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Sammendrag:
| prosjektet er det utfart intervjuundersakelse i fire filetbedrifter og produksjonsforsgk med bade
torsk og hyse i to av bedriftene.

Malet i spgrreundersgkelsen var & finne hvilke kvalitetsfeil i rastoffet bedriftene selv vurderer som
de alvorligste, ut fra gkonomiske betydning. Undersgkelsen viser at de kvalitetsfeilene som
bedriftene mener har sterst betydning for produksjonsresultatet er: Rgdfarget filet, filetspalting,
ferskhet, feil slaying og blgt konsistens.

| produksjonsforsgkene var malet & dokumentere hva rastoffkvaliteten betyr for
produksjonsresultatet og produktverdien, i filetproduksjon av fersk torsk og hyse. To
produksjonsforsgk med hyse, utfart av Nofima i samarbeid med bedriftene, viste at den beste
rastoffkvaliteten gav inn til 4,7 % hgyere andel fersk loins og 1,2 % heyere totalt produktbytte.
Kalkulert produktverdi var ogsa heyere enn i forsgk med darligere rastoff-kvalitet.
Produksjonsforsgkene med torsk viste at god rastoffkvalitet gav inn til 4,6 % hgyere andel fersk
loins og hayere kalkulert produktverdi, enn i forsgk med darligere rastoffkvalitet.

English summary:

Interviews and processing experiments are conducted in four filleting plants, processing cod and
haddock. The goal was to document how quality defects in the raw material influence upon the
processing result and product value. Processing of high quality cod and haddock resulted in 4.6 %
and 4.7 % higher shares of valuable fresh loins, providing a higher total product value, compared
to inferior raw material. The interviews revealed that the raw material quality defects believed by
the companies to be of greatest importance for the processing result are; red coloured filets, filet
gaping, poor freshness, gutting defects and soft texture.




Forord

Prosjektet her er finansiert av Fiskeri- og havbruksnaeringens forskningsfond. Fire
nordnorske filetbedrifter har medvirket aktivt i giennomfagringen av intervjuundersgkelsen og
produksjonsforsgkene. Bedriftene der det er utfort produksjonsforsgk deltok i planleggingen
av forsgkene og har selv foretatt viktige deler av dataregistreringen.
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1 Innledning

Kvaliteten pa kjolt torsk og hyse til filetproduksjon varierer i betydelig grad, noe som har
betydning for hvilke produkter som kan produseres fra rastoffet og hvilket produktutbytte det
er mulig & oppna. Fleksibilitet i produktvalg og hayt utbytte er avgjgrende fortsetninger for et
godt gkonomisk resultat for prosessbedriften. Dette fortsetter forutsigbar og stabilt god
kvalitet pa rastoffet.

Det er flere arsaker til at rastoffkvaliteten pa fersk torsk og hyse varierer, som:

- Fangstredskap/fangstskader

- Rastoffbehandling (blagging, slaying, kjeling, mv.)
- Ferskhetsgrad (tid etter fangst) ved prosessering
- Sesongvariasjon i kvalitet ("loddetorsk”)

- Fiskestgrrelse har betydning, saerlig ved prosessering av vektgraderte produkter

Det er ikke godt dokumentert hvordan variabel rastoffkvalitet pavirker resultatet for bedriften.
Bakgrunnen for dette prosjektet var et gnske om & male variasjoner i produksjonsresultat i
filetbedrifter, koblet mot rastoffkvalitet. Dette som grunnlag for a forstd bedre hvordan
kvalitetsfeil i rastoffet pavirker det gkonomiske resultatet i filetproduksjonen.

Prosjektet er todelt, i en eksperimentell del og en intervjurunde der malet er a finne ut hvilke
kvalitetsfeil bedriftene selv vurderer som de alvorligste ut fra den gkonomiske betydning
feilen pa rastoffet har for bedriften. Intervjuene er utfert i fire filetbedrifter.

Den eksperimentelle delen er utfgrt av Nofima og to av prosjektbedriftene, som fullskala
produksjonsforsgk med registreringer i linja under produksjon, to forsgksrunder i hver bedrift,
begge med bade torsk og hyse. | tillegg er disse resultatene supplert med data fra ordineere
produksjonsdager i bedriftene. De to bedriftene dekker opp rastoffleveranser fra de fleste
farteygrupper som leverer fersk torsk og hyse til filetproduksjon. Produksjonsforsgkene ble
lagt til to arstider, oktober og juni.

Folgende data ble innhentet i forsgk der Nofima var til stede i bedriften:

- Registrering av fangstskader pa rastoffet (Nofima).

- Registrering av filetkvalitet etter skinning (Nofima).

- Rastoffvekt inn til produksjon (bedriften).

- Vekt hver produktvariant, ut fra kuttelinja og/eller ved pakking/frysing (bedriften).

| tillegg ble det innhentet falgende data om fangstene:

- Fangstdato, fangstfartgy, redskapstype, fangstfelt
- Rastoffbehandling om bord (blagging, kjgling, pumping..)
- Rastoffbehandling pa land (kjeling, mv..)

Tilsvarende opplysninger var ikke tilgjengelig i data fra ordinaere produksjon, som bedriftene
supplerte prosjektet med i tillegg til Nofima’s produksjonsforsgk.



1.1 Ma
Dokumentere hva variasjon i rastoffkvaliteten betyr for produksjonsresultat og produktverdi, i

filetproduksjon med utgangspunkt i kjglt (ferskt) rastoff av torsk og hyse.

Intervjue nokkelfolk i bedriftene for a finne hvilke kvalitetsfeil bedriftene selv vurderer som de
alvorligste, ut fra den gkonomiske betydning defekten pa rastoffet har for bedriftens
produksjonsresultat.

1.1 Prosjektbedrifter og styringsgruppe
Fire filetbedrifter, spredt fra @st-Finnmark til Lofoten, har deltatt som partnere i prosjektet.
Sperreundersgkelsen og produksjonsforsgkene er gjennomfgrt i disse bedriftene.

FHF oppnevnte en styringsgruppe med fem medlemmer, fra de fire bedriftene og FHF.

Resultater i enkeltbedrifter er formidlet direkte til den aktuelle bedriften. Aggregerte resultater
(spgrreundersgkelse og produksjonsforsgk) formidles i en apen Nofima rapport, faktaark og
presentasjoner i mgter med naeringen.



2 Material og metode

2.1 Spgrreundersgkelse i bedriftene

| denne delen av prosjektet var malet & finne frem til hvilke kvalitetsfeil bedriftene selv
vurderte som de alvorligste, ut fra den gkonomiske betydning defekten pa rastoffet har for
bedriften. Gjennom samtaleintervjuer med sentrale personer i produksjon og ledelse har vi
kartlagt hvilke kvalitetsfeil pa kjglt hvitfisk rastoff (torsk, hyse og sei samlet) bedriftene selv
anser som de mest alvorlige (kostbare) med hensyn til & redusere utbytter og produktkvalitet,
noe som har negativ konsekvens for produktverdien det er mulig a fa ut av et gitt rastoffparti.

Intervjuguiden bestar av tabeller som ble fylt ut under intervjuet, samt noen mer generelle
spgrsmal angdende betydningen av kvalitetsfeil og kommunikasjon mellom flate- og
produksjonsleddet.

Sparreundersgkelsen ble strukturert i en tredelt intervjuguide (tabell A, B og C). Resultatene i
figur 1 til 3, er basert pa besvarelsene i disse tabellene.

Tabell A kvantifiserer kvalitetsfeilenes betydning med hensyn til gkonomisk konsekvens nar
de opptrer. Tabellen omfatter en rekke kvalitetsfeil som en vet er relativt vanlige i norske
fiskerier. Respondentene blir pa en skala fra 1 til 7 bedt om & ansla gkonomisk konsekvens
av hver enkelt kvalitetsfeil nar de opptrer, sett i forhold til produksjon av ferske filetprodukter.

Tabell B ber respondentene om a gi et anslag over hvor ofte rastoffet er beheftet med gitte
kvalitetsfeil (frekvens), ogsa dette pa en skala fra 1 til 7.

Tabell C multipliserer tabell A (alvorlighetsgrad) med tabell B (frekvens). Dette for & vise
hvilken betydning bedriftene mener at forekomsten av ulike kvalitetsfeilene har med hensyn
til & forringe verdien av rastoff generelt, i forhold til produksjon av ferske filetprodukter.

Ettersom tabellene er omfattende var det ngdvendig & besoke bedriftene og intervjue
respondentene, slik at man var sikker pa at spgrsmal og skjema ble riktig forstatt. | og med at
intervjuene ble foretatt som en samtale, hadde respondentene ogsa mulighet til & utdype
svarene og komme med innspill som ikke var tatt med i intervjuguiden, men som var relevant
i forhold til temaet.

Intervjuguiden ble utformet med bakgrunn i lignende spgrreundersgkelser som Nofima har
utfgrt tidligere. Undersgkelsen er senere utvidet til flere bedrifter ogsa innenfor andre
produksjonsformer enn filet. Disse resultatene finnes i en egen rapport, Karlsen, K.M;
"Kvalitetsfeil og gkonomiske konsekvenser, kartlegging av bedrifters synspunkter i hvitfisk-
sektoren”.

2.2  Produksjonsforsgk

Produksjonsforsgkene ble lagt til i Finnmark, der det er sesongvariasjon i kvalitet pa torsk og
hyse. | var- og sommersesongen, nar fisken har god tilgang pa mat, kan filetkvaliteten veere
redusert som fglge av filetspalting og blat konsistens. Hgst og vinter er muskelkvaliteten pa



torsk og hyse vanligvis bedre. Produksjonsforsgkene ble lagt til oktober og manedsskiftet
mai/juni. Det ble produsert bade torsk og hyse i begge forsgksrundene.

Folgende ble registrert/beregnet i forsgk der Nofima var til stede i bedriften, med hensyn til
rastoffkvalitet, produktutbytte og produktverdi:

Ytre fangstskader pa fisken: Klemskader, darlig blodtappet, blodsprengt, hoggskader fra hatt
eller krok, dype redskapsmerker, slitasje pa skinnet, feil slgyesnitt. Registreringene ble utfort
av folk fra Nofima.

Kvalitetsfeil i filet etter skinning: Spalting, blat filet, radfarge loin, r@dfarge buk, blodflekker,
skinne-/skjeerefeil. Registreringene ble utfgrt av folk fra Nofima.

Total produktutbytte ut fra kuttelinja (eller ved pakking/frysing) ble beregnet som samlet vekt
av alle produktvarianter omregnet til % av innveid rastoff til filetering. Som grunnlag for a
beregne produktutbytte fikk Nofima oppgitt fra bedriften hvor mye rastoff som ble veid inn til
forsgket; hyse slgyd m/hode og torsk slgyd u/hode. Disse dataene ble registrert i bedriftens
ordinaere produksjonskontroll. Bade hyse og torsk ble sortert pa vekt for skjeering, for a fa
riktig starrelse til filetmaskinene. Total produktvekt ble registrert etter kutting (sum av alle
produktvarianter) og/eller ved pakking fersk eller frysing.

Produktmiks: Den ene av bedriftene der produksjonsforsgkene ble utfgrt pakket bare fersk
loins som singelprodukt. Den andre bedriften pakket i tillegg ogsa frosset loins og andre
ferske og frosne singelprodukter. Uansett sekte begge bedriftene & optimalisere andelen
fersk loins ut fra det som kvaliteten pa rastoffet tillot. Oppnadd andel ferskloins er derfor en
god indikator pa rastoffets kvalitet.

Kalkulert produktverdi: Snittverdi (kr/kg) av alle produkter som bedriftene fikk ut av rastoffet
ble kalkulert, i forhold til total produktvekt og innveid rastoff. For & kunne sammenligne
produktverdi mellom forsgkene er flere av variantene som bedriftene produserte summert
sammen til en “forenklet produktmiks”: Fersk loins, singelfrosset loins, filetblokk
(loinsfri+helfilet+andre varianter utenom loins) og frosset farseblokk.

Markedsprisene varierer betydelig for alle filetprodukt fra torsk og hyse; ut fra sesong, tilbud
og ettersparsel, vektklasser og kvalitet. Vare kalkyler er ikke ment & veere eksakte for den
produktverdi bedriften faktisk oppnadde i de aktuelle forsgkene. Hensikten er & illustrere
hvordan variasjon i produktmiks og utbytte pavirker produktverdien for bedriften. Kalkylene er
derfor basert pa snittpriser for de valgte produktgruppene, fastsatt ut fra Sjgmatradets
eksportstatistikk for 2011 og bedriftenes anslag av realistiske prisniva.



3 Resultat spgrreundersgkelse i bedriftene

3.1 Kvalitetsfeil og konsekvenser for rastoffets verdi

Det er en kjent sak at villfanget fisk, i dette tilfellet torsk, hyse og sei, kan ha kvalitetsfeil som
reduserer verdien av rastoffet. | dette kapitlet fremlegges prosjektbedriftenes synspunkter pa
hvilke feil som er de alvorligste med hensyn til & redusere bedriftens Ilgnnsomhet. Figurene
viser gjennomsnitt av de fire bedriftene.

Den gkonomiske betydningen av en gitt kvalitetsfeil kan knyttes til hvilket produkt fisken kan
benyttes til samt hvor stort utbytte en far. Ulike kvalitetsfeil gir dermed ulike utslag i
produksjonen.

| figur 1 vises en serie ulike kvalitetsfeil. Bedriftene ble bedt om a rangere betydningen av
hver enkelt feil pa en skala fra 1 til 7. Figuren er derfor ikke et uttrykk for hva som er de
viktigste kvalitetsdefektene i mottatt rastoff, men hvor "@deleggende” hver feil/skade er for
verdien av fisken, dersom feilen er til stede.

Verdiforringelse av fisken nar feilen forekommer
(i hvilken grad "taper" fiskens verdi; skala 1 - 7)
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Figur 1 Figuren viser respondentenes oppfatning om i hvilken grad ulike kvalitetsfeil
bidrar til & redusere den aktuelle fiskens verdi nar de forekommer; vurdert pa en
skala fra 1-7; der 1 = liten verdiforringelse og 7 = stor verdiforringelse.

Figuren viser at de fleste av feilene som er rangert har relativt stor gkonomisk betydning
dersom de inntreffer. Det vil si at bedriftene ikke kan benytte fisken til det best betalte
produktet og mister fleksibilitet i forhold til produksjonen. Det bgr imidlertid nevnes at enkelte
av kvalitetsfeilene kan graderes. For eksempel ble det nevnt at fiskekjgttet kan veere mye
eller lite spaltet, eventuelt mye eller lite rgdfarget. Hva fisken kan brukes til avhenger derfor
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av graden av spalting eller rgdfarge. En av bedriftene kommenterte ogsa at den gkonomiske
betydningen av spalting vil avhenge av prisforskjellen pa fersk og fryst loins i markedet.
Moderat spaltet rastoff kan brukes til singelfryst loins og ved liten prisforskjell vil spalting ikke
innebaere et stort gkonomisk tap. Det samme er tilfelle for rgdfarget filet, og der er toleranse-
grensen for hva som aksepteres av rgdfarge i fersk loins ogsa blitt relativt hgy.

Radfarget filet, spalting, klemskader, blgt filet, feilslaying, darlig utfert blagging, hatthogg og
sjodad fisk scorer hayt og relativt likt med hensyn til alvorlighetsgrad nar de forekommer (5,0
til 6,1 av maksimalt 7). Darlig ferskhet pa rastoffet scorer ogsa relativt hayt (4,4). Parasitter
(kveis) og slogrester scorer lavest, og ser dermed ut til & ha lite betydning i forhold til
produktanvendelse og utbytte.

En annen viktig faktor for total Ignnsomhet er hvor ofte kvalitetsfeilene forekommer i
fangstene. Dersom en kvalitetsfeil utgjer en stor gkonomisk betydning, men forekommer
sveert sjelden, vil ikke denne feilen vaere av stor totalbetydningen for bedriften. P4 samme
mate kan hyppigheten til en mindre alvorlig kvalitetsfeil, gjgre at feilen totalt sett har relativt
stor betydning for bedriften. Figur 2 viser respondentenes anslag over hvor stor andel av
fangstene (landingene) som er beheftet med de ulike kvalitetsfeilene.

Hvor vanlig er det at de aktuelle feilene forekommer
(Skala: 1 sjelden - 7 alltid/oftest)

& & & & & N o
& q;“\o %"30 & o*\o & “&o% \@b & & . Qé'Q
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Figur 2 Frekvens: Anslatt andel landinger med ulike kvalitetsfeil, vurdert pa en skala fra
1-7, der karakter 1 = sjelden og karakter 7 = oftest/alltid.

Figur 2 viser at rgdfarge i kjattet, spalting og darlig/svak utbladning ser ut til & veere de
feilene som forekommer oftest. | motsetning til figur 1, har imidlertid bedriftene i denne
sammenhengen lagt seg pa nedre niva av skalaen. Det ser dermed ut til at de ulike
kvalitetsfeilene ikke forekommer spesielt hyppig.

For & finne frem til totalbetydningen av de ulike kvalitetsfeilene ble den gkonomiske
betydningen multiplisert med andelen av landinger. Resultatet er vist i figur 3.
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Rangering av ulike kvalitetsfeil etter total betydning
(alvorlighetsgrad x frekvens)

ii“iiiiﬁk

Figur 3 Totalbetydning av ulike kvalitetsfeil rangert fra viktigst til minst viktig (gkonomisk
betydning av hver enkelt feil x antatt andel av rastoff med den aktuelle feilen).
Sgylene viser gjennomsnitt av alle fire bedriftene, mens strekene pa toppen av
sgylene viser variasjon mellom bedriftene.

Figur 3 viser at det er radfarge i fiskekjgttet og spalting som i snitt har sterst betydning for de
fire bedriftene. Alle bedriftene hadde rgdfarge i kjgttet som en av de tre viktigste (dyreste)
kvalitetsfeilene, mens i tre av bedriftene ble ogsa spalting gitt hgy score. Deretter kommer
feilslaying, blet filet og darlig/svak utbledning (som kan veere arsak til red muskel). Sjedad
fisk, parasitter og slogrester ser ut til & ha mindre betydning.

Som nevnt svarer alle bedriftene, litt uventet, at de ulike kvalitetsfeilene forekommer i relativt
liten grad (fig. 2). Den gkonomiske konsekvensen nar de farst inntreffer er derimot stor og
det er derfor denne faktoren som far sterst betydning i forhold til total konsekvens (fig. 3).



4 Resultat produksjonsforsgk hyse

4.1 Gjennomfgring av forsgkene

Tabell1  Oversikt over datamaterialet i produksjonsforsgk med hyse. | forsgk merket med
radt foretok Nofima kontroll av kvalitet og/eller utbytte. | forsgk merket med blatt
ble alle data hentet fra bedriftenes ordinaere prosesskontroll.

—_ Q - —
J 8 g ¢ =@ A ) 3
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= 2 g 2 g 2 52 5 2 =
24 =] g
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Krok 1-2 Ordinaer X X n.d. n.d. n.d.
Hyse-1 . .
Tral 2-3 Ordinaer X X n.d. n.d. n.d.
Krok 1-2 God, fersk X X X X X
Hyse-2 )
Krok 2-3 Mindre fersk X X X X X
Tral n.d. God n.d. n.d. X X X
Hyse-3 ) o
Tral n.d. Darlig n.d. n.d. X X X
Hyse-4 Krok n.d. Mindre god n.d. n.d. X X X
Hyse-5 Krok n.d. Mindre god n.d. n.d. X X X

Hyse-1 (2011): | dette forsgket sammenlignet vi krokfanget hyse og tralhyse, av ulik ferskhet
og kvalitet. Nofima utfgrte registreringene, som omfattet fangstskader og kvalitetsfeil i skinnet
filet. Grunnet usikker registrering av rastoffvekt kunne bedriften ikke si eksakt hvor mye hyse
som ble veid inn til filetering. Det ble derfor ikke beregnet produktutbytter i dette forsgket.

Hyse-2 (2012): | dette forsgket sammenlignet vi krokfanget hyse av ulik kvalitet (ferskhet).
Det ble veid inn til filetering 13,9 tonn hyse av god kvalitet og 9,5 tonn hyse av redusert
kvalitet (mindre fersk). Under produksjonen registrerte Nofima fangstskader, kvalitetsfeil i
skinnet filet, total produktvekt og produktmiks fordelt pa ferskpakket loins, loins sortert ut ved
pakking, helfilet, loinsfri filet og kutt/farse.

Hyse-3 (2012): | dette forsgket sammenlignet vi tralhyse av god og darlig kvalitet. Det ble
produsert 17,3 tonn tralhyse (sleyd m/hode) av god kvalitet og 13,1 tonn tralhyse av darlig
kvalitet, vurdert ut fra konsistens, spalting og farge. Etter prosedyre utarbeidet av Nofima
vurderte bedriften selv rastoffkvalitet og registrerte innveid rastoff, total produktvekt og
produktmiks fordelt pa de variantene bedriften produserte de aktuelle dagene (fersk loins,
frosset loins, andre singelprodukter, diverse blokkprodukter og kutt/farse). Resultatene ble
gjennomgatt og tolket av Nofima og bedriften i fellesskap.

Hyse-4 (2011): Data ble hentet fra bedriftens ordinzere prosesskontroll: Innveid rastoff, totalt
produktutbytte og produktmiks fordelt pa loins (ferskkvalitet), helfilet, loinsfri filet og kutt/farse.



Hyse-5 (2012): Data ble hentet fra bedriftens ordinzere prosesskontroll: Innveid rastoff, totalt
produktutbytte og produktmiks fordelt pa loins (ferskkvalitet), blokk (helfilet + loinsfri filet) og
kutt/farse.

Bilde 1 Eksempel pa en fin, hvit hysefilet, uten spalting, og en kraftig radfarget hysefilet,
ogsa den uten spalting.



4.2  Fangstskader og kvalitetsfeil i filet (hyse)

4.2.1 Hyse —1: Krokfanget hyse og tralhyse

krok tral

Fangstskader - krokfanget hyse og tralhyse (%)

B Moderat ® Alvorlig

krok tral | krok tral

krok tral

krok tral

krok tral | krok tral

Avskrapt
skinn

Hetthogg | Feilslgying | Redskaps-
merke

Blgt

Figur 4

Fangstskader pa krokfanget hyse og tralhyse, far filetering i produksjonsforsgk i
oktober 2011. Figuren viser gjennomsnittlig frekvens av skader i seks linefangster
og to fangstdggn pa traleren, som % av antall kontrollerte fisker. N=100.

krok tral | krok tradl | krok tral | krok tral | krok tral | krok tral

Spaltet Blgt Red loin Red buk Blodflekk Skjeerefeil

Kvalitetsfeil i skinnet filet - krokfanget hyse og tralhyse (%)

B Moderat m Alvorlig

Figur 5

Frekvens av kvalitetsfeil pa filet etter skinning, far renskjeering og kutting, i % av
antall kontrollerte fileter. Rastoffet var 2-3 dggn gammel linehyse og 2-3 dagn
gammel tralhyse. Fileter med alvorlige feil er tilneermet gdelagt, men ogsa fileter
med moderate feil har klart redusert kvalitet, seerlig med hensyn til spalting og
rad farge. N = 213.
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Forsgket ble utfgrt i oktober 2011. Krokfanget hyse kom fra 6 linefangster, storrelsen pa
fangstene var 0,5 til 5,3 tonn, i snitt 2,5 tonn. Flere av fangstene ble transportert til bedriften
fra mottak andre steder i fylket. Hysa ble filetert 2 og 3 dggn etter fangst. Bedriften vurderte
rastoffkvaliteten til & veere normal for arstiden. Under produksjon registrerte Nofima
fangstskader pa hel fisk og kvalitetsfeil pa skinnet filet. Registrering av fangstskader ble
utfgrt pa stikkpraver fra alle fangstene. Det var variasjon i skader mellom enkeltfangster.

Tralhysa ble levert av en ferskfisktraler, fordelt pa to fangstdatoer. Ved filetering var rastoffet
2 og 3 dggn gammelt etter fangst. Ombord pa traleren var hysa direkteslayd, vasket og kjglt
med is i konteinere (400 I) uten vann. Generelt vurderte bedriften rastoffkvaliteten som
normal for 2 til 3 degn gammel tralhyse ved denne arstiden. Under produksjon registrerte
Nofima fangstskader pa hel fisk og kvalitetsfeil i skinnet filet.

Figur 4 viser at det var relativt lite fangstskader pa den krokfanga hysa. En betydelig andel
(56 %) var imidlertid mangelfullt eller darlig utbledd. Konsistensen til halvparten av de
kontrollerte fiskene ble ogsa karakterisert som noe blat eller blgt.

Tralhysa hadde betydelig mer fangstskader. Forskjellen var stgrst med hensyn til blod-
tapping, blodsprenging, blagthet og slitasje pa skinn. Tralhysa som var 3 dggn gammel etter
fangst hadde noe mer skader enn de som var 2 dagn. Starst forskjell var det i spalting,
blathet, blodsprenging og slitasje pa skinn.

Figur 5 viser fordeling av kvalitetsfeil i filetene etter skinning. Filetspalting, blat konsistens og
red farge var de mest alvorlige kvalitetsfeilene, bade i krokfanget hyse og tralhyse. Det var
ingen forskjell i spalting, men filetene fra tralhyse var rgdere (loins og buk) og blgtere enn
fileter fra linehyse. Dette samsvarer med at tralhysa var darligere utblgdd og blgtere enn
linehysa (figur 4). Fileter fra det eldste fangstdagnet var mer spaltet og blgtere enn fileter fra
det ferskeste. Hele 66 % av filetene fra 3 dagn gammel tralhyse ble karakterisert som blate,
mens tilsvarende prosent fra 2 dagn gammelt rastoff var 42 %.

Relativt mange (21 %) av filetene fra krokfanget rastoff var helt uten spalting. Imidlertid var
40 % sa @delagt av spalting (grad 2) at de neppe kunne brukes til loins. Noe overraskende
var det en stgrre andel fileter fra tralhyse som var helt uten spalting (27 %), mens 37 %
hadde alvorlig spalting (grad 2).

Noen av filetene med moderat spalting (grad 1) i begge partiene var i tillegg sa rede at de
ikke kunne anvendes til fersk loins. De mest rgdfargede ville neppe kunne pakkes som
singelfryst loins heller, selv om det er hgy toleranse for rgdfarge i dette produktet. Det var
mest blodflekker i linehysa, noe som samsvarer med frekvensen av hgtthogg.

Det ble lagt merke til at noen fileter hadde brun misfarging i fremste del av loin (mot nakken),
mest i det eldste rastoffet. Brunfargen kunne veere sa tydelig at litt av loinen ble kuttet bort.
Det er vanskelig a si hva denne misfargingen kommer av, i sa ferskt rastoff som dette.
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4.2.2

Hyse-2: Krokfanget hyse med ulik ferskhet

Fangstskader pa krokfanget hyse med ulik ferskhet (%)
("godt" og "darlig" rastoff)

m Moderat feil (%) = Alvorlig feil (%)

Godt Darlig| Godt Darlig| Godt Darligl Godt Darlig| Godt Darlig| Godt Darlig
Lite utbledd | Hetthogg |Blodsprengt| Redskaps |Slitasje skinn| Feil slgying

Figur 6 Frekvens av fangstskader pa krokfanget hyse i produksjonsforsgket i juni 2012,

vist som % av antall fisker som ble kontrollert. Figuren viser snittverdier for
skader i "godt” og "darlig” rastoff, der godt rastoff var ett dagn ferskere enn darlig
(1-2 dggn og 2-3 dggn). N=100.

Kvalitetsfeil i skinnet filet, krokfanget hyse med ulik ferskhet (%)
("godt" og "darlig" rastoff)

B Moderat feil (%) ™ Alvorlig feil (%)

God Darlig| God Darlig| God Darlig| God Darlig| God Darlig| God Darlig

Spalting Red loin Red buk Blodflekker Skjeerefeil

Figur 7 Frekvens av kvalitetsfeil i hysefilet etter skinning i forsgk med krokfanget hyse av

"god” og "darlig” kvalitet i juni 2012, vist som % av antall kontrollerte fileter.
Hovedforskjellen pa godt og darlig rastoff var ulik ferskhet (godt: 1-2 dggn og
darlig: 2-3 daggn etter fangst), Filet med alvorlige feil er tiinsermet gdelagt. Ogsa
filet med moderate feil har redusert kvalitet, seerlig med hensyn til
spalting/konsistens og farge. N=100.
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Forsgket ble gjennomfart i juni 2012. Det ble filetert to partier av krokfanget hyse, fordelt pa
13,9 tonn av "god” kvalitet og 9,5 tonn av "darligere” kvalitet. Kvalitetsforskjellen var betinget
av ulik ferskhet pa rastoffet, ved at det meste av partiet med god kvalitet ble filetert ett dagn
etter fangst, mens stgrsteparten av partiet med darlig kvalitet ble filetert to dagn etter fangst
(samme hovedfangst, lagret ett dggn lengre, kjglt i kar med is og ferskvann).

Det meste av hysa i forsgket ble levert av samme linefartgy i en stor fangst pa 13 tonn. |
tillegg leverte fire line- og juksabater mindre fangster, seerlig til partiet med “darlig”
rastoffkvalitet. Halvparten av den store linefangsten ble produsert samme dag som den ble
levert (maksimalt 1 dagn etter fangst), mens resten ble produsert dagen etter, da rastoffet fra
denne fangsten var 2 degn gammelt etter fangst.

Under produksjon registrerte Nofima fangstskader pa rastoffet, kvalitetsfeil pa skinnet filet,
total produktutbytte og produktmiks fordelt pa loins (ferskkvalitet), helfilet, loinsfri filet og
kutt/farse.

Figur 6 viser at det gjennomgaende var lite fangstskader pa rastoffet, men en del fisk var
mangelfullt blodtappet. Det var liten forskjell i fangstskader mellom "godt” og "darlig” rastoff.
Dette er rimelig i og med at hovedtyngden av rastoffet begge dager kom fra samme fartay og
fangst. Hovedforskjellen pa "god” og "darlig” rastoffkvalitet i forsgket var derfor ikke fysiske
skader péafgrt fisken under fangst og handtering, men ulik "ferskhet”.

Det var mindre fangstskader i den store linefangsten enn i flere av de mindre, sezerlig med
hensyn til hegtthogg i loins. Hysa med god rastoffkvalitet var i rigor da den ble kontrollert for
fangstskader rett for produksjon. Blgthet ble derfor ikke vurdert pa hel fisk, men i stedet pa
filetene etter skinning.

Skjelltap (slitasje pa skinnet) ble ogsa registrert. Begge dager hadde knapt 50 % av de
kontrollerte fiskene skjelltap/slitasje pa skinnet, men det er ikke grunn til &4 anta at dette har
betydning for resultatet i filetproduksjonen. Det er viktigere dersom fisken skal pakkes hel.

Figur 7 viser at selv om det ikke var stor forskjell i fangstskader pa det "gode” og det "darlige”
rastoffpartiet, sa var det betydelig forskjell i kvalitetsfeil pa filetene etter skinning. Filetene fra
det "darlige” rastoffpartiet var mer spaltet og blatere enn filetene fra det "gode” (ferskere)
rastoffet. | tillegg var filetene fra "darlig” rastoff mer ra@de i loins og buk. Dette er kvalitetsfeil
som kan ha avgjgrende betydning for om rastoffet kan brukes til fersk loins eller ikke,
filetspalting er seerlig viktig i sd& mate. Denne klare kvalitetsforskjellen mellom filetene fra de
to partiene understreker hvor viktig rastoffets ferskhet er i fersk loinsproduksjon av hyse.

13



4.3 Produktmiks og produktutbytte

4.3.1 Forsgk utfgrt av Nofima, supplert med data fra ordineer produksjon

Tabell 2 Produksjonsforsgk juni 2012, hyse med god og darlig rastoffkvalitet (hyse-2).
Figuren viser produktutbytte og produktmiks, avhengig av kvaliteten pa rastoffet,
som i dette forsgket var krokfanget hyse med ulik ferskhet.

Forsgks - ID Hyse - 2
Rastoffkvalitet God (fersk) Darlig (mindre fersk)

kg % % kg % %
Innveid rastoff 13942 100 9472 100
Tot. produktvekt 5771 41,4 100 3808 40,2 100
Ferskkvalitet loins ") 1751 30,3 974 25,6
Loinsfri filet 1332 23,1 896 21,2
Helfilet 1945 33,7 1514 39,8
Kutt/farse 743 12,9 514 13,5

Y| dette forsoket ble det ikke produsert singelfrosset loins. Det ble derfor kun kuttet loins som
operatgrene vurderte til & ha ferskloins kvalitet. Noen loins ble sortert ut ved pakking, i hovedsak fordi
de ikke holdt vektgrensen (100 g+). Fersk loins i tabellen viser kvantum far utsortering.

Tabell 3 Produksjonsforsgk juni 2012, trdlnyse med god og darlig kvalitet (hyse-3).
Figuren viser produktutbytte og produktmiks avhengig av rastoffet, som kom fra
to tralfangster med ulik kvalitet (spalting, konsistens og farge).

Forsgks - ID Hyse - 3
Rastoffkvalitet God Darlig

kg % % kg % %
Innveid rastoff 17329 100 13034 100
Tot. produktvekt 7098 40,9 100 5148 39,5 100
Ferskpakket loins 1482 20,9 0 0
Singelfryst loins 1143 16,1 1833 35,6
Blokkprodukter 3473 48,9 2440 47,4
Kutt/farse 1000 14,1 875 17,0
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Tabell4 Data i tabellen er hentet fra to tilfeldige dager i bedriftenes ordinaere produksjon
av krokfanget hyse (Hyse-4 oktober 2011 og Hyse-5 juni 2012).

Forsgks ID Krokfanget hyse kg % %
Innveid rastoff 8620 100
Tot. produktvekt 3701 429 100
Loins (ferskkv.) 638,7 17,3
Hyse-4 o
Loinsfri filet 651,6 17,6
Helfilet 1921,4 51,9
Kutt/farse 489,7 13,2
Forsgks ID Krokfanget hyse kg % %
Innveid rastoff 9524 100
Tot. produktvekt 4178 43,8 100
Loins (ferskkv.) 7271 17,4
Hyse-5 . o
Loinsfri filet 734,5 17,6
Helfilet 2109,8 50,5
Kutt/farse 606,9 14,5

Ferskloinsandel og totalt produktutbytte

mmm Ferskloins (% av samlet produktvekt)  ==Prod.utbytte (% av rastoff)

50 - 50

30

20 20
10 - 10
0
0 0

Hyse-3-b Hyse-4 Hyse-5 Hyse-3-a  Hyse-2-b  Hyse-2-a

- 30

Ferskloins (% av produktvekt)

Produktutbytte (% av rastoff)

Figur 8 Andel loins av fersk kvalitet (indikerer rastoffkvalitet) og totalt produktutbytte.
Hyse-3b er tralhyse darlig kvalitet, Hyse-4 og Hyse-5 er krokfanget hyse i ordinzer
produksjon, Hyse-3a er tralhyse av god kvalitet, Hyse-2b er krokfanget hyse med
redusert ferskhet, Hyse-2a er krokfanget hyse med god ferskhet.

Tabell 2 og 3 viser resultat fra produksjonsforsgk Nofima utfgrte i juni 2012, med krokfanget
hyse og tralhyse av god og darlig kvalitet. Disse resultatene er supplert med data fra to dager
med ordinaer produksjon (tabell 4). Bedriftene opplyste at det alle dagene ble lagt vekt pa &
kutte sa mye fersk loins som rastoffkvaliteten tillot.
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Tabell 2, 3 og 4 viser at det var stor variasjon fra dag til dag i hvor mye fersk loins som ble
kuttet (fra O til 30,3 % av total produktvekt). | tillegg ble det produsert singelfrosset loins i to
av forsgkene, slik at total loinsandel (fersk + frosset) varierte fra 17,3 % til 37,0 % (figur 10).

| Nofimas forsgk med krokfanget hyse med ulik ferskhet ble det oppnadd 4,7 % lavere andel
fersk loins fra det eldste (darlige) rastoffet, enn fra det "gode” som var ett degn ferskere
(tabell 2). Den viktigste arsaken til at det ble produsert mindre fersk loins fra "darlig” rastoff i
dette forsgket var filetspalting.

| forsgket med tralhyse av darlig kvalitet ble det ikke ble pakket fersk loins i det hele tatt, all
loins ble singelfrosset (tabell 3). Fra det "gode” rastoffpartiet i dette forsgket ble det pakket
20,9 % fersk og 16,1 % singelfrosset loins.

| tabell 2 og 3 er det totale produktutbyttet (vekt alle varianter i % av rastoff) 0,7 % og 1,4 %
hayere i forsgkene med god kvalitet, enn i forsgkene med darlig. Dette kan gi grunn til & anta
at rastoff med god kvalitet generelt gir bedre utbytte enn darlig, fordi det blir mindre
feilskjeering og svinn under produksjon. Figur 8 viser imidlertid at nar alle kjgringene vurderes
under ett er det ikke god sammenheng mellom gkende andel fersk loins og gkende totalt
produktutbytte. De to datasettene som ble hentet fra bedriftenes ordinaere produksjon (tabell
4) kom ut med lave andeler fersk loins, som indikerer relativt darlig rastoffkvalitet. Regnet av
oppgitt rastoffvekt ble det likevel oppnadd hgyere produktutbytter enn i Nofimas to forsgk
med god kvalitet. Det bar nevnes at ngyaktigheten i innveging av rastoff til produksjon er en
utfordring, slik at rastoffvektene i noen av forsgkene kan veere usikre.

4.3.2 10-fisk prgver — hyse

| tillegg til malingene i fullskala produksjon ble det kjort fire 10-fisk prgver med utvalgt
rastoffkvalitet: Prima dagsferskt rastoff, blgtt todegns rastoff, dagsferskt men blgtt rastoff og
utvalgte fisker med hegtthogg i loins. Tabell 5-a til tabell 8 nedenfor viser resultatene i disse
prgvene:

Tabell 5-a Ti-fiskprave, godt, dagsferskt rastoff, uten alvorlige fangstskader, fisket med line

Vekt (kg) Tot.prod.utb. (%) Produktmix (%)
Rastoff sleyd m/hode (n=10 fisker) 10,56 100
Samlet prod.vekt og utbytte e/kutting 4,49 42,5 100
Loins, ferskkvalitet (n=11) 1,45 32,3
Loinsfri filet 0,94 20,9
Helfilet (blokk) 1,73 38,5
Kutt/farse 0,37 8,2

Tabell 5-b Filetene ble ogsa veid rett etter filetering for a finne et filetutbytte etter skinning og
hvor mye Igsvann, blod, biter, mv. som forsvant under kutting.

Rastoff sleyd m/hode (kg) n=10 fisker 10,56 Utbytter og svinn (%)
Filetvekt og utbytte etter skinning (kg) 4,55 43,1 % av rastoff
Samlet produktvekt etter kutting (kg) 4,49 42,5 % av rastoff

0,6 % av rastoff

Svinn; lgsvann, blod, biter som faller av (kg) 0,06 ] o
1,3 % av filet etter skinning
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Tabell 6-a Ti-fiskprave, blgtt (darlig) rastoff, fisket med line, kjglelagret to dggn etter fangst.

Vekt (kg) Tot.prod.utb. (%) Produktmix (%)
Rastoff slgyd m/hode (n=10 fisk) 10,04 100
Samlet prod.vekt og utbytte e/kutting 4,19 41,7 100
Loins, ferskkvalitet (n=6) 0,70 16,7
Loinsfri filet 0,60 14,3
Helfilet (blokk) 2,48 59,2
Kutt/farse 0,41 9,8

Tabell 6-b Filetene ble ogsa veid rett etter filetering for & finne filetutbytte etter skinning og
hvor mye Igsvann, blod, biter, mv. som forsvant under kutting.

Rastoff sleyd m/hode (n=10 fisk) 10,04 Utbytter og svinn (%)
Filetvekt og utbytte etter skjeering/skinning 4,28 42,6 % av rastoff
Samlet produktvekt etter kutting 4,19 41,7 % av rastoff

0,9 % av rastoff

Svinn (Igsvann, blod og biter som faller av) 0,09 i o
2,1 % auv filet etter skinning

Tabell 7-a Ti-fisk prgve, dagsfersk men blgt hyse, fisket med line (fersk men blgat).

Vekt (kg) Tot.prod.utb (%) Produktmix (%)
Rastoff slgyd m/hode (n=10 fisk) 10,8 100
Samlet prod.vekt og utbytte e/kutting 3,83 35,5 100
Loins ferskkvalitet (n=8) 1,02 26,6
Loinsfri filet 0,82 21,4
Helfilet (blokk) 1,63 42,6
Kutt/farse 0,36 9,4

Tabell 7-b Filetene ble ogsa veid rett etter filetering for & finne filetutbytte etter skinning og
hvor mye Igsvann, blod, biter, mv., som forsvant under kutting.

Innveid rastoff (kg), n=10 fisker 10,8 Utbytter og svinn (%)
Filetvekt og utbytte etter skinning 4,44 41,1 % av rastoff
Samlet produktvekt etter kutting 3,83 35,5 % av rastoff

5,6 % av rastoff

Svinn (lgsvann, blod og biter som faller av) 0,61 D ] o
13,7 % av filet etter skinning

1 Det meste av en hel filet ble kassert pa grunn av blod/skade.
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Tabell 8  Dagsfersk hyse med hgtthogg i loins som eneste feil, fisket med line.

Vekt (kg) Tot.prod.utb (%) Produktmix (%)
Rastoff slgyd m/hode (n=10 fisk) 10,68 100
Samlet prod.vekt og utbytte e/kutting) 4,37 40,9 100
Loins ferskkvalitet (n=8) 1,10 25,2
Loinsfri filet 0,74 16,9
Helfilet (blokk) 2,11 48,3
Kutt/farse 0,42 9,6

Tabell 5-a og b viser resultatene fra prgven med utvalgt godt, dagsfersk hyse, uten alvorlige
fangstskader. Tabellen viser at av maksimalt 20 oppnaelige loins var det 11 loins i denne
preven som holdt ferskkvalitet. Dette var det hgyeste antall loins som ble oppnadd i prgvene.
Det utgjorde en loinsandel av produktmiksen pa 32,3, som er hgyest av samtlige prover.
Totalt produktutbytte regnet av rastoff var 42,5, som ogsa er hgyest av alle prgvene.

Tabell 6-a og b viser resultatene fra praven med utvalgt darlig, blgt, todagns hyse. Tabellen
viser at av maksimalt 20 oppnaelige loins var det kun 6 loins som holdt ferskkvalitet. Dette
var det laveste antall loins i samtlige praver. Det utgjorde en loinsandel av produktmiksen pa
16,2 %, som er lavest av prgvene. Totalt produktutbytte regnet av rastoffvekt var imidlertid
relativt hayt, 41,7 %.

Tabell 7-a og b viser resultatene fra en prgve med utplukket hyse som ble vurdert som blat
selv om rastoffet var dagsferskt. Tabellen viser at av maksimalt 20 oppnaelige var det her 8
loins som holdt ferskkvalitet. Det utgjorde en loinsandel av produktmiksen pa 26,6 %. Totalt
produktutbytte i denne pragven ble szerdeles lavt, 35,5 % av rastoffvekt, fordi det meste av en
av filetene ble kassert pa grunn av blod/skade som gjorde den ubrukelig til folkemat.

Tabell 8 viser resultatet av en ti-fisk preve der rastoffet var utvalgt, god hyse med hgtthogg i
loins. Av maksimalt oppnaelig 20 loins, ble det i denne pragven kuttet 8 med ferskkvalitet.
Deler av noen loins matte kuttes bort, slik at loinsandelen av produktmiks ble 25,5 %, som er
nest lavest av prgvene. Totalt produktutbytte av rastoff ble 40,9 %.

| tre av pravene ble filetene ogsa veid samlet rett etter skinning. Dette for & finne filetutbytte
etter skinning, og hvor mye vekt som forsvant under kutting i form av Igsvann, blod, biter som
falt av, mv.. Tabellene viser at filetutbyttet etter skinning varierte fra 43,1 % til 41,1 % av
innveid rastoff (slgyd med hode). Hayest filetutbytte ble oppnadd i preven med godt, dags-
ferskt rastoff, teten fangstskader (tabell 5-b).

Tabellene viser ogsa at svinnet under kutting, i form av lgsvann, blod, biter, mv., varierte fra
5,6 % av rastoffet (tabell 7-b der en hel filet ble kassert p.g.a. blod/skade) til kun 0,6 % av
rastoffet i praven med den beste rastoffkvaliteten (tabell 5-b).
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4.4 Konsekvenser for produktverdien — hysefilet

4.4.1 Forutsetninger for beregning av produktverdi

Kalkylene i dette avsnittet er basert pa en forenklet produktmiks, som bestar av fersk loins,
singelfrosset loins, frosne blokkprodukter (snitt alle) og frosset farseblokk. Dette er gjort for &

kunne sammenligne forsgkene, og pa en enklere mate vise hvilken konsekvens det har for
produktverdien at andel fersk og frosset loins varierer.

Figur 9 viser bedriftenes produksjonsresultat i de seks kjgringene med hyse av ulik kvalitet,
omregnet til den forenklede produktmiksen.

Forenklet produktmiks i hyseforsgkene
sortert fra hgyeste til laveste andel ferskloins

80

B Krok-godt rastoff
M Krok-darlig rastoff
m Tral-godt rastoff

60

40 B Krok-ordinaer prod (5)

m Krok-ordinaer prod (4)
20 M Tral-darlig rastoff

Fersk loins

Frosset loins
Blokkprod.
Kutt/farse

Figur 9 Forenklet produktmiks i alle forsgkene med krokfanget hyse og tralhyse, slatt
sammen til kategoriene som blir brukt i beregning av produktverdi. Forsgkene er
rangert etter oppnadd andel fersk loins, fra hgyeste til laveste.

Markedspris for de aktuelle produktvariantene varierer mye, avhengig av tilbud/etterspgrsel,
marked, sesong, produktspesifikasjon og kvalitet. Vare kalkyler ma derfor baseres pa
realistiske snittpriser. Vi har brukt, felgende prisforutsetninger i kalkylene av produktverdi for
hysefilet, hentet fra bedriftene og Sjgmatradets eksportstatistikk (2011):

- Fersk hyseloins (samfengt alle stagrrelser): Kr 55/kg
- Singelfrosset hyseloins (samfengt): Kr 45/kg
- Blokkprodukter hyse(samfengt alle var.)  Kr 30/kg
- Farse hyse (frosset blokk): Kr 12/kg
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4.4.2 Produktverdi pr kilo produsert (samfengt) og pr kilo rastoff

Andel loins (fersk og singelfrosset) i % av total produktvekt
Gjennomsnittlig produktverdi (kr/kg produkt totalt)
I Fersk loins  mm Frosset loins Kr/kg produkt totalt
% | [ w
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Figur 10  Produksjonsresultat rangert etter loinsandel (fersk + frosset) regnet som % av
total produktvekt. Tabellen viser ogsa hvordan variasjonen i produktmiks pavirker
produktverdien, regnet som verdi (kr) pr kilo produkt totalt (samfengt). Hyse-4 og
hyse-5 er fra ordineer produksjon, hyse-2b er krokfanget darlig rastoff, hyse-2a er
krokfanget godt rastoff, hyse-3b er darlig tralrastoff og hyse-3a er godt tralrastoff.

Figur 10 viser at samfengt produktverdi, med de valgte produktprisene, varierer fra kr 31,9 til
kr 35,3 pr kg. | forsgk der det kun ble produsert fersk loins gav kjgringen med hgyest andel
ferskloins (av total produktvekt) 3,4 kroner hayere produktverdi pr kg produkt samfengt, enn
kjgringen med lavest andel fersk loins.

Figur 10 viser ogsa at i forsgket med darlig tralhyse, der det ikke ble produsert fersk loins
men 35,6 % singelfrosset loins (hyse-3b), var produktverdien 2,8 kroner lavere enn i forsgket
med godt tralrastoff (hyse-3a), der det ble produsert bade fersk og singelfrosset loins.
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Andel loins (fersk og frosset) i % av total produktvekt
Snitt produktverdi pr kg rastoff
I Loins ferskkvalitet M Loins frosset Kr/kg rastoff
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Figur 11  Produksjonsresultat rangert etter loinsandel (fersk + frosset) regnet som % av
total produktvekt. Tabellen viser ogsa gjennomsnittlig "samfengt” produktverdi
(kr/kg) pr kilo forbrukt rastoff.

| figur 11 er produktverdiene i figur 10 regnet om i forhold til oppgitt rastoffvekt (i stedet for
total produktvekt). Denne kalkylen tar dermed ogsa hensyn til det totale produktutbyttet fra
rastoffet.

Basert pa rastoffvekter oppgitt av bedriftene varierte utbyttet fra 39,5 til 43,8 % av innveid
rastoff (figur 8). Dette er uventet stor variasjon, som kan veere vanskelig & forklare kun med
ulik rastoffkvalitet. Ungyaktig innveging av rastoff er derfor en mulig medvirkende arsak.

Gitt de oppgitte rastoffvektene, viser figur 11 at samfengt produktverdi pr kg rastoff i kjgringer
der det bare ble produsert ferske loins var 1,2 kroner hgyere i forsgket med hgyest andel
loins (hyse-2a), sammenlignet med forsgket som gav lavest andel fersk loins (hyse-4).

Forsgket med tralhyse av darlig kvalitet (hyse-3b), der det ikke ble pakket fersk loins men en
god andel frosset loins, gir den laveste produktverdien av alle, 1,8 kroner lavere enn forsgket
med godt tralrastoff der det ble produsert bade fersk og frosset loins (hyse-2b). En
medvirkende arsak til dette er at forsgket med darlig tralhyse ogsad hadde lavest totalt
produktutbytte (39,5 % av rastoff).

De to kjgringene med lavest andel fersk loins (hyse-4 og hyse-5) kommer relativt godt ut
fordi det totale produktutbyttet her var uventet hoyt (42,9 og 43,8 % av innveid rastoff).
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5 Resultat produksjonsforsgk torsk

5.1 Gjennomfgring av forsgkene

Tabell 9  Oversikt over datamaterialet i produksjonsforsgk med torsk. | forsgk merket med
radt foretok Nofima kontroll av kvalitet og/eller utbytte. | forsgk merket med blatt
er data hentet fra bedriftenes ordineere prosesskontroll. Her ble ikke kvaliteten pa
rastoffet kontrollert far filetering.

6'
. o 2 o m —. 5 B v
—_ = S5 = pL
s g 8 2 g = z 38 ¢o & 5
| =] Q" Q = < ~ -~ O Qo =~ 3
L 23 3% L 2 =T @ = =
o o3 2 3 o Q= S g“- »
T
Tral 3-5 Darlig X X n.d. n.d. n.d.
Kyst 1-2 Darlig X X X X X
Kyst 2-3 God X X X X X
Kyst 1-3 God X X X X X
Torsk-5 Kyst n.d. n.d. n.d. X X X
Torsk-6 Kyst n.d. n.d n.d X X X
Torsk-7 Tral/kyst n.d. n.d. n.d. X X X
Torsk-8 Tral/kyst n.d. n.d. n.d. X X X
Torsk-9 Tral/kyst n.d. n.d. n.d. X X X

Tabell 9 viser en oversikt over forsgkene med torsk som ble utfart i prosjektet, og hvilke
malinger som ble foretatt i de ulike kjgringene:

Torsk-1 (oktober 2011): Rastoffet var levert av en ferskfisktraler fra felt nord i Barentshavet.
Ombord péa traleren var torsken iset i kasser. Under produksjon registrerte Nofima
fangstskader pa hel fisk og kvalitetsfeil pa skinnet filet. Produktutbytte og —verdi ble ikke
registrert i dette forsgket.

Torsk-2 (oktober 2011): Rastoffet kom fra en snurrevadfangst, to linefangster og en
garnfangst. Under produksjon registrerte Nofima fangstskader, kvalitetsfeil pa skinnet filet,
totalt produktutbytte og produktmiks fordelt pa fersk loins, helfilet, loinsfri filet og kutt/farse.

Torsk-3 (juni 2012): Rastoffet kom fra en snurrevadfangst, tre linefangster og noen sma
juksafangster. Under produksjon registrerte Nofima fangstskader, kvalitetsfeil pa skinnet filet,
totalt produktutbytte og produktmiks, fordelt pa fersk loins, helfilet, loinsfri filet og kutt/farse.

Torsk-4 (juni_2012): Rastoffet kom fra en snurrevadfangst, tre linefangster og tre sma
juksafangster. Under produksjon registrerte Nofima fangstskader, kvalitetsfeil pa skinnet filet,
totalt produktutbytte og produktmiks fordelt pa fersk loins, helfilet, loinsfri filet og kutt/farse.

Torsk-5 (juni 2012): Data ble hentet fra bedriftens ordinaere prosesskontroll: Innveid rastoff,
produktvekt og produktmiks fordelt pa fersk loins, helfilet, loinsfri filet og kutt/farse.
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Torsk-6 (juni 2012): Data ble hentet fra bedriftens ordinaere prosesskontroll: Innveid rastoff,
produktvekt og produktmiks fordelt pa fersk loins, helfilet, loinsfri filet og kutt/farse.

Torsk-7 (juni 2012): Data ble hentet fra bedriftens ordinaere prosesskontroll: Innveid rastoff,
produktutbytte og produktmiks fordelt pa fersk loins, singelfrosset loins, andre ferske og
frosne singelprodukter, blokkprodukter og kutt/farse.

Torsk-8 (juni 2012): Data ble hentet fra bedriftens ordinaere prosesskontroll: Innveid rastoff,
produktutbytte og produktmiks fordelt pa fersk loins, singelfrosset loins, andre ferske og
frosne singelprodukter, blokkprodukter og kutt/farse.

Torsk-9 (juni 2012): Data ble hentet fra bedriftens ordinaere prosesskontroll: Innveid rastoff,

produktvekt og produktmiks fordelt pa fersk loins, singelfrosset loins, andre ferske og frosne
singelprodukter, blokkprodukter og kutt/farse.

Bilde 2 Singelfrosset, vakuumpakket torskeloins. Det blir akseptert frosset loins med
enna mer rgdfarge enn det bildet viser.
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5.2 Fangstskader og kvalitetsfeil i filet (torsk)

5.2.1 Torsk levert av kystfiskefartay og traler

Tabell 10 Fangstskader pa hel fisk og kvalitetsfeil i filet etter skinning (%). Rastoffet (torsk)
var levert av flere kystfiskefartgy (snurrevad, line, juksa og garn) og en traler.

Fangstskader (%) Kvalitetsfeil i skinnet filet (%)

2 % > 2 T o) c x ~ o g
£ s Fssier 53 oo
§ 38 s ¥ g5 s & 5 8 38 38 & %
[aa) m m I & o» N oM o o m n <

Feilfri (0) 11 33 24 100 8 89 35 76 53 40 69 96
$férls‘k'1 Moderat (1) 42 61 64 0O 1 11 5 20 33 56 24 2 8
Alvorlig (2) 47 6 12 0 1 0 13 4 14 4 7 2 1

Feilfri (0) 49 77 69 97 75 100 35 76 54 40 69 96
;3:"2 Moderat (1) 34 18 26 3 25 0 52 20 40 56 24 2 3
Alvorlig (2) 17 5 5 0 0 0 13 4 6 4 7 1

Feilfri (0) 55 8 89 100 83 100 54 33 77 55 72 79
;3;?"'3 Moderat(1) 33 11 10 0 17 0 30 48 15 32 13 8 &
Alvorlig (2) 12 2 1 0 0 0 16 18 8 13 15 13 1

Feilfri (0) 69 82 100 87 8 100 50 64 93 77 67 77
R:k"‘ Moderat (1) 28 18 0 8 18 0 37 33 720 18 13 o
Alvorlig (2) 3 0 0 5 0 0 13 3 3 20 10 U

Tabell 10 viser fangstskader pa hel fisk og kvalitetsfeil i filet etter skinning, som ble kontrollert
i 4 forsgk med torsk. Resultatet er vist som % av antall fisk/fileter som ble kontrollert.

Tralfisken i torsk-1 var darlig utbladd. Den var mer blodsprengt og blgtere enn de andre.
Fisken levert av kystfartay i torsk-2 var ogsa noe darlig utbladd, noe blodsprengt og noe blgt.

De to andre preovepartiene med kystfanget rastoff (torsk-3 og torsk-4) var bedre utbladd og
mindre blodsprengt. Mange fisker var i full rigor.

Med hensyn til kvalitetsfeil i filetene etter skinning var spalting, blgt konsistens og rad farge i
loins/buk mest fremtredende i alle kjgringene.

Filetene i torsk-3 og torsk-4 var mindre spaltet, hadde mindre rgde loins, men var noe blgtere
enn filetene i torsk-1 og torsk-2.

Nar fangstskader og kvalitetsfeil i filetene blir vurdert under ett er konklusjonen at rastoffet i
torsk-3 og torsk-4 hadde bedre kvalitet enn i rastoffet i torsk-1 og torsk-2. Dette pa tross av at
filetene i torsk-3 og 4 ble betegnet som noe blgte etter skinning.
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5.3 Produktutbytte og produktmiks (torsk)

5.3.1 Forsgk utfgrt av Nofima, supplert med data fra ordinaer produksjon

Tabell 11 viser resultat fra produksjonsforsgk med torsk som Nofima utfgrte i oktober 2011
og juni 2012, i samarbeid med en av prosjektbedriftene. Bedriften produserte ikke
singelfrosset loins. Det ble derfor kun kuttet loins som operatgrene vurderte til & ha ferskloins
kvalitet. En andel loins ble sortert ut ved pakking, i hovedsak fordi de ikke holdt vektgrensen,
noe som er lite relevant i forhold til kvaliteten pa rastoffet. Kategorien loins av "ferskkvalitet”
viser derfor vekten av all loins som ble kuttet i linja, fgr utsortering.

Tabell 11 Produksjonsforsgk torsk oktober 2011 og juni 2012, utfgrt av Nofima. Figuren
viser produktutbytte og produktmiks. Rastoffet var torsk levert av kystfartay.

Forsgks - ID Torsk-2 Torsk-3 Torsk-4
Rastoff / kvalitet Kyst (darlig kvalitet) Kyst (god kvalitet) Kyst (god kvalitet)

kg % % kg % % kg % %
Innveid rastoff 4881 100 6974 100 8863 100
Produktvekt/-utbytte 2793 57,2 100 4667 66,8 100 5762 65,0 100
Ferskkvalitet loins 1041 " 37,3 19502 41,9 2379 41,3
Loinsfri filet 983 35,2 1805 38,7 2216 38,5
Helfilet 354 12,7 263 5,6 310 54
Kutt/farse 415 14,9 649 13,9 857 14,9

. 2) 33 kg og 35 kg loins ble sortert ut ved pakking, i hovedsak fordi de ikke holdt vektgrensen
(200g+). Ferskkvalitet loins i tabellen viser kvantum far utsortering fordi dette er mest relevant i forhold
til kvaliteten pa rastoffet, ikke til starrelsen pa fisken (sma torsk = loins <200 g).

Tabell 11 sammenligner totalt produktutbytte og produktmiks, som ble oppnadd fra relativt
darlig rastoff i torsk-2 og relativt godt rastoff i torsk-3 og -4. Produktutbyttet er regnet av
innveid rastoff, som ble oppgitt av bedriften. Produktmiks, fordelt pa loins av ferskkvalitet,
loinsfri filet, helfilet og kutt/farse, er regnet av total produktvekt ut fra kuttelinja. Forsgk 2 ble
kjort i oktober 2011, forsgk 3 og 4 i juni 2012.

Tabell 11 viser bedre resultat i torsk-3 og torsk 4, bade med hensyn til andel fersk loins og
totalt produktutbytte. Dette samsvarer med vurdering av rastoffkvalitet i tabell 10. Der
kommer torsk-3 og 4 best ut med hensyn til utblgdning, blodsprenging, spalting og farge i
filet.

| tabell 12 er data hentet fra ordineer produksjon i bedriftene. Rastoffet er bade traltorsk og
torsk levert av kystfiskefartgy. | disse kjgringene ble det ikke foretatt vurdering av
rastoffkvalitet far produksjon, men som for hyse sgkte bedriftene & optimalisere ferskloins
andelen ut fra det rastoffkvaliteten tillot. Oppnadd andel ferskloins i produktmiksen kan derfor
veere en god indirekte indikator pa rastoffkvalitet (figur 12).
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Tabell 12 Data i tabellen er hentet fra tilfeldige dager i bedriftenes ordingere produksjon av
torsk i juni 2012. Produktvariantene er summert sammen til den produktmiksen vi
har valgt & bruke til beregning av produktverdi: Fersk loins, singelfrosset loins,
blokkprodukter og kutt/farse.

Forsgks ID Rastoff: kyst kg % %
Innveid rastoff 6447 100
Tot. produktvekt 3896 60,5 100
Torsk-5 Kyst Loins (ferskkvalitet) 1411 36,2
Blokkprodukter 1893 48,6
Kutt/farse 592 15,2
Rastoff: kyst kg % %
Innveid rastoff 11093 100
Tot. produktvekt 6573 59,2 100
Torsk-6 Kyst Loins (ferskkvalitet) 2455 37,4
Blokkprodukter 3128 47,5
Kutt/avskjeer 990 15,1
Rastoff: tral kg % %
Innveid rastoff 26799 100
Tot. produktvekt 16352 61,0 100
Loins ferskpakket 5805 35,5
Torsk-7 Tral
Loins singelfrosset 2780 17,0
Blokkprodukter 6295 38,5
Kutt/farse 1472 9,0
Rastoff: tral kg % %
Innveid rastoff 12382 100
Tot. produktvekt 8153 65,8 100
Loins ferskpakket 2640 32,4
Torsk-8 Tral
Loins singelfrosset 988 12,1
Blokkprodukter 4306 52,8
Kutt/farse 219 2,7
Rastoff: (tral) kg % %
Innveid rastoff 6575 100
Tot. produktvekt 4388 66,7 100
Loins ferskpakket 1350 30,8
Torsk-9 Tral
Loins singelfrosset 734 16,7
Blokkprodukter 1915 43,7
Kutt/farse 389 8,8
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Ferskloinsandel (%) og totalt produktutbytte (%)

mmm Ferskloins (% av samlet produktvekt) == Prod.utbytte (% av rastoff)

66,7 65,8 65,0 66,8

0—0\61'1 04 592 57,
+ W

T

Torsk-9 Torsk-8 Torsk-7 Torsk-5 Torsk-6 Torsk-2 Torsk-4 Torsk-3

Ferskloins (% av produktvekt)
Produktutbytte (% av rastoff)

Figur 12 Andel loins av ferskkvalitet (% av samlet produktvekt) og totalt produktutbytte (%
av rastoff). Torsk-9, torsk-8 og torsk-7 er rastoff fisket med bunntrdl. Torsk-5,
torsk-6, torsk-2, torsk-4 og torsk-3 er rastoff levert av kystbater. Det ble alle de
aktuelle dagene kuttet sd mye fersk loins som rastoffet tillot. Ferskloins andelen
er derfor en relativt god indirekte indikator pa rastoffkvaliteten.

Figur 12 viser stor variasjonen fra dag til dag med hensyn til hvor mye fersk loins som ble
kuttet, fra 31 % til 42 % av total produktvekt. Det er ogsa verd a legge merke til at i alle de tre
kjgringene som gav lavest andel ferskloins var rastoffet traltorsk, (torsk-9, -8 og -7) mens
rastoffet i de avrige kjgringene var levert av kystfartay.

Av tralrastoffet ble det imidlertid ogsa produsert singelfrosset loins i tillegg til fersk loins, noe
det ikke ble i kjgringene med kystrastoff.

| Nofimas forsgk, der rastoffkvaliteten ble kontrollert, (torsk-2, -3 og -4) var andelen fersk
loins 4 — 5 % hgyere fra det relativt gode rastoffet i torsk-4 og torsk-5, enn fra det relativt
darlige i torsk-2.

Figur 12 viser at det for torsk som for hyse ikke ser ut til & vaere god sammenheng mellom
gkende ferskloins andel og gkende produktutbytte regnet i % av rastoffvekt. Overraskende
stor variasjon i utbytte, fra 57 til 67 % av oppgitt rastoffvekt, indikerer imidlertid at noe av
forklaringen kan ligge i ungyaktig veging av rastoff inn til produksjon.
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5.1 Konsekvenser for produktverdien — torskefilet

5.1.1 Forutsetninger for beregning av produktverdi

Som for hyse er noen av produktvariantene slatt sammen i en enklere produktmiks enn det

bedriftene opererte med, til: Fersk loins, singelfrosset loins, blokkprodukter og kutt/farse
(figur 13).

Torsk - fordeling loins, blokk og farse (%) - alle malinger

100

80
M Torsk-9 (tral)

B Torsk-8 (tral)
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Torsk-4 (kyst)
Torsk-3 (kyst)

Fersk loins
Singelfrosset
loins Blokkprodukt

Kutt/farse

Figur 13  Forenklet produktmiks i alle forsgkene med torsk (kyst og tral), slatt sammen til
produktkategoriene som er brukt i beregninger av produktverdi. Forsgkene er
rangert etter oppnadd andel fersk loins, fra laveste til hgyeste.

Prisforutsetninger som er brukt i kalkyler av produktverdi for torskefilet:

- Fersk loins (samfengt alle stgrrelser): Kr 65/kg
- Singelfrosset loins (samfengt): Kr 50/kg
- Blokkprodukter (samfengt alle var.) Kr 35/kg
- Farse (frosset farseblokk): Kr 15/kg
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5.1.2 Produktverdi pr kilo produsert (samfengt) og pr kilo rastoff

Andel loins (% av produktvekt) fordelt pa fersk og singelfrosset
Gjennomsnittlig produktverdi (kr/kg produkt totalt)

I Fersk loins M Frosset loins Kr/kg produkt totalt

Snitt produktverdi pr kg produkt total

o
TS

I 484 4
428 4

46,0 i
z9 45,0
3,2 13,2 I

Torsk-5 Torsk-2  Torsk-6  Torsk-4  Torsk-3  Torsk-8  Torsk-9  Torsk-7

(kr/kg)

1

1

Loinsandel i % av total produktvekt

Figur 14  Produksjonsresultat rangert etter loinsandel (fersk + singelfrosset), regnet som %
av total produktvekt. Figuren viser ogsa produktverdi regnet som kr/kilo produkt
totalt. Torsk-5 er ordinzer produksjon av kystrastoff i juni. Torsk-2 er Nofimas
forsgk med kystrastoff i oktober. Torsk-6 er ordineer produksjon av kystrastoff i
juni. Torsk-4 og 3 er Nofimas forsgk med kystrastoff i juni. Torsk-8, 9 og 7 er
produksjon av torsk fra tralere/kystfartay i juni.

Figur 14 viser at samfengt produktverdi, med de valgte produktprisene, varierer fra kr 43 til kr
46 pr kg. | forsgk der det kun ble produsert fersk loins gir de to kjgringene med hgyest loins
andel 1 til 2 kroner hayere produktverdi pr kg produkt samfengt, enn kjgringene med lavest
loins %. Ferskloins % av produktmiksen i disse forsgkene varierer fra 36 % til 42 %. | fglge
bedriftene kan dette vaere en god indirekte indikator pa rastoffets kvalitet.

Figur 14 viser at med de valgte produktprisene gir forsgkene der det ble produsert bade fersk
og singelfrosset loins hgyere produktverdi enn forsgkene der det kun ble produsert fersk
loins. Ogsa her er ferskloins andelen en indikator for rastoffkvalitet. Figur 15 viser at torsk-9,
som har minst fersk loins av de tre kjgringene med traltorsk, ogsa har lavest produktverdi.
Torsk-7 som har mest ferskloins av de tre, har hayest produktverdi.

Generelt viser resultatene i figur 14 en relativt god sammenheng mellom total andel loins i
produktmiksen (fersk + frosset) og produktverdi. Tilsvarende sammenheng var ikke like
tydelig i hyseforsgkene (figur 10).
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Andel loins (fersk og frosset) i % av total produktvekt
Gjennomsnittlig produktverdi pr kg rastoff

I Fersk loins W Frosset loins  =#=Kr/kg produkt totalt

Torsk-5  Torsk-2  Torsk-6  Torsk-4  Torsk-3  Torsk-8  Torsk-9  Torsk-7

Loinsandel i % av total produktvekt
Snitt produktverdi pr kg rastoff (kr/kg)

Figur 15 Produksjonsresultat rangert etter loinsandel (fersk + frosset) regnet som % av
total produktvekt. Tabellen viser ogsa hvordan variasjonen i produktmiks pavirker
produktverdien (kr) pr kilo forbrukt rastoff.

| figur 15 er de samme produktverdiene som i figur 10 regnet om i forhold til oppgitt
rastoffvekt, i stedet for total produktvekt. Kalkylen tar dermed ogsa hensyn til totalt
produktutbytte fra rastoffet. Basert pa rastoffvektene som ble oppgitt av bedriftene varierte
utbyttet fra 57 % til 67 % av innveid rastoff (figur 8). Dette er uventet stor variasjon, som er
vanskelig & forklare med forskjell i rastoffkvalitet. Ungyaktig innveging av rastoff kan veere en
medyvirkende faktor.

Gitt at de oppgitte rastoffvektene er korrekte, viser figur 15 at samfengt produktverdi pr kg
rastoff i forsgket varierte fra ca 25 kr/kg til ca 30 kr/kg rastoff.

| de fem forsgkene der det ikke ble produsert frosset loins, kun fersk, gir de to kjgringene
med hgyest andel loins produktverdier som er 3 til 5 kroner hayere pr kilo rastoff, enn de to
kjgringene med lavest andel fersk loins. Dette indikerer at produktverdien vil veere betydelig
hgyere fra rastoff med god kvalitet, enn fra darlig.
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6 Sammendrag

Malet var & dokumentere hva variasjon i rastoffkvaliteten betyr for produksjonsresultat og
produktverdi, i filetproduksjon med utgangspunkt i kjalt (ferskt) rastoff av torsk og hyse. Det
var ogsa et mal a identifisere hvilke kvalitetsfeil bedriftene selv vurderer som alvorlige, ut fra
den betydning feilen pa rastoffet har for det gkonomiske resultatet av produksjonen.

| prosjektet er det utfgrt en intervjuundersgkelse i fire filetbedrifter og produksjonsforsgk i to
av disse bedriftene. Malet i sparreundersgkelsen var & finne hvilke kvalitetsfeil i rastoffet
(torsk og hyse) bedriftene selv vurderer som de alvorligste, ut fra gkonomiske betydning. |
produksjonsforsgkene var malet & dokumentere hva rastoffkvaliteten betyr for produksjons-
resultat og produktverdi, i filetproduksjon av ferskt rastoff av torsk og hyse.

Resultatet av sperreundersgkelsen viser at de kvalitetsfeilene som bedriftene mener har
stgrst betydning for produksjonsresultatet er: Rgdfarget filet, filetspalting, ferskhet, feil
slgying og blat konsistens.

Det ble gjennomfart tre produksjonsforsgk med hyse av god og darlig kvalitet, der folk fra
Nofima var til stede og utferte registreringene. | tillegg ble det innhentet prosessdata fra
ordinzere produksjonsdggn i bedriftene.

Forsgkene viste at tralhyse hadde darligere rastoffkvalitet enn krokfanget hyse, med hensyn
til fangstskader og feil i filetene etter skinning.

Helt fersk krokfanget hyse som ble produsert samme dag som den ble landet, hadde bedre
rastoffkvalitet enn fisk fra samme fangst som ble lagret ett dagn lengre i is/vann. Starst
forskjell var det i filetspalting, blat konsistens og r@d farge i loins/buk. Under prosessering
gav det ferskeste rastoffet 4,7 % hgyere andel fersk loins i produktmiksen. | forsgket gav det
ferskeste rastoffet ogsa 1,2 % hgyere totalt produktutbytte, regnet av rastoff. Generelt for alle
forsgkene ser det derimot ikke ut til & veere god sammenheng mellom hgy andel fersk loins
og hayt produktutbytte totalt. Arsaken til dette kan vaere ungyaktig innveging av rastoff.

Det ble kalkulert produktverdier basert pa en forenklet produktmiks og antatte snittpriser for
produktvariantene. | kalkylen kom hyseforsgket med den beste rastoffkvaliteten ut med 0,6 til
3,5 kroner hayere "samfengt” produktverdi (alle produktvarianter), enn forsgk med darligere
rastoffkvalitet (figur 10). Det ble ogsa kalkulert produktverdi pr kg forbrukt rastoff, men denne
kalkylen er usikker pa grunn av at rastoffvekten kan veere ungyaktig (figur 11).

Det ble gjennomfgart fire produksjonsforsgk med torsk av ulik kvalitet, der folk fra Nofima var
til stede. | tillegg ble det innhentet prosessdata fra ordinaere produksjonsdagn i bedriftene. |
forsgkene med torsk oppnadde vi ikke tilsvarende klare forskjeller i rastoffkvalitet som i hyse-
forsgkene. Traltorsk hadde darligere kvalitet enn torsk levert av kystfiskefartay, vurdert ut fra
fangstskader og kvalitetsfeil i filetene etter skinning. Sterst forskjell var det i utblgdning,
blodsprenging og konsistens.

| et forsgk med kystfanga torsk av god og darlig kvalitet gav partiet med beste rastoffkvalitet
4,6 % heyere andel fersk loins i produktmiksen, enn det darlige partiet (tabell 7). | dette
forsgket gav det beste rastoffet ogsa 9,6 % hgyere totalt produktutbytte, regnet av rastoff.
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Denne forskjellen virker rimelig hgy. Generelt for alle forsgkene var det heller ikke god
sammenheng mellom hgy andel fersk loins og hayt produktutbytte. Arsaken til dette kan som
for hyse veere ungyaktig innveging av rastoff.

Ogsa for torsk ble det kalkulert produktverdier, basert pa en forenklet produktmiks og antatte
snittpriser for produktvariantene. | forsgk der det kun ble produsert fersk loins (ikke fryst) kom
provepartiet med den beste rastoffkvaliteten ut med 1,7 til 2,1 kroner hgyere "samfengt’
produktverdi (alle produktvarianter), enn forsgk med darligere rastoffkvalitet (figur 14). For
torsk kom imidlertid forsgkene der det ogsa ble produsert frosset loins ut med like hgy
produktverdi pr kg produktvekt (samfengt), som forsgket med hgyest andel fersk loins (best
rastoffkvalitet). Ogsa for torsk er det kalkulert produktverdi pr kg forbrukt rastoff, men
kalkylen er usikker pa grunn av at rastoffvekten kan veere ungyaktig (figur 15).
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