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Innhold

« Bakgrunn
— Sild vs Laks
— Sild vs matjes
— Mal og delmal

e Status
— Forsgk
— Resultater

« Oppsummering/Videre arbeid



Beerekraft
Sild Laks

. . ; Strategielementer hentet fra
Documentation proving Norwegian

pelagics are the world s best Www.fisheries.no I
source of sustainable | Aquaculture>Sustainability:

 Ramt fisk

« Forurensning og utslipp
« Lakselus

» Fiskesykdommer

Omega 3Sand
| PhOSphOIipidS - Fiskehelse og velferd

- Arealutnyttelse
- For ressurser

Brian Tsuyoshi . Medis’iﬁnskre,'—p}bdu__k_te_r,__....---
Takeda, Desember
2011 s
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http://www.fisheries.no/

Naeringsverdi

| sid_| Laks

Fett (g/100 g) 14- 14-23
Sum marine omega-3:EPA, DPA og DHA (g/1009) 4 1-4
Karbohydrat(g/100 g) <0.1 <0.1
Protein (g/100 g) 15 18
Vitamin A (ug/100g9) 6 22
Vitamin D (ug/100q) 12 8
B,, (1g/1009) 14

Pyridoksin, B; (mg/100qQ) 0.5 0.9

Kilde. www.nifes.no



Pris
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Utvikling i eksportpris for de viktigste fiskeslagene i pelagisk sektor

Eddikbehandlet sild
— Makrell
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Finnes det NOE negativt -
med sild?

Starrelse NVG?

Bein Modning?
Filetering

Holdbarhet Fangst/Faring
Fryselagring
Emballering

Parasitter  Frysing

05.12.2012 6
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Bi-ribbein
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Lynum: Fisk spm rastoff
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Matjes prosess —del 1

Rastoff

*Gjeller + deler av tarm
fiernes

*Nordsjgsild
* Juni
*Starrelse
*Fett%
*Raudéte
*Ferskhet/Kvalitet

+Sild (750 kg)
*Lake (13%)
+18-24 t

*Pris: 10? kr/Kg




Matjes prosess —del 2

* Avsiling *NO=>NL=> « Tining
* Ny lake * Filetering
« Innfrysing Eg‘;lﬂ]ngg

http://wyi)w.f_i_e'fétma(__:_h-in'é'bouwi-n'lli.-"l'

- Nofima



Matjes prosess —del 3

Matjes Filet

* Frysing eller
* MA pakking

 Pris: 100

kr/kg

05.12.2012 9
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Hva kjennetegner prosessen?

« Strenge rastoffkrav

— Sesong, Starrelse, Ferskhet, Fettinnhold, Ate
* Haye krav til prosesskunnskap/erfaring
* Flere prosesstrinn — komplisert filetering

« Betydelig margin

* Verdens dyreste sild?

« Hva kan vi leere?

Sild er ikke matjes,
og matjes er ikke kryddersﬂd

Norsk Smmat nr 3 2011

e Ty JNof.ma


http://dl.dropbox.com/u/18872160/omtale/artikkel matjes i norsk sj%C3%B8mat nr3 2011.pdf

Alternativ produksjon av matjes
Hovedmal:

« A utvikle en alternativ produksjon av matjes fra
nordsjgsild som vil gke kapasitet og verdiskaping |
norsk pelagisk konsumindustri.

A undersgke om produksjonsmetoden kan overfares
til NVG-sild

e Jf Nof| ma
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Alternativ produksjon av matjes (delmal)
A undersgke:

« Lake fra tradisjonell produksjon av matjes sild
— Enzymaktivitet
— Endring ved fryselagring av lake
— Gjenbruk til produksjon av matjes filet av nordsjgsild
— Mikrobiologi
 Lake basert pa slo (fra bukhulen inkl. milt, mage etc)
— Egnet til alternativ produksjon av matjes fra fersk filet?
* Endres beinstrukturen gjennom modnlngsprosessen’? |
« Effekt av radate (calanus) i buken for kvalltet pa matjes S|Id’>

« Sensoriske egenskaper til produkter fra ullke
produksjonsmetoder | |

J N6fi ma
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Forsgk
6. juni— 12. juni — 14. juni

- -Calanus | _
Tradisjonell Kunstig Resirkulert
(Slagyd)
— Ganet/Slgyd SLUEILY
Ganet sild sild Filet Butterfly

Filet

»

Resirkulert
Lake : lake

ﬂ JNbfi ma

Lake
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Sensorisk analyse

Ulike forsgksvarianter:.

Kunstig Uten Tradi- "ReSI rku Iert
lake involler ~ sjonell - Iake |
LS J Nofl ma

O- 10239
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Egenskaper som ble bedgmt

LUKT SMAK TEKSTUR
Syrliglukt Syrligsmak Metallsmak Hardhet
Metallukt Sgtsmak Sjgsmak Mgrhet
Sjglukt Saltsmak Fiskeoljesmak Fethet
Fiskeoljelukt Bittersmak Emmensmak Saftighet
Modenlukt Umamismak ~ odensmak Antall ben
Harsklukt Harsksmak

05.12.2012
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Hardhet ben



Sensorisk analyse - Noen resultater

« Av forsgksvariantene var det Tradisjonelt modnet (med

iInnvoller) og —Calanus (slgyd) som var mest lik kommersiell
matjessild.

« Tradisjonelt modnet og —Calanus (slagyd) :
— moden lukt og smak
— sjalukt
— sgtsmak
— umamismak

 Filet:
— saltsmak
— hardhet ben

e —————————————————————— | Jf Nofima

05.12.2012 16



Mikrobiologi - Lake

Det ble pavist i overkant av 10* CFU/mI av spoleringsbakterien
Photobacterium phosphoreum, hovedsakelig i lake fraTradisjonell
matjes (T), og slayd sild (C).

Av Lactobacillus og Vibrio , som er naturlig forkommende i sild,
ble det pavist 103 -105 CFU/ml

Det ble ikke pavist L. monocytogenes i noen av prgvene

Nivaene er i trad med tidligere funn,

Log(CFUg™)
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fra Lyhs, U., Lahtinen, J., Schelvis-Smit, R. 2007. Microbiological quallty of maatjes herrlng stored in alr and
under modified atmosphere at 4 and 10 degrees C. Food Mlcroblology 24, 508 516



Enzymaktivitet

 Aktivitet av proteolytiske enzymer i rastoff og lake vil ha stor
betydning for produkt-kvaliteten

* Muskelprotein:
— Myofibrill protein
— Bindevevs protein
— Sarkoplasma protein
« Fordelaktig med:
— betydelig nedbrytning av bindevevsprotein
— lite nedbrytning av myaofibrillprotein
— "myk” struktur uten at for mye muskelproteln gar tapt
« Enzymmalinger som paviser aktivitet | |
— bindevev (substrat: gelatin fra torskesklnn) | A
— myofibrillproteiner (substrat: myoflbrlllprotelner fra torskemuskel)

e —— JNoflma



Enzymaktivitet — Noen resultater

» Hgyest aktivitet i «kunstig» lake
« Lite aktivitet | gjenbrukt lake

» Hgay proteolytisk aktivitet i forhold til bindevevsenzymer
« Lav aktivitet i forhold til muskelenzymer



Protein analyse — 2DE - Eksempel

14.4

Kjaersgard, I.V.H., Norrelykke, M.R., Jessen, F. 2006. Changes in cod muscle proteins durlng frozen storage revealed by pP eome, analy3|s énd

multivariate data anaIyS|s Proteomlcs 6, 1606-1618. ; . N f
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Oppsummering

» Vellykkede forsgk med produksjon av matjes-sild i forsgks skala
» [Forelgpige resultater
— Mikrobiologi
* Listeria ikke pavist
* Ellers hgye nivaer — som tidligere dokumentert
— Sensorikk
 Skiller mellom gruppene
« Ogsa effekt av dato
« Effekt av rastoff (ikke matjes)
— Enzymaktivitetsmalinger
 lkke tap av aktivitet ved frysing
* Hgy aktivitet | kunstig lake
« Lite aktivitet | gjenbrukt lake
« Forsgkene gjentas med NVG-sild i August/September
“Ynofi ma
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Takk til gode medarbeidere |
Egersund Seafood, Nofima og DTU,
samt til Arjen Kraaljeveld, Nergaard,
Norges Sjgmatrad, Lille Asia og FHF!

Kilder:

Norges Sjgmatrad
Marine stocks & species (www.fisheries.no) -_
Diverse foredrag fra tidligere Pelagiske Dager (www.fiskérifond."no)

,’ Jf Nofima
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http://www.fisheries.no/ecosystems-and-stocks/marine_stocks/
http://www.fisheries.no/
http://www.fiskerifond.no/files/projects/attach/innlegg_ved_ystein_myrland_-25012012.pdf

