Kongekrabbe — foredling og
industriell bearbeiding




Innledning

o Kort presentasjon av gamle resultater

* Ny skisse

 Innsplill fra naeringa over viktige
problemstillinger
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Kort presentasjon av gamle resultater

 Forsgk med ulike koketemperaturer, kjernetemperatur
og hviletid

* Produksjon av kongekrabbefarse

 Haytrykks prosessering av kongekrabbe (HPP)

Jf Nofinia
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Testoppsett — ulik koketid — ulik hviletid —
ulik vanntemperatur

Vanntemperatur 95 °C 85 °C
Hviletid mellom kok og kjgl 30 sek 1 min 5 min
Kjernetemperatur 72°C 82°C 90 °C

Temperaturmaling i cluster. Oppvarming til gnsket temperatur
pa alle leggene
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Kokeprofil industrikokeren okevann

Industriell koking, kongekrabbe Midt i
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Industrikokeren

Koking | kurver

Lagvis — skrog ytterst -- - g
Varmeoverfgring fra vann til kigr avgjﬂr koketlden /s
| JNoflma
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Koking ved 95 °C, utbytte pa kjalt cluster
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Koking ved 85 °C, utbytte pa kjglt cluster

72-30 109,0 %
72-1 110,1 %
72-5 104,3 %
82-30 102,7 %
82-1 98,7 %
82-5 92,7 %
82-5 98,0 %
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Utbytte malt pa cluster etter frysing og tining -95°C
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Utbytte malt pa cluster etter frysing og tining -85°C
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82-5-B

23.06.2011

test

80,5 %

81,7 %
84,4 %

79,6 %

72,2 %

70,3 %
77,3 %

10

Snitt (72) 82,2 %

‘_,.__.-'Snit_t (82) 74.8% [



Konklusjon

Jkt kjernetemperatur gir stgrre kokesvinn

Lav vanntemperatur under koking gir
stgrre kokesvinn

Hagy vanntemperatur, kort koketid, rask
nedkjgling gav best kvalitet pa
sluttproduktet

_avest kvalitet ved lav koketemperatur og
ang koketid

Hurtig nedfrysing gir best resultat L . |
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Produksjon av kongekrabbefarse

Mekanisk oppkutting far
separering




Separering etter kutting

Jf Nofinia
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Fordeling mellom skall og kjgatt

Skall % Kjatt %
Kokt, kuttet 24 % 76 %
Ra, kuttet 25 % 75 %
Ra, delt 27 % 73 %

Jf Nofimé
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Prosessering krabbefarse konklusjon

e Spennende produkt med god og saftig smak
 Hele krabbelegger best sensorisk kvalitet

Skadet krabbelegger ga darligst sensorisk
kvalitet ( mulig arsak darlig utbladning)

Skallrester i farsen utgjorde ca. 2 gram per
1kg produsert krabbefarse (mulig for hayt
trykk 1 separatoren) |
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Haytrykksteknologi for rensing av kongekrabbekjgtt (HPP)

« Vignsketidenne delen av prosjektet a
teste hgytrykksteknologi for rensing av
kongekrabbekjatt

Vi kontaktet Avure som har patent pa
bruk av hgytrykksprosess for
prosessering av sjgmat

« Under prosesseringen kan temperaturen
holdes konstant (fra 15 til 50 ° C ),
trykket kan kjgres opp til 6000
atmosfeerer (60.000 meters havdyp)

W, Noflma
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HPP anvendelse

e | dag brukes HPP metoden
kommersielt pa blant annet
rensing sjgmat som hummer,
gsters (USA, Europa) og skjell
fra New Zealand

| tillegg til rensing gir metoden
gkt holdbarhet pa produktet
ved at metoden tar livet av
bakterier som Salmonella,
Camphylobacter og Vibrio.

Znofi ma
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Materiale og metode

« Forsgksmateriale som ble benyttet var frossen ra
kongekrabbe fra Berlevag kongekrabbe AS

* Det ble testet hel og clusters av kongekrabbe. | tillegg ble
krabbe av darlig kvalitet (dobbelskall) testet
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Material og metode

Tabell 1. Viser de ulike forsgksbetingelsene som ble benyttet

: Temperatur | Trykk Holdetid
Material °C) (bar) (sek.)
. Tint
Serie 1 15 2600 90
cluster
Serie 2 | TNt 15 2800 90
cluster
Serie 3 | 1Nt 25 2800 90
cluster
Serie 4 | 1Nt 15 3000 90
cluster
Dobbel
Serie 5 | skall 15 2800 90
cluster
Serie 6 | ¢! 15 2800 90
krabbe
Serie 7 | BUK 15 2600 90
lapper

23.06.2011

test

19

JNOfinﬁa



Resultater

« Trykkammeret hadde en kapasitet pa
35L

« Fra prgven var tatt ut av eske til den var
ferdigkjart tok det ca. 5 minutter

 Ved opparbeiding av prgve ble muskel
i leggen pravd a dra ut av skallet

20



Serie 1 og 2 var best

Bade under serie 1 og 2 klarte vi a trekke
ut hel muskel fra leggen.

e Leddene var en utfordring og lett a slite av
muskelen i leddene, slik at den kom ut |
bruddstykker

e Det ble provd ut flere metoder for a unnga 1447
a slite av muskelen. En metode som viste
seg a fungere bedre var farst a knekke
leddene, holde fast i midt stykket for sa a
dra ut kjgttet

« Trykkbehandlingen farte til en
fargeforandring fra nesten gra /hvit til en
delikat radlig farge pa muskel

L_-mr
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Utbytte

* Det gjort en sammenlikning av utbytte av legg
med eller uten trykkbehandling

« Vekt pa hel cluster gkte med 1,5% etter
trykkbehandling

« Utbytte pa legg gkte fra 61% fra ubehandlet
krabbe til 67% ved bruk av trykk.




Krabbe med dobbelskall

e Generelt var dobbelskallkrabben
sveert lettere a rense
sammenlignet med normalkrabbe

o Videre sa klarte vi a trekke ut alt
av Kjgtt fra cluster

« Trykk behandlet dobbelskallkrabbe =
hadde en sterkere rgdfarge ",
sammenliknet med normal krabbe ?‘

/Nofima
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Totalutnyttelse av krabbe

« Det ble ogsa gjort test pa
hel krabber og buklapper

« Buklappene var lette a
renes etter HPP
behandling

* Under kjgring av helkrabbe
klarte vi a fa ut kjgtt som
satt fast under hodeskallet
til krabben

1
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Andre erfaringer med HPP

Avure hevder at frosne produkter kan
benyttes direkte i trykkammer.

-Var erfaring var at uansett trykk og
vanntemperatur klarte vi ikke a fa kjattet
til & lasne fra kloa pa samme mate som
for ferdig tint krabbe

Det ble gjennomfgart en testserie for
manuell rensing av krabbe, hvor
prosjektdeltakerne deltok. Vi klarte &
rense 6,5 kg per time per person

HPP krabbekjgtt har en markant bedre
tyggemotstand (mer elastisk, fast og
"seig” struktur) og var mer smaksfull
sammenlignet med vanlig krabbe

Var erfaring er at trykkbehandlingen gir
krabbekjatt som skiller seg fra signifikant
fra vannlig kokt krabbe
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Det nye prosjektet

o Skal lede til en mer optimal prosess for produksjon av
kongekrabbe

« Resultatene skal males i form av bedre utbytte, mindre
svinn, og bedret kvalitet

* Det skal finnes lgsninger for utnyttelse av smakrabber pa
en rasjonell mate til lsnnsomme produkter '-

Jf Nofim’é
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Aktiviteter

« Aktivitet 1. Kartlegging av status pa foredlingsanlegg for
kongekrabbe i Norge

« Aktivitet 2. Status pa fangst og produksjon av kongekrabbe
internasjonalt

« Aktivitet 3. Gjennomgang av prosesstrinnene i produksjon av """._ 
kongekrabbe og etablering av prosess for gkt kvalitet og utbytte '

* Nye innspill fra neeringa ?
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