta inn starre
kvanta ndr fisken er tilgjenge-
lig, og kunne holde en jevn, god
kvalitet pa réstoffet selv om det
blir liggende pa lager over flere

ar. Vi kan enten eksportere fis-
ken som terrfisk eller foredle pa
ulike mater for a ta mer av ver-
diskapingen selv. Her hos oss
lagervi for eksempel lutefisk og
utvannet, og jobber hele tiden
ford utvikle nye produkt som vi
tester i markedet, forteller han

Brodrene Berg AS er det An-
dreassen beskriver som en tra-
disjonell fiskebedrift, og produ-
serer bade torrfisk, saltfisk og
fersk fisk.

- Skal vi ha helarsdrift si er vi
nedt til & foredle noe av torrfis-
ken selv, forteller han.

Store pé lutefisk

ing som f

Tre av bedriftene som er med i
dette prosjektet er blant de
storste produsentene av
lutefisk her til lands, og star
alene for rundt 40 prosent av
lutefiskmarkedet. De leverer
bide hele sider, fileter og
ferdig kuttet ferskpakket
lutefisk. Bredrene Berg AS
produserer opp mot 300 tonn
lutefisk arlig.

- Det er et veldig spennende
prosjektd fi delta i, og artig & fa
jobbe sammen slike flinke folk
som det de har i Nofima og SIN-
TEF. Vi har fitt mange gode
innspill underveis. Ni har vi
tatt fisk inn i dette prosjektet i
to dr, og méten det foregAr pa er
svert noye. Alt av fisk som har

tt prosjext

TETEI

is vil forlenge lagringstiden pd torrf
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viert i prosjektet
me tid og fra
Bide referansef
fisken som er tal
tet er helt lik, fc
assen.
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deltar i er fina
(Fiskeri- og I
gens forsknings
vasjon Norge.
-Kanskje fore
gangsfisk fra 1
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OO FHF Forstudie holdbarhet tarrfisk

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.

hvor
1. Hva er red misfarging? bergsalt. m
e Gjennom salteprosessen overfores redmidd til d o0 Odukte, no, akket klippﬁsk
e Rod misfarging pa salt- og klippfisk skyldes fisken. ) ) ) s holqp, Olé){ hvor gey efg 2 vedsg) t"t’ﬁﬁSken gﬁriaulf),en K“ppﬁsk f Ma, Lene Risb
vekst av redmidd, en ekstremt saltelskende e Rodmidd er ujevnt fordelt i saltet, noe som gjor  n. I dgq,. ., CtSdoky hel, Klippfig Markedepe <10 ter ble | ra fem prog
mikroorganisme. at en fisk, eller et parti med fisk, kan ha ujevn rkedet bl de as"“ﬂnske Pry sjektet fuktigh ag;(-e“ tem atulj-sen "' _______________
e Roedmidd ma ha tilgang pa luft for & vokse. forekomst av redfarge. 14 Vaape 1s Dfisk ma op - CF ledet 4 og et b ontroljeps ot 0% ¥ vips T
e Rodmidd vokser raskest nar temperaturen er i Ii;e I;!f’lt. Solgt  Angpe sge finangjgp ay ;g 9% trollg, ﬂh;t ar. Figk, n};l"‘?' to 8 Vlkt,g dok el
mellom 350g 41°C,ognar 4. Hva fremmer vekst av rodmidd? bal‘hemiy If:iig;—es over  PTOSiekter o i€ Medspjjjar s Siekke z"; Sjette mg on A!on for Klippficr .



OCFHF Utnyttelse av restrastoff

Tekniske lasninger for gjenbruk av saltlake og torr-salt (FHF-901196)
Utnyttelse av protein i saltlake?

1. En bedrift som produserer 5000
tonn saltfisk arlig, kjeper salt for
kr. 4 mill.

Det er mulig a spare 40% ved

gjenbruk av terr-salt. Det betyr at

man kunne spare

2000 tonn salt dvs. kr. 1,6 mill./ar

2. Proteinfraksjonen i saltlake er

ca. 2%. Det utgjer en for liten andel ti
a investere med utstyr for a
oppkonsentrere protein.
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4-Saltmodning av torsk.mp4

f\s} FHF SALDICOD (Skille lettsaltede vs. Utvannede prod.)

- Det er ikke spesifikke markedsregulering og metoder for offentlig

kontroll. Det er behov for a utvikle og implementere en hurtigmetode
for a skille ferdige produkter av saltfisk fra de lettsaltede frossen, a gi
dermed kunnskap til forbruker og til myndighetene. Det er mulig a se
forskjell:

Results not fully discriminant or affected by other factors.

Discriminant results. Methods meeting project objectives.

Microbial Phenotype Microarray Characterization of the microbiota.
Electronic nose.

Microbial fingerprinting in cod products (T-RFLP).

Determination of the protein profile of the cod samples by SDS-PAGE.
Microstructure of cod muscle by optic microscopy.

Determination of TMAO+TMA in cod products.
Determination of taurine in cod samples by HPLC-FLD.

Determination of creatine, anserine and carnosine in cod by HPLC/UV.
FTIR



BACAL,AO
NORUEGO

DESALADO O AL PUNTO DE SAL

SABER DIFERENCIARLO
PARA PODER OFRECER, LO MEJOR.

NORGE |

— 0000 o=

mardenoruega.es

Reinforcing the communication of the

results of the SALDICOD project to
consumers, industry and authorities

(SALDICOMM)

adicional que ha sido sometido
al procnso de madurado en s qa su posterior desalado.
S listo para cocinar.

CINCO CLAVES QUE MARCAN
LA DIFERENCIA.

1
CONTENIDO EN AGUA Y PROTEINAS

El bacalzo al punto de sal contiene méas agua y menos protelnas
que el bacalao desalado, ademas cuando lo cocinas,
tiende a soltar més agua.

2
NO TE FIJES UNICAMENTE EN EL CONTENIDO DE SAL

Los niveles de sal son muy similares en ambos bacalaos
y este datono te servird para diferenclarlos.

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 sz
mas suave. También esta listo para preparar tus recetas.

3
EL COLOR PUEDE ENGANAR

Asociar un color més amarillento al bacalao desalado puede ser
en ocaslones, un error

4
EL GUSTO TIENE MUCHO QUE DECIR

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

5
FILJATE EN LOS ENVASES Y ETIQUETADOS

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



OCFHF Utpreving av skansom slgyemaskin




Bedovning, blagging, slaying







OCFHF

Kvalitet pa filetprodukter kvalitetsmerket Skrei

Filet av Skrei er
holdbar i 12 degn
forutsatt av fisken er
oppbevart ved 0°C.

https://www.youtube.com/watc
h?2v=I)WZXStZQY c&feature=yo
utu.be



https://www.youtube.com/watch?v=ijWZXStZQYc&feature=youtu.be
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