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• Sushi 

• Ensilasje

• Protein, DNA, fett, vitaminer 
og mineraler 
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Fryst og ferskt

Kvernet og 
ubehandlet

Enzym

Enzymkonsentrasjon

Temperatur

Vannmengde

Preprosessering Hydrolysebetingelser

Figur av Sileshi G. Wubshet, Birthe Vang 



Prosessering på lab 
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Beregning av utbytte er basert på vekt tørket produkt mot vekt vår biomasse. 
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Filtrering 300 kDa
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Bioaktivitet 

• Diabetes (DPP-IV)

• Blodtrykk (ACE)

• Antioksidant (ABTS) 
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• Foto: Lars-Åke Andersen, Nofima

Biotep
produksjonsinfrastruktur 
i tidlig fase

Foto: Lars-Åke Andersen, Nofima

Biotep - Den 
magiske fabrikken

https://www.youtube.com/watch?v=A7WEoRmucuo
https://www.youtube.com/watch?v=A7WEoRmucuo
https://www.youtube.com/watch?v=A7WEoRmucuo
https://www.youtube.com/watch?v=A7WEoRmucuo
https://www.youtube.com/watch?v=A7WEoRmucuo
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Utstyr 

• To reaktortanker på 2,2 m3

• Trikanter – for separering av oljefase, vannfase og faststoff

• Separator

• Utstyr for rensing av oljer

• Membranfiltrering av vannfase (ultra/mikro, nano, revers 
osmose)

• Keramisk filteranlegg

• Konsentrering, to inndampere

• Mølletørke

• Spraytørke
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