


ﬂNofima
Matreserven som kom og gikk

Antall hermetikkfabrikker i Norge

®
o 0 o

1800 2000




Et jevnt akselererende marked

Canned
Seafood
Market

No of Pages: 372

TR

. HISTORICAL PERIOD

2021-2024

Canned Seafood Market

/

Europe Canne_d Seafood Market Size, 2025

( USD11.81 Billion )

Eo o

ﬂ Nofima

‘ FORECAST PERIOD

2026-2034 6.00%
GLOBAL MARKET SIZE

USD 57.69 USD 61.02
BILLION BILLION

2025 2026

USD 97.23 BILLION
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Matberedskap
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Hermetikk som beredskapsmat

Sveert lang holdbarhet

Trenger ikke spesiell oppbevaring (kjaling)

Robust emballasje (i forhold til mye annet)

Kan spises rett fra boksen
— Uten vann
— Uten varme
— Uten stram

Ingen mikrobiologisk fare
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Fiskemat-analogien Inistitis

Lofoten

M
8 6

Nettovekt. 900 g. %l FIISK

Ingredienser: Hvitlaks 7 % -

(argentina silus, fangstomrade LOFOTBU GER
FAO 27 ), surimi 24 % ( alaska pollock og pacific whiting, (fan. . ’ - -

FAO 67), stabilisator (E 420, E 450, E 451, E 452), potetstivelse
myseprotein), melk, vann, tapiokastivelse, rapsolje, eggehvite
surhetsregulerende middel (E 326, E 262), salt, fortykningsmid
sitrusfiber, gjeerekstrakt, fiskeekstrakt, krydder (bl.a. muskatb!
peppen, lekpulver. Totalt fiskeinnhold 29 %. Oppbevaring: Kjg|
O—+4 °C. Forbrukerkontakt: WWW.COOPR.NO
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Hvordan forbedre kvaliteten pa norsk hermetikk?

« Bedre ravarer
— Bruk beste ravarer tilpasset kvalitetsnivaet
— Sesongvarer rett i boks
— Emballasje robust nok for formalet

» Bedre oppskrifter tilpasset hermetisering
— Noen ingredienser passer ikke, andre blir best som hermetikk

» Optimaliser varmebehandlingen
- Unnga ungdig overprosessering ved god prosesskontroll
o Kutt sikkerhetsmarginer ved ngyaktig regulering
o God varmefordeling
— Bruk rotasjon, risting eller annen bevegelse



SHAKA - Et sprang | teknologi ’ Nofima

Fra

Schematic Retart - Plan Wiew

lav frekvens rotasjon

lav frekvens agitasjon I

eller vugging | Zgtal
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# RECIPROCATING ACTUATOR
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Shaka Fo 8 Static Fo 8
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Teknologien utvikles videre

Static --Stat water Shaka 100 rpm Shaka water

—Rota 100 rpm --Rota water —"dali" (slow shaka) 25 rpm --"Dali" water
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Nisje-grunderne
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Steg for steqg...
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Behov for mer Investering i
hermetikk | ~industrien
. Nisjebedrifter oppstar
o ' FoU
Baerekraftig 0
mat til alle
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hermetisk
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Tare pa boks




Som hand i hanske JNofima




NI'K Nyheter ~ Sport  Kultur  Humor  Distrikt  Mer ~ ﬂ N ofi ma

08:57:21 Rogaland B Video W TV adi Langlesing * Tips oss! > Dette eross

Vil gjore tare mer spiselig

Matforskere vil at vi skal spise mer tare, bade for smaken og
helsas skyld.

Seniorforsker Dagbjern Skipnes ved matforskningsinstituttet Nofima og masterstudentene Marthe Blikra og
Tanja Sivertsen Bjervik vil at folk skal spise mer tare. Her har de laget fiskekaker og pesto med tare i.
FOTO: OLE ANDREAS B@ [ NRK




KelpCan-prosjektet
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Tekniske utfordringer
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Nye resepter
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