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HANDLINGSPLAN
OG BUDSJETT

FISKERI- OG HAVBRUKSNARINGENS
FORSKNINGSFINANSIERING

Malsettinger konvensjonell

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

Kutte kostnader og minimere |‘||||;_-m‘r ek
(salt, strem, -—-"rll'l.a”%'ll-' |.:|-'1|-'r etc.).

@ke verdien av restrastoff fra konvensjonell
produksjon.

Jokumentasjon relatert

til regelverk og markedskrav.
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Bedrifter:

-Odd Arild Sperre, Nils Sperre AS

-Amund Pedersen, Fjordlaks AS

-Kjetil Aarseth, Marecodfish AS

-Lene Risbakk, Br. Sperre AS

-Per-Owe Owesen, Olav E Fiskerstrand AS
-Rune Bjgrge, Andreas Bjgrge Seafood AS

-Observater: Sverre Johansen, Sjgmat Norge AS
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Hvitfisk

Ny baerekraftig
teknologi for tgrking av
klippfisk

18.09.2019

Kontaktoss Arrangement :r Prosjektbasen

Nyheter

Hvitfisk

Nzeringsinnholdet i
konvensjonelle
produkter er nd
dokumentert

18.09.2019

Havbruk

monocytogenes i
sigfasen

18.09.2019

U lysninger

RESULTATER FRA AVSLUTTEDE FHF-
PROSJEKTER: 2. KVARTAL 2019

HAVBRUK

Hvordan finnes
prosjektinfo?

. Filter

Prosjektbasen

Q, 901307 ﬂ

Her kan du finne prosjekter ved 4 seke pa ord, prosjektnummer eller g4 via et fagfelt

Ditt sgk p4d 901307 ga 3 treff

901307 * 2000-2019 * TILBAKESTILL FILTER ¥))

Prosjektnr: 901307 Varighet: 2017 - 2018 Status: Avsluttet

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

BackgroundNutritional labelling has become mandatory in the present EU regulation of information to food

consumers (Regulation (EU) No 1169/2011 of the European Parliament and of the Council), and this
regulation has fully entered into force (after transitory periods) on 13 Decem ...

Fagfelt: Villfisk; Industri, konvensjonell

OCFHF



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)

Qppnddde resultater

Fsvurdering av resultater op nserin

=
(| Puslikszjence

Fact sheet: Nutritlonal labelling of clipflsh and saltfish according to

saltfizh and final products

Fact sheet: Nutritlonal labelling of stockflsh (Gadus morhua) and cod

products

Microblolagleal and contaminant results
O w mber

Repert: Part 1: Updating of analytical data for the nutritlonal labelling of
traditlonal clipf Itflsh & stockfl

Report: Part 3. Microblologlcal and Contaminants Results. Updating of

analytlcal data of traditional clipfish, saltflsh and stockfish.
2 CE! = G 3

901307

Prosjektnummer

Prosjektinformasjon

Prosjektnummer: 01307

Status: Avslutiet

Startdato: 01022017

Sluttdato: 15.10 2018

Fagfalt: Villfisk: lndustri_ ksavensjsaell

Ansvarligi FHF

Lorena Gallart Jornet

Fagsjef industriforedling. konvensjonell -
Alesund

lorena jornet@fhf.no

28222479

Ansvarlig organisasjon

ANFACO-CECOPESCA (Asociacion Nacional
de Fabricantes de Conservas de Pescados)
anfaco@anfaco.es

Ansvarlig prosjektieder
Rodrigo Gonzalez

Researcher

rodrigo@&anfaco.es

| Prosjektpruppe ~
| Styringsgruppe e
Buds]ett
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in Brazil is regulated under Resolugao ANVISA - RDC N°

360, de 23 de De;
been carried oyt in wet salted & dried

Zembro de 2003, Updating of nutritional
salted cod (Gadus morhua), and dried s
'S complying with the Brazilian standards

alted saithe (Pollachius virens), ling
s can be found below.

Wet-salted coq Dried-salted coq (7/8) type A Dried-salted cod (7/8) Type B
INFORMACAO NUTRICIONAL

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao de 100 g (1/4 de prato raso)

Porgao de 100 g (1/4 de prato raso)
Quantidade - Quantidade ?
o 89 kcal / -
Valor energético 378 kJ 5%
Carboidratos 05¢g 0%
Proteinas 22g 29%
Gorduras totais g

106 kea!
0

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao de 100 g (1/4 de prato raso)

Quantidade

Valor energético

Gorduras totais
Gorduras saturadas

Gorduras saturadas
Gorduras trans
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Holdbarhet pa klippfisk

Oppnddde resultater

900856

Sammendrag av resultater fra prosjektets faglige sluttrapport
Prosjektnummer

Hovedkonklusjonene fra prc

Prosjektinformasjon
Prosjektnummer: 900856
Status: Avsluttet
Startdato: 28.02.2013
Sluttdato: 30.09.2016
Fagfelt: Vilfisk: Induztri.

1. Holdbarhet pa klippfisk har sammen ed emperatur, vanninnhold i

fisken, luftfuktighet, antall redmidd og om produktet er emballert.

Fremtidens konsumprodukter
(CoPro) av norsk salt- og klippfisk:
Utvanningsteknologi 901262

Prosjektnummer
Oppnédde resultater

Prosjektinformasjon

Prosjektnummer: 901262
Status: Avsluttet
Startdato: 01.05.2016
Sluttdato: 31.03.2019

forhoyede temps

er dokumentert.

wurdering av resultater og na!

Holdbarhet pa blgytet, fryst og tinte
tarrfiskprodukter
901536

Bakgrunn
Prosjektnummer
Erfaringer og tidligere forsgk har vist at blgytet ter har kort holdbarhet som
kjelt produkt. Bak inholdet er hoyt allerede néar bleytet, hvilket
Prosjektinformasjon

ighetene for lang holdbarhet. Med tanke pa at et kjolt produkt ma

ylletid, har den korte haldbarheten gjort det van:

Holdbarhetskriterier for tgrrfisk:
Forstudie

& tenke kommersielt s v blgytet tarrfisk med van konserveringsmetoder. |

~ 901306

Prosjektnummer

Bakerunn

Nazringsmiddelbedrifter er palagt 8 merke sine produkter med holdbarhet (ref. EU

regulation no. 1169/2011). Holdbarheten gis somen forteller hvor le Prosiektinf .
rosjektinformasjon
produktet vil oppfylle de krav som bedrifte! | produktkvaliteten. ) )
. X ) Prosjektnummer: 901306
Sammen med holdbarhetsdatoen skal det felge informasjon om lagr betingelser Status: PAglr
Startdato: 27.03.2017
Sluttdato: 01.06.2019
Fagfelt: Villfisk: Industri, konvensjonell

peratur, fuktighet og lysforhold).

Man kjenner ikke til hvilke holdbarhetskriterier som er relevante for produktet



Saltfisk og klippfisk:

o~ Nofima

Holdbarhet pa flekket klippfisk

Holdbarhet pa flekket klippfisk har sammenheng med synlig forekomst av
rodmidd. Bade temperatur, relativ fuktighet og vanninnhold pavirker vekst av

eﬁ‘B
ka\sP( e

rodmidd.

>amme Klippfisk for og etter lagring i 12 dager ved

35°C, 80 % RH, 12 days

35 °C og 80 % relativ luftfuktigl

utvannet saltfisk og klippfisk

Tid (dager)
=Vakuum = €0,

2 Bakterievekst i utvannet saltfisk under lagring
. ved 4°Ci 9 dager. Fisken ble etter utvanning (1) pakket
eSS e vakuum eller (2) mettet med cO, for vakuumpakking, og
“s\e e aﬂ“et S¢ deretter fryst og tint.
et
yik e \h('
e (Luu P2 Frysing og tining
Lt Y\’k .“g\ m Fryse: tineforspk av utvannet saltfisk viste
en viss bakteriehemmende effekt pa det tinte
a\a\““) \\e\ qed \‘:{)a‘hp\ P haf“ pa\ﬂ“‘: produktet nar utvannet saltfisk ble mettet med
o (WA ) & n«;‘e uwanm(\q an ) etter ulvannlng g d(‘le“l»[ pal ivakuum
Ut

’&ﬁ'— \o‘ \e o e -
etes en R
g ‘“ et 3Y TN an

dette kan eventuelt lases med bruk av en
absorbent i pakningene. Forsek med & kombinere
ul pakkemetoder og pafelgende heytrykks-
behandling viste liten ekstra effekt av & pal

med C0,. Andre studier har vist god synergieffekt,
sa det vil vaere viktig & optimalisere pakkegass for
MAP og CO,- emitter for utvannet saltfi

tter tining og oppbevaring pa
viser at CO,-behandling av utvannet
an gi flere dagers Iengre holdbarhet enn et
produkt som bare er vakuumpakket.

Nofima har giennomfart prosiekt «Framtidens
konsumprodukter av norsk sait- og klippfisk», der

et av malene var  underseke om ulike pakke-
teknologier og prosessering kan gi gkt holdbarhet av
utvannet salt- og klippfisk. Prosjektet ble finansiert
av Norges Forskningsrad (NFR) og Fiskeri- og
havbruksnaeringens forskningsfond (FHF). Publisert |
februar 2019.

Foto: Grete Lorentzen




Hvordan ser
klippfisknaering ut
om 20 ar?

Hvordan blir
fremtidens klippfisklinje?

S FHF



Strategisk Satsing
Klippfisk
videofilm
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FHF lyser ut 8 mill. til «fremtidens » Motta nyheter pa mail
klippfiskproduksjon» / NSRF issue a

call for 8 mill. NOK to «the clipfish Andre nyheter
production of the future»

FHF identifiserer hvert ar en strate,
del av ordinaer aktivitet innenfor verdikj
isk, eller havbruk. | &r har FHF d

Huvitfisk
Ny utlysning innen strategisk satsing
klippfisk

FHF lyser ut inntil 6,0 mill. kr. for & teste og dokumentere en
barekraftig produksjon av utvannet porsjoner fra
25062019 klippfisk/saltfisk i storskala.

FREMTIDENS KLIPPFISKPRODUKSJON

Produksjon av konvensjonelle produkter har en lang historie og spiller en viktig rolle i den
norske sjgmatnzeringen. Disse produktene utgjer en betydelig andel av den norske

eksporten av hvitfisk, og produktene er anerkjente i de globale sjpmatmarkedene. 99% av

klippfisk og saltfis| rteres i flak. De senere ar har det veert en klar trend mot gkt



KLIPPFISKSEMINARET

Alesund 19. september

Takk for oppmerksomheten!

Lorena Gallart Jornet, fagsjef FHF
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