XC FHF

TORRFISKKONFERANSEN

Svolveer, 24. mai




©Q Samos: Det greske feriepar X a Google Maps X  ©o¢ FHF - Fiskeri- og havbruksr X @ Rapport_Ressursrentebesk X Ny fane

< C @& https//www.fhf.no

/ FHF Kontakt oss Arrangementer Prosjektbasen Utlysninger Sak Meny

Fiskeri- og havbruksnaeringens
forskningsfinansiering

FHF forvalter sjgmatnaeringens felles investering i FoU som skal
bidra til baerekraftig verdiskaping og vekst i naeringen. Her finner du
bl.a. informasjon om hvordan FHF arbeider, om pagaende FoU-
prosjekter og resultater fra avsluttede prosjekter.

Her kan du sgke pa FHFs prosjekter, nyheter mm

Ofte sgkt: Havbruk, Bzerekraft, Utlysninger
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Har du forslag til nytt
forskningsomrade for FHF?

FHFs prioriteringer over forskningsomrader slik de fremstar i gjeldende
handlingsplan blir besluttet av styret, men har en langt bredere
nzringsforankring enn det.

FHF. For at

ommende handlingsplan ma et i hende innen 15. juni hw

nnom hel

tt forskningsomrade finner du her
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fhf.no | Kontakt | Innspill til m

Har du innspill til nytt FHF-
prosjekt?

Med basis i prioriteringene i gjeldende handlingsplan defineres

problemstillinger som leder til konkrete FoU-prosjekter.

e innspill rr
FHF vil kon
tuell konkurr i {ontak mdu har sp

hold til et muli;
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Ressursrentebeskatning i fiskeri:
Kunnskapsstatus, samt erfcringer
fra andre fiskerinasjoner

Stein lvar Steinshamn




S FHF

Kartlegging av investeringer gjort av
fiskeflaten, havbruksnzeringen og
fiskeindustrien

Formidlingsnlzn ~

Prosjektnyheter

LESFLERE NYHETER

Kontaktoss  Arrangementer Prosjekthasen Sok

201532
Prasjektnummer
Prosjektinformasjon

Fazfeit: Villfick; Rammebetirzeisar
Ansvarlig i FHF

berita hanssen@ftfna
95142 621

Ansvarlig organisasjon
NORCE Norwegisn Resesrch Centre AS

pasti@norcerssearchno
56107000

Ansvarlig prosjektleder

Atle Blomgren
Senicrfarsker

Totalt 620 000 kr

Meny



Kartlegging av investeringer i fiskeri og fangst,
fra 1970 og framover — Forelgpige resultater




Forskning Publikasjoner Prosjekter Forskningsanlegg Aktiviteter

Trenger ikke sertifisering for a
dokumentere sosial baerekraft




" I Regjeringen.no

Temav  Dokumentv  Aktuelt~  Departementv  Regjeringv

Duerher: Forsiden « Tema + Europapolitick «

E@S Utenriksdepartementet

Det europei: iske samar

Tema

E@S-avtalen er hovedfundamentet i Norges samarbeid med EU. Den
sikrer fri bevegelse for personer, varer, tjenester og kapital, og gir
norske bedrifter adgang til et marked av 500 millioner mennesker.

Hva E@S-avtalen omfatte

E@S-avralen gir Norge og nordmen
samme rettigheter og plil
E@S-land og deres borgere ndr d
gielder handel med varer, inves

bank- og forsikr

r som

> E@Sorganene
> Slik blir EGS-regelverket
> Ekspertgrupper og komit
> Byré- og programsamar



Ringvirknings- og verdiskaping for
norsk terrfisk- og saltfiskindustri

Bakzrunn

Gjennemfaring

Formidlingsalan ~

Relaterte FHF-prosjekter

Ansvarligi FHF

Lorena Gallart Jornet

Fazsief industriffored/ing. bomvensionell-
Mesund

lorenzjomet@fhing.

98222479

Ansvarlig organisasjon
Nofima AS

77629000

Ansvarlig prosjektleder
Aoy Robertsen
Forsker

. Lna
20580375

Meny

N
[ V]

Budsjett

Tatalt 1412000k

FHE [Fiskesi- op havbruksnesingens:

-w:: [

Samspill med andre ~



HANDLINGSPLA
OG BUDSJETT

FISKERI- OG HAVBRUKSNARINGENS
FORSKNINGSFINANSIERING

N

Malsettinger konvensjonell

Utvikle og implementere automatiske
l@sninger for mer rasjonell produksjon.

Kutte kostnader og minimere miljgavtrykk

tram, emballasje, lager, etc.).

@ke verdien av restrastoff fra konvensjonell

produksjon.

Jokumentasjon relatert

til regelverk og markedskrav.

¥ FHF





https://www.fhf.no/prosjekter/prosjektbasen/901307/

Updating of analytical data for the
nutritional labelling of traditional
(klipfish, saltfish, stockfish) fish /
Revisjon av analysedata om
naeringsinnhold i konvensjonelle
produkter (klippfisk, saltfisk og
torrfisk)

Oppnédde resultater

Results achieved

Summary of results from the project’s final reporting

The updating of nutritional information, rdin ria, has been
carried out at ANFACO-CECOPESC aboratories in clipfish (cod, lir

tusk), saltfish (cod), stackfish (cod, ling, saithe, tusk and haddock) and drie

heads, lutefisk and rehydrated stock (cod). and proposed nutritional labels were

introduced with the obtained data.

Certain divergences were found between reported data and criteria laid down in
clipfish and saltfish production standards, so the updating of the norms might be
appropriate. In addition microbiological quality of these products was confirmed by
the analysis, as well as for organic pollutants (dioxins & PCBs), and heavy metals
(Hg, Cd, Pb).

Aliteratur reviewon desalting prosess was performed.A shelf-life test in MAP

901307

Prosjektnummer

Prosjektinformasjon

Prosjektnummer: 901307

Status: Avsluttet

Startdato: 01.02.2017

Sluttdato: 15.10.2018

Fagfelt: Villfisk; Industri. konvensjonell

Ansvarligi FHF

Lorena Gallart Jornet

Fagsjef industrifforedling, konvensjonell -
Alesund

lorena.jornet@fhf.no

98222479

Ansvarlig organisasjon
ANFACO-CECOPESCA (Asociacién Nacional
de Fabricantes de Conservas de Pescados)
anfaco@anfaco.es

+34 986 469 301

| Styringsgruppe ~ |

| Prosjektgruppe ~ |

C FHF


https://www.fhf.no/prosjekter/prosjektbasen/901307/

Nutritional labelling of clipfish, salifish &

final products

ANFACO

CECOPESCA

Nutnhonal labelling has become mandatory in the present EU reguiation on the provision of food

The updafing of iti inf

Nutritional labelling of stockfish
(Gadus morhua) & cod products

siockﬁsh {Gadux morhua) and cod p

/

ANFACO
CECOPESCA

g lo Iubeling criteria, has been camied oul in cod

dried heads & lurefisk) in

accordance fo crileria laid down in leguiﬂion iu nn/zon presently in force.

fo c (R EU 1169/2011), and this regulation has fully entered info
force. The updating of i ion, according to labelling criteria, has been camied out
in wef salted & dried salted cod (Gadus morhua), and dried salted saithe (Pollachius virens), ling 1 Nutritional
(Molva molva) & tusk (Brosme brosme). 2 2
information
Per 100g
Wet safied Dried salted Dried salted Energy e
Nufritional e Nutrifional RO/ B Nufritional [RL RGBS
> = = 2 7 . Fat 1.5 g
information information eB information Type A
Per 100g Per 1009 of which
fnergy 37813 57 Energy Energy 5% N9keal saturales 04 g
Fat 05 g Fat Fat <05 g 049
of which of which of which polyunsaturaled 0.5 g
saturates <0,1 g saturates <0,1 g9 saturates <01 -] Carbohydrates <05 g
monounsafured <0,1 ] monounsatwed <0,1 ] monounsatured <0,1 g
¢
polyunsaturated <0,1 g polyunsaturated <0,1 a polyunsaturated <01 2 of wnich
Carbohydrates <05 g Cabohydrates <05 g Carbohydrates 05 g SUgaTS ERag
N e e Profein 726 g
of whicl of whic of which sl 058 g
sugars <0,5 -] sugars <0,5 ] sugars <05 g
Profein 2 Profein 2% g Protein 29 3 Nutrifional
Salt 180 g Salt 18,7 g Sait 18,3 g information
Per 100g
¥ k- Energy 912k kzc‘:l
Nufritional Nutritional |EFSSEFres Nutritional  uyrs Fat 27 g
2 E . < ing (7/8) 2 g sk (7/8) :
information information information i
Per 100g Per 100g Per 100g g
saturates 0.8
Energy 472k) i:;:n Energy Slib 122 keal Energy 5&4 119 keal g
tured 1.2
Fat 05 g Fat <05 g Fat <0,5 g et g
of which of which of which polyunsafurated 07 g
saturates 01 9 CLLLE S 9 Sk ol AR 9 Carbohydrates 07 g
monounsatured 0,2 g S st = it N 9 of which
» whic
polyunsaturated 02 9 polyunsaturated <0,1 g polyunsaturated  <0,1 g T g
Carbohydrates 0,6 g it el 9 Carbohydrates  <0,5 9 Protein 43 g
ot itaoh of which of which salt 35 g
sugars g sugars g sugars <0,5 g
Protein 2% a Protein 29 g Protein 29 FINANSIERT AV
Salt 18,6 g Salt 178 g Salt 19.0 g % ) >4 FH F

Project financed by FHF (Norwegian Seafood Research Fund).

Project number: 901307.

FISKERI- OG HAVBRUKSN. ;

The updafing of
1169/2011, has been camied out in four specles of dried

Nutritional labelling of stockfish
(haddock, Img, saithe & tusk)

g to labelling crienu laid down in Regulafion EU

haddock (

ANFACO
CECOPESCA

aeglefinus), ling (Molva moiva). saithe (Pollachius virens) and tusk (Brosme bro;me)

It should be noted, however, that Annex V of this legal ref
which the only processing mey have been subjected to is maturing and that comprise a single

states that *

products

or category of i
declaration.

Project financed by FHF
(Norwegian secfood Research Fund)
Project number 901307

lorenc jomet@inf.no

ANFACO-CECOPESCA

rodrigodanfaco.es

FORSKNINGSFOND

Nufnnonal
information
Per 100g
Energy ssyks Soetoy 1270 299
| keal = ki keal
Fat <05 g Fat 0.9 g
of which of which
saturates <01 g saturates 0.3 g
monounsatured <01 g monounsatured 0,2 g
polyunsaturated <01 g polyunsalurated 0.3 (]
Carbohydrates <05 g Carbohydrates <0.5 q
of which of which
sugars S sugars <0,5 g
Protein 191 g Profein 72 g
salt 009 g salt 1.4 q
A = -
“ Nutritional Nutritional
information information
Per 100g Per 100g
1293 305
<160 <40 Energy
Energy ki kot KJ_ kecal
Fat 1.3
Fat 004 g e 9
of which
of which
saturates 0% ]
saturates 001 g
monounsatured 0.3 g
monounsatured 0,02 g
polyunsaturated 0,1 (]
polyunsaturated 001 g
Ccarb <0.5 g
Carbohydrates 02 g R
of which
of which
sugars
ey Protein 73
Profein 51 g salt 1.3
salt 024 g

6
Nufritional
information

" are exemp! from the requirement of the mandatory nutrifion

Per 100g

1269 299

Ehewy k) kcal
Fat 07 ]
of wnich
saturates 03 ]

monounsatured 0,3 ]

polyunsaturated 0,1 g

Carbohydrates <0.5 g

of which
sugars <05 g
Protein 73 g
salt 3.4 g

8
Nufrifional
information

- 1180 272
Y X1 kcal
Fat 08 g
of wnicn
saturates 04 g9
monounsatured 0.3 g

polyunsaturated 0,1 ]

Carbohydrates <0,5 q
of which

sugars <05 g

Profein &7 ]

salt 44 g

Project number 901307

’ Project financed by FHF (Norwegian Seafood Research Fund)

November 2018.
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Ditt sgk pa kveis ga 17 treff

kveis * 2000-2023 x TILBAKESTILLFILTER ¥)

%5 Filter

Fagfelt

Prosjektnr: 901543 Varighet: 2019 - 2020 Status: PAzar
Alle fagfelt (17) @kt kunnskap om Hysterothylacium aduncum i torsk, sei og hyse norske farvann med praktiske preven
Havbruk (2) BackgroundThe larvae of parasitic nematodes, particularly Anisakis, Pseudoterranova and Contracaecu ...
Fagfelt: Villfisk; Industri, fersk/fryst torskefisk
Villfisk (14)
Prosjektnr: 901516 Varighet: 2018 - 2018 Status: Avsluttet
Felles satsingsomrader (1) Litteraturstudie om kveis i hvitfisk og konvensjonelle produkter

BackgroundNowadays, the Norwegian industry see an increasing challenge with diverse situations at th ...
Fagfelt: Villfisk; Industri, konvensjonell

Status

Prosjektnr: 901471 Varighet: 2017 - 2018 Status: Avsluttet
Avsluttet (16)

Arbeidsmgate om kveisinnhold hos torsk

Pagaende (1) Det er et gkende krav fra sentrale kunder for helfisk (fisk som selges hel i butikk til konsument) o ...

Fagfelt: Villfisk; Industri, fersk/fryst torskefisk
Varighet

Varighet: 2017 - 2018 Status: AvsiU

Dokumentasjon knyttet til overlevelse av kveis (anisakis) i tgrrfiskproduksjon
Generelt om kveis Kveis er betegnelsen pa larvene av parasittiske rundmark som forekommer hos

izk: Industri, konvensjonell




PRUANSERT AV

FSKER. OG HAVBRUKSNERNGENS
FORSKNINGSFONG

Finansiert av:

OCFHF

Parasitic nematodes in cod

Parasitic nematodes commonly occur in most commercially harvested wild marine fish species.

Finansiert av:
OCFHF

100% dgdelighet hos kveis under produksjon av tgrrfisk

« Kveis er fellesbetegnelsen for larvene av flere typer parasittiske rundmark i fisk fra havet.

In cod, the most important types of nematodes are Anisakis, also known as the herring- or whale worm,
and € called cod- or seal worm.

As indicated by the names, the two worms use whales and seals as definitive host, respectively.
Practically all cod (100%) appear to be infected with nematodes, often carrying several types.

Whale worms are small, usually spiral shaped and very hard to detect in the flesh of fish.
Seal worms are larger, often brownish, and, thus, easily spotted in the flesh or liver of cod.

* De to viktigste kveistypene i torsk er Anisakis, ogsa kalt hvalmarken, og Pseudoterranova, ogsa kalt
selmarken. Som navnene tilsier bruker de to kveistypene henholdsvis hval og sel som sluttvert.

. * Begge kveistypene kan forarsake mage/tarmsykdom — anisakidose — hvis man er uheldig og far i seg
Sluttrapport:

levende kveis ved konsum av r3 eller kun lett marinert eller saltet fersk fisk.

[ * EUs Mattilsyn (EFSA) har slatt fast at dypfrysing ved -20 °C i minst 24 timer, eller oppvarming til 60 °C i
. \\ " o L & = = asocflomic Y s hele produktet, er de mest effektive behandlingsmater for 3 drepe all kveis som matte finnes i filetene.
; = . » Overlevelse av kveis (Anisakis) i tgrrfisk
FHF prosjekt nr. 901332 é
A: Whale- and seal worms on the fiver of cod (¢skrein). B: Whale worm in the flesh of saithe —very hard to spot. . . . o H
C: Several seal worms in the flesh of white fish. Dokumentasjon knyttet til overlevelse av kveis (Anisakis) i &
S produksjon av terrfisk
e Dero 0 0 e eral orga pDO e 0 elatea e . g . B
ber of wo e e oweve e relatio p strongly depend i . e A:Tradisjonell produksjon av terrfisk.  B: Anisakis i Kisttet hos utvannet C: Vi brukte kunstig fordgying vha. pepsin for &
Miguel Bao, Irja Sunde Roiha, Lucilla Giulietti, Paolo Cipriani, Arne Levsen trefisk, gjort synlig pa et lysbord. vurdere kveisens overlevelse i utvannet tgrrfisk.
0 g area (presence of sea and individua 0 e
Havforskningsinstituttet
400 of st cocined

#2030 pet 000000

B oo e 30.01.2019 = Hos fersk torsk (skrei) sitter de fleste kveis i og rundt innvollene men flere
forekommer som regel i kjgttet, sarlig i nedre del av filetene ogsa kalt buklappene.
= Tradisjonell produksjon av terrfisk dreper alle kveis.

Filetene av 50 ferske torsk (skrei) ble undersgkt for kveis/
Anisakis og alle fileter var infisert (100%). Nesten alle Anisakis
ble pavist i buklappene (se figuren under).

- K eR B EEBEREE

Number o namatdes i fsh fiesh

Totn by wmip. 206 )

AD 5 ,.u
S - lp between body B e aE M0 W GE e WD WD o S
weight and total no. of worms in cod wibar chnamatits Mvicam daod = =

o 2 Where do they go in the fish flesh? AV Py

Coastal cod: May show many seal worms across all parts of the fillets. Totalt 80 utvannete filetsider av torrfisk ble undersgkt for

kveis/Anisakis og 81% av filetene viste seg 3 vare infisert. Denne
noe lavere andel sammenlignet med fersk torsk skyldes trolig at
noen kveis ble gdelagt under terking eller kunstig fordgying,
samt at noen av terrfisksidene var lettere trimmet nar de ankom
vart laboratorium (se under).

#Skreid: Only a few seal worms occur in the flesh. Nearly all whale worms
i lodge in the belly flaps trimming the fillets may strongly reduce the
v L no. of whale worms in the final product!
Typical distribution of whale worms
in the flesh of migrating cod («Skreis}

Dgde kveis/Anisakis som ble pavist etter
kunstig fordgying av utvannet terrfisk.

Konklusjon

Vire undersgkelser har vist at kveisen som
mitte forekomme i utvannet terrfisk er ded
Risikoen for 3 padra seg anisakidose gjennom
konsum av utvannet terrfisk er dermed lik null.

Contact: Arne Levsen, Institute of Marine Research, Bergen, Norway

Miguel Bao, Bergen




Saltfisk og klippfisk: J Nofima

Holdbarhet pa flekket klippfisk

Holdbarhet pa klippfisk

Oppnédde resultater

900856

Prosjektnummer

Sammendrag av resultater fra prosjektets faglige sluttrapport

Hovedkonklusjonene fra prosjektet er filgende: Holdbarhet pa flekket Klippfisk har sammenheng med synlig forekomst av

rodmidd. Bade temperatur, relativ fuktighet og vanninnhold pavirker vekst av
1. Holdbarhet pa klippfisk har sammenheng med lagringstemperatur, vanninnhold i Prosjektinformasjon rodmidd.

fisken, luftfuktighet, antall redmidd og om produktet er emballert. Prosjektnummer: 900856
Status: Avsluttet
Startdato: 28.02.2013
2.Holdbarheter for emballert loins og uemballert flekketklippfis| Sjuttdato: 30.09.2016

forhg

= Holdbarhetskriterier for tgrrfisk:
Forstudie

Bakerumn ~ 201306

Prosjektnummer

35 °C, 80 % RH, 12 days  foto: Grete Larentzen

Nzeringsmiddelbedrifter er palagt 4 merke sine produkter med holdbarhet (ref. EU Samme klippfisk for og etter lagring i 12 dager ved 3 o relativ luftfuktighet

regulation no. 1169/2011). Holdbarhete omen da ym forteller "

Prosjektinformasjon

e o Video om holdbarhet pa klippfisk
tilgjengelig pa YouTube® her:

https://www.youtube.com/watch?v
=-P9yiflbOkg&t=13s

(temperatur, fuktighet og lysforhold). Startdato: 27.03.2017

Man kjenner ikke til hvilke holdbarhetskriterier som er relevante for produktet

Holdbarhet pa blgytet, fryst og tinte
torrfiskprodukter

Bakgrunn 901536

Prosjektnummer

k har vist at blgytet tarrfisk har kort holdbarhet som

innholdet er heyt allerede nar n er ferdig blaytet, hvilket

Prosjektinformasjon
Prosjektnummer: 201536

lig Status: Pagar
’ Startdato: 03.01.201%



https://www.youtube.com/watch?v=-P9yiflb0kg&t=13s

Bedrifter:
- Arne Mathisen, Lofoten Viking AS, medlem i FG Hvitfisk

- Rolf Jentoft, Rolf Jentoft AS

- Rune Stokvold, Tarrfisk fra Lofoten AS
- Olaf Pedersen, AS Glea

- Ole Olsen, Sufi AS

- Thorvald Giaver, Johs Giever AS

X FHF
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