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Restrastoff med god kvalitet — Hva er god kvalitet?
Tel

FISKERI HAVBRUK = TEKNOLOGI = FOU = MENINGER

S ——

A levere restrastoff med god kvalitet er ikke noe hokus

pokus, men markedet ma pa plass
Mens fiskeprisene er gode, og mannskapet tjener sa de klarer seg, er det forelopig ikke noe
god ekonomi | restrastoff. Her ma det trylles! MENINGER
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3—-5+ effekter
medium til hgy begrenset til god medium til hgy
3—-5+ Ernaering og
medisin
lav til medium god medium medium til hgy Ernaering og mat
2-5+
lav til medium veldig god medium medium til hgy Ernaring og
2—-5+ dyrehelse
lav til medium veldig god lav til medium moderat Energi
2-5+
lav veldig god lav til medium moderat Jordbruk og
1-2 jordforbedring
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Okt kompleksitet i prosessering og




Men hva betyr dette for torskefiskeren pa Myre?
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Levere fersk torsk 365 dager i aret — ta vare pa alt

Torskehotell

Ta vare pa alt etter filet er skaret

- obs! Kvalitet!
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Levendelagring i merder



Levere fersk torsk 365 dager i aret — ta vare pa alt

Mange utfordringer

* Hva gnsker markedet
* Hva betaler markedet
* Produkt med riktige egenskaper

e Skalerbar prosess

* Hva er reglene — mattilsynet - EU
e Batch-to-batch variasjoner

* Hvilke deler skal vi bruke
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 Hvordan skal vi dele til de ulike markeder \ \ \ /[
\, \Q\\\\ www.trompe.pe

Inngangspunkt for eget anlegg
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Utvikling i liten skala - forprosjekt
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Evaluere fem ulike restrastoff av torskerygger inn mot to

ulike prosesser -iindustriskala

T, ol _

Torskerygger, tradisjonell fangst
Torskerygger, levendelagret

2018

2019

Torskerygger fra 2018 —Enz 1 og Enz 2
Torsk lagret 20 timer f@r prosessering Enz 1

Hyserygger Enz 1 ﬂNofima



Hva er god kvalitet? — Oppskalerte produksjoner

biomasse pulver

Batch torskerygger og kutt De brukte sjgvann i Enzym 1 SSS 850 kg 52 kg 78,2 kg
1-2018 (avskjeer) fra tradisjonell produksjonen om bord (9,2 %)
fangst produsert pa bat  (dermed hgyere
saltinnhold
torskerygger produsert Litt problemer under Enzym 1 $SS 850 kg 95,5kg 47 kg
fra levendelagret torsk.  produksjonen (5,5%)
Batch Rygger fra levendelagret 10 mnd pa frys Enzym 1 §SS 850 kg 97 kg 64 kg
1-2019 torsk (7,5 %)
Rygger, kutt, avskjer fra 10 mnd pa frys Enzym 2 S 850 kg 37 kg 73 kg
2-2019 linefanget torsk. (8,6%)
Batch Torskerygg, kutt og 20 timer fra fangst til Enzym 1 8SS 910 kg 35 kg 83 kg
3-2019 avskjeer fra «gammel» prosessering (9,1%)
fisk line/snurrevad fangst
Batch Hyserygger, samt noe Tradisjonelt fangstet Enzym 1 §SS 920 kg 48 kg 69,2 kg
4-2019 hoder m/nakke (7,5%)
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Prosesseffektivitet — tid pa anlegg - Biomassetap

Pris —
effektivitet —
smak -
tilgjengelighet
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Analyse, sammenligne direkte malbare samt konsumentgitte
resultater fra prosesseringen

Forskjell ulike rastoff, lagring -2019
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Analyse, sammenligne direkte malbare samt konsumentgitte
resultater fra prosesseringen

Forskjell ulike rastoff, lagring

10,4
7,2 6,9 6,4 7,5 8,8
5,8
Vanninnhold 4,2 4,6 4,1 5,6 5,1
84,2
90,9 91,3 89,1 90,1 88,2
1,3
0,8 0,7 0,9 0,3 0,6
0,1
Karbohydrater 0,1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
349
Energi kcal/100g 371 372 365 363 358
1480
Energi kJ/100g 1575 1578 1548 1543 1522 ﬂNofima



Analyse, sammenligne direkte malbare samt konsumentgitte
resultater fra prosesseringen

» Kontakt oss % Language 3 aA

Statens tilsyn for

Q planter, fisk, dyr og . .
MattllSl_.jnet nasringsmidler » VARSLE 0S5 Sok i mattilsynet.no

FISK OG AKVAKULTUR PLANTER OG DYRKING KOSMETIKK OM MATTILSYNET

Du er her: Forside / Mat og_vann / Produksjon av mat / Fisk og sjemat

Fisk og sjomat Fisk og sjgmat

® Publisert 05.07.2013  Sist endret 05.07.2013 ﬁ Skriv ut

Mattilsynet har som mal a sikre forbrukerne helsemessig trygg mat, herunder fisk og Fabrikkskip og frysefartay
sjgmat. Vi ferer tilsyn med hvordan virksomhetene etterlever dette. Den enkelte

naeringsutaver skal sikre at sjpmaten som produseres er trygg og av riktig kvalitet. Oppdreftsiisk lil mat

Skjell som mat
Fisk og sjpmat som produseres | Norge eksporteres til mer enn 130 land. Det er derfor
av stor betydning at tilsyn med fisk og sjemat | Norge blir akseptert og skaper tillit i

mndrn lnmde meamdiabhatnar Bladilconnd kidear decfar 4l od fradhrilenrn 0 RAAA im0 mm citlaond |
o NOTIMa

Slepattedyr



Molvekts fordeling — fordgyelighet, smak, egenskaper

Labskala forsgk - sammenligne ulike enzym
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Skalering - fargeutvikling
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Inkorporering i matvarer

Lgselighet i vann — tilpassede maltider




Kunnskapsoverfgring til industrien
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