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fiskeri- og havbruksnaringens landsforening

Skalldyrforum

 Mgteplass for krabbeindustrien

e Diskutere og prioritere oppgaver
Innen rammebetingelser, marked,
produktutvikling, prosess og
kompetanse.

e Styre bestaende av
e @yvind Seipaejaervi
e Bjgrn Ronald Olsen
e Per Gunnar Hansen
 Fred Martin Lyngay



N=afhl

ns landsforenin

FHF satsing pa kongekKirabbe

FHF gnsker a prioritere satsing pa kongekrabbe og
viderefagrer nystartet forskning pa produktkvalitet
som en konsekvens av prosessbetingelser ved
koking og foredling, prosessutvikling og utprgving
av ny teknologi for produksjon, og totalutnyttelse
av kongekrabbe gjennom a bruke hele ravaren.

Rammen for kongekrabbe 1 2009 settes til 1,5 mill.



FHFs malsetting for “’\fhl
kongekrabbe

Foreta maling av kjegttfylde

Utvikle prosesser og produkter basert pa
restrastoff, herunder alternative rensemetoder

Kartlegge muligheten for a produsere kokt eller ra
smakrabbe

Kartlegge prosessparametere ved produksjon av
kongekrabbe

Utnytte rogn fra kongekrabbe
Finne alternative anvendelser for restrastoff



Prosjekter pa kongek abbe™

« Kongekrabberogn - markedsuttesting.

e Produktkvalitet, hvor en undersgker hvordan utbytte og
kvalitet pavirkes av ulike prosessbetingelser som koketid,
temperatur, forbehandling og koke/kjglemedium.

e  Prosessutvikling, uteste mulighet for a ta ut krabbekjott
som farse og undersgke kvalitet og sammensetning av slik
farse med tanke pa anvendelse til ulike produkter.

e« Uttak av hel krabbemuskel gjennom hgytrykksteknologi.
e Totalutnyttelse av krabbe ved a undersgke tgrkemetoder
og kvalitet pa terket krabbepulver.



iskeri- og havbruksnaringens landsforening

Mal med dagens mgte

e Presentere resultater fra
prosjektene

 Fa innspill og forslag til nye
orosjekter for a bedre utnyttelse av
Krabberessursen.




f MOREFORSKING

Kongekrabberogn

fra krabbe til kaviar




QMQREFORSKWG

Uttak, sortering og kvalitetsbeskrivelse




QMQREFORSKWG

Sortering

1. Blalilla
Sma egg.
Uten gyne.

2. Brun / brunlilla
Oftest m/ gyne

3. Brun / brunorange

Tydelig gyne.
Eggene starre.

4. Mye dgdrogn
De dgde

eggene er

ofte bleke og
ugjennomsiktige.
(kastes)

5. Gyllenbrun
Ubefrukta rogn.
Sma egg.

Aldri gyne.
(kastes)




QMQREFORSHNG

Fargevariasjoner gjennom sesongen

juni desember

Brun

Bla/lilla




QMGREFORSKWG

Vanninnhold

80 ~
75 A
70 -

65 -

—o—Dbla
== brun
55 -

50 -

45 -

40

juni august oktober desember januar

Sesongvariasjoner i henhold til vanninnhold



QMGREFORSKWG

Proteininnhold

30 ~

25 A

20 -

10 A

Juni August Oktober Desember

Sesongvariasjoner i henhold til proteininnhold

Januar

——BI3

== Brun
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Fettinnhold

14 -
12 -

10 -
——BI3

X == Brun

Juni August Oktober Desember Januar

Sesongvariasjoner i henhold til fettinnhold



QMQREFORSHNG
Utbyttemalinger

Utbytte rogn

%
O R, N WA U OO N ®
1

juni juli august september oktober novemberdesember januar

Kjottfylde
100 -

80 - O—
70 ’/. m
60 -

O T T T T T T 1

juni juli august september november desember januar
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Fryseegenskaper

100 +
90 -
80 -
70 -
60 -
50 -
40 -
30 -
20 -
10

% vanninnhold

dobbelfryst enkelfryst fersk

Fryseegenskaper til kongekrabberogn

e Farge, konsistens og smak uendret etter dobbel frysing. dobbelfryst
e Eggstruktur god.

e Vanninnhold noe redusert med 4 % etter dobbelfrysing.



0ME}REFORSKING
Produktutvikling

— Rensing, salting, modning og tilsetting av
konservering, olje og farge




QM@REFORSKWG

Rensing

Minimal skade pa rognkorn ved
mekanisk rensing.

Noe rusk i rognmassen i etterkant ble
flernet vha rgring/ skylling i saltlake.

Noe egg med "hale” ses mikroskopisk
etter denne behandlingen. Pavirker
ikke kvaliteten.




GM@REFDRSKING
Salting og modning

 Salting i sukker/salt lake. F

— Saltinnhold pa 3%.

e Modning i 3-4 dagn.
— Fremhever egensmaken til rognen.

* Nedfrysing.
— For a sikre god holdbarhet.




GM@REFDRSKING
Holdbarhet

kimtall (CFU/g)

60000 -

50000 -

40000 -

30000 -

20000 -

10000 -

1 uke
2 uke
3 uke
4 uke
5 uke

4 dager T

6 uke

Undersgkelse av holdbarheten over 6 uker viser kimtall, godt under
grenseverdi pa 100 000.

Sensoriske undersgkelser avslgrer derimot en forringelse i smak

etter ca 2 uker i kjgleskap, samt en endring i farge mot rad.
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Kvalitetsvurdering

« Naturlig frisk skalldyrsmak.

o Crispi konsistens.

* Flott farge.

 Lang og god ettersmak.

« Taler varmebehandling godt.

« Spennende og nytt produkt.

« Rangert som topp 2 av 8 ulike rogntyper

Bilde fra venstre: Flyvefiskrogn, tobiko, lakserogn, rognkjeksrogn, lgyrogn, silderogn (avruga),
lodderogn, kongekrabberogn.



QM@REFORSKING
Videre arbeid

« Dell Sikre rastofftilgang

— Utarbeiding av oppleeringsmaterial for sortering, foredling
og emballering av kongekrabberogn.

« Del 2 Videre produktutvikling

— Tilpassing av utstyr | forbindelse med rense og
salteprosess.

— Lagrings og holdbarhetsundersgkelser.
— Emballering av ferdig produkt.



GM@REFDRSKING
Rastofftilgang

Sortering

— Farge.

— Arsvariasjon (omradevariasjon).
— Kvalitetsvariasjon.

Uttak
— Manuell kontra automatisk

Foredling
— Innfrysing.
— Salting.

Emballering
— Hva gnsker kjgper?




QME}REFORSKING
Produktutvikling

 Lagringsforsgk rastoff
 Videreutvikling resept
* Prgveproduksjon

« Lagringsforsgk kaviar

 Emballering sluttprodukt
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Spennende produkt, men hva sier markedet?




,’ MOREFORSKING

KONGEKRABBEROE
-MARKEDSUTTESTING
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Rogn

 Mange typer rogn fra ulike typer fisk, skalldyr og
substituttprodukt

 Ulike kvaliteter og prisniva

 Den mest kjente er Russisk kaviar (star)

* | Norge er lodderogn, rognkjeksrogn og lakserogn mest kjent




QMQREFORSKWG

Uttesting

Markedsscan | markeder som konsumerer rogn og kjenner
til kongekrabben

Marked

— Norge

— Spania
— Frankrike
— Japan
Sending av produktpragver (lilla rogn) og spgrreskjema
Oppfalging med intervju etter uttesting




o 20 deltok - restauranter og konsulentselskap

%o

50 -

£.30

Eksklusivitet restauranter
£2,86

5,00
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Spania
o 12 restauranter deltok, 6 har Michelin stjerner

Restaurant By Antal stjerner i
Michelin guiden
LaBroche Madrid 2
EuropaDeco Madrid -
Restaurante Kabuki Madrid -
Restaurante Entrefogones Madrid -
Restaurante Larumbe Madrid -
Akelarre San Sebastian 3
Arzak San Sebastian 3
Restaurante Zortziko Bilbao 1

Huevas y cangrejo
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Frankrike
e 11 restauranter/catering/kaviarhus deltok i undersgkelsen
Navn Type
Le Clou Tradigonell bistro
Meiji Eksklusiv sushi restaurant
Hanava Eksklusiv sushi restaurant
Caviar House & Prunier | Gourmet mat/kaviar grossist og detaljhandel
Caviar Kaspia Gourmet mat/kaviar grossist og detaljhandel
Petrossian Gourmet mat/kaviar grossist og detaljhandel
Comte de Gascogne 1 stjerne i Michelin guiden
Potel et Chabot Catering — eksklusiv
AlaMarée Sjgmat restaurant
Restaurateur Alain Blot |1 stjerne i Michelin guiden
Bouef sur le Toit Tradigonell bistro




0M@REFORSKING

Produktegenskaper - Norge

30~

Produktegenskaper ra

]

B Smnalk
o Utseende

0 B Korsistens

50

. N=17

Liker suaen L goall Liker liLL Warker liker o ler Wlisliken liLL Mislikes slarkl
misliker
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Produktegenskaper - Spania

30 - Produktegenskaperra
25

gl

WLkt
P4l

W Smak
W Ltseenoe

a0 M Konsistens

1:5 125

M-g

Liker swaort Lilcer Vorloen liler Wisliker fislikersterkck
pordt & lprmisliker
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Produktegenskaper - Frankrike

70

BO

50

40

30

i

1C

152 182

Liker svaert godt

A0 40

Liker

Produktegenskaperra

2d

WLkt
Wamak

H Utseence

131

W Konsiztens

4 K Inkk, smak=11

M utsaznide,
konsislens =10

Varken leer aller Wisliker Mizliker sterkt
misliker
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Produktegenskaper

Smak
o Skalldyr, salt, ngytral, bittert
Lukt
e Forholdsvis ngytral lukt
Konsistens
o Crispi, tgrrere og annerledes konsistens enn fiskerogn
e Sma og harde rognkorn
Farge
 Lilla er a foretrekke, men brun blir akseptert



GM@REFDRSKING

Bruk

* | sma mengder og sammen med noe

Tilsetning
e Passe mengde salt og olje
* |kke tilsetning av farge eller smak — ma veere naturell




0MGREF0R5K|NG

Holdbarhet
* |Ingen kvalitetsforringelse med frossen rogn
o Aksept for frossen rogn hos respondentene
e Fordeler distribusjonsmessig

Emballasje
e Ingen av glassene utpekte seg
o Viktigst at det er funksjonelt med rette kanter
« Plast kan veere aktuelt
« 2 stgrrelser pa emballasje

Glass nr 2 (65 ml), nr 1 (125 ml) og nr 3 (120 ml)
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Kjap - Norge

| 30 - Sannsvnliohet for kinn
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Kjgp - Spania

h

a0

20

1C

sarnsynlig

- Sannsynlighetfor kjep
_ 175
- 250
12,5 115
Veldig Usanrsyrlig  kverlen Sarrsynlig weldig
usannsyrlig usenrsyrle sarnsynlig
eller
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Kjgp - Frankrike
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Kjap
« Sesong hele aret
« Restaurantsegmentet

Pris
« Vanskelig spgrsmal
o Snittpris Norge — 950 kr/kg Kongekrabberogn brukt i fiskesaus

 Flere sammenlignet med lakserogn, lgyrom og grretrogn



Resultatene ikke klar

Konsumerer mye rogn fra fisk og skalldyr

Rogn fra fisk og skalldyr er 2 forskjellige produkt
Rogn fra skalldyr er sjeldnere, mer eksklusivt og dyrere
Krabberogn blir bl.a. spist som snacks sammen med sake

Blir servert | tradisjonelle og high-end restauranter eller hjemme
til spesielle anledninger

Red King Crab Sotoko
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Utfordringer og muligheter

o Stabile leveranser viktig

* Sma volum — krevende og dyr logistikk

« Stor markedskunnskap for a opparbeide nisjemarkeder
o Krever i stor grad direktedialog med sluttkunde




0MQREFORSKING

Utfordringer og muligheter

« En ma differensiere produktet og skape positive og unike
assosiasjoner (merkevarebygging):

— Malgruppe

— Produktegenskaper b
— Produktnavn

— Emballasje

— Opprinnelse og gode historier
— Kongekrabbe har godt renommé - bygge pa det
— Word - of - mouth

— Pris
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Kongekrabberogna har gode muligheter til a bli et
god betalt nisjeprodukt




Foredling og prosesskontroll
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Even Tldemann Noflma Marln

Even pdemann@noflma ng : '

30.03.2009
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Logistikken i malingene

Tining pa kjglerom — 3 °C, tinevann fiernes
Netto vekt av hver klo registreres fgr koking. Individuell klomerking
Oppvarming til angitt kjernetemperatur, for eksempel 72 °C
Hviletid far kjgling
Kjaling til 3 °C i is slurry
Henstand, med avrenning for a fjerne alt kokevann
Veiing av klgr for registrering av vektendring
Tunnelfrysing, - 40 °C
Mellomlagring

. Tining pa kjalerom, 3 °C.

. Avrenning av tinevann

. Veiing og maling av tinetap

. Sensorisk vurdering — tekstur og smak

© XN OhA DR

el
w NN - O

30.03.2009 test 2

J Nofinia



Testoppsett — ulik koketid — ulik hviletid —
ulik vanntemperatur

Vanntemperatur 95 °C 85 °C
Hviletid mellom kok og kjgl 30s 1min 5 min
Kjernetemperatur 72°C 82°C 90 °C

Temperaturmaling i alle fire klgr. Oppvarming til @nsket temperatur{-_j
pa alle klgr |

S | . Nofima

30.03.2009 test 3



Industrikokeren

Koking | kurver
Lagvis — skrog ytterst -
Varmeoverfgring fra vann til klar avgjﬂr koketlden e
Lang koking —starre drypptap- mindre smak? '

30.03.2009 test 4

/JNofima



Kokeprofil industrikokeren

okevann

temperatur

120

100

80

60

40

20

11:31:12

11:45:36 12';00:00 12:14:24 12::28:48 12:43:12
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|
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13:12:00
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Koking av klgr — modellkokeren - uten
vannsirkulasjon

30.03.2009



Modellkokeren med vannsirkulasjon

testot 75—t C - Chammet+

testol75-177 C:2 [°C] Channel ﬁ

testol75-177 C:4 [°C] Channel 4

10:00 00:04:00 00:08:00

30.03.2009 test 7
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Koking av skroget - modellkokeren

------------------------------------------------------------------------------------------ tegtal 75 177 £:1 [*f] Channcl 1

Lo

teatal 75 177 22 ['C] Channel ¢

' . 1) VY . A R NS, g N o p . 4§ """ _
M= Trzin=nmn Wy Al Mmr=hnenn g [0 e 1 ] M ern e *n e hnern M Anzmn [ EH N ATEnn i
! P ' f . |

' |/ J Nofima
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Hva skjer far koking — blod vaskes ut

________

Bittersmak
Hvitt,gelet nar oppvarmet iy S
/o Nofima

30.03.2009 test 9



Vektendringer som faglge av

kokeprosessen

95-72-5 A 102,4 %
95-72-5 A 103,9 %
95-72-5 A 105,5 %
95-72-5 A 105,4 %

30.03.2009 test 10

Gjennomsnitt

104,3 %

J Nofima



Koking ved 95 °C, malt pa kjglte klar

72-30 107,5 %
72-1 112,5 %
72-5 104,3 %
72-5 105,5 %
82-30 112,0 %
82-1 114,5 %
82-5 105,9 %
90-30 110,3 %
90-1 111,7 %
90-5 102,2 %
95-30 106,0 % Industrikoking
95-30 med vannsirkulasjon 60 %

Skrog -95-30 87,3 %

S /JNofima



Koking med vanntemperatur 85 °C

72-30 109,0 %
72-1 110,1 %
72-5 104,3 %
82-30 102,7 %
82-1 98,7 %
82-5 92,7 %
82-5 98,0 %

30.03.2009 test 12

Lavere

vanntemperatur-
stgrre kokesvinn



Utbytte malt pa klar etter frysing og tining -95°C

72-30
72-1
72-5
72-5
82-30
82-1
82-5
90-30
90-1
90-5
95-30

30.03.2009

13

91,9 %
82,0 %
90,5 %
85,0 %
85,8 %
95,5 %
81,9 %
80,4 %
87,0 %

86,0 %
67,7%

87,3 %

87,7 %

844 %

J Nofinia



Utbytte malt pa klar etter frysing og tining -8sec

85-72-30

85-72-1
85-72-5

85-82-30

85-82-1

85-82-5
85-82-5-B

30.03.2009 test

80,5 %

81,7 %
84,4 %

79,6 %

12,2 %

70,3 %
77,3 %

14

82,2 %

748%

J Nofima



Effekt av kok, frys og tin
120
100
o 80
% 60 -
2
2 |
Al [95621 95721 85721 95725 85825 95.95-30( 95621 957205 95725 959530 |

I\/Ie/d vannsirkulésjon | |
N /Y Nofima
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Sensorisk vurdering

Sensorisk vurdering av klar @ Snitt Skala 1-10 Tarr- Saftig
m Snitt Skala 1-10 Tyggemotstand
6,0
5,0 H
a0 | |
-
— 3 O 41
Q ’
>
2,0 H
1,0 +
0,0 ‘ ‘
QO O N QO L N H O © N D 9 DD QO
& e @A'V\/qo"b & A AN\ <,),«"V'\:,)fb’v & A @\o\’{& A
F ¥ P FH P P KPP P PP PP

Lav score: Lang koketid, lav temperatur | vann -og I klgr

J Nofima
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Sammendrag

Fryseprosessen er helt avgjgrende for et godt resultat: Raskest er best.
Smak: Klgrne mister mye av smaken ved koking i vann — vaskes vekk?
Tekstur: Best nar kokingen er effektiv (rask oppvarming) :

Bismak nar det er blodrester i krabben. viktig med god utvaksing far koking
Koketid: Kortest mulig er best. Sterk varmebehandling gir tap

Avdrypp pa tinte klgr: Fra 13 % til 27 % ved tunnelfrysing, og avhengig av
kokebettingelsene

« Optimal koking: Hgy vanntemperatur, men ikke lengre oppvarmlng enn
ngdvendig P

« Sett sirkulasjon pa vannet for a fa effektiv varm‘eoverfzring
« Sannsynlig bedre: Indirekte koking, damp ?
« Et stort behov for a gjgre noe med fryseprosessen

30.03.2009 test 17

J Nofinia



Farse fra kongelzigabbe

sKvalitet
’ -Utbytte
-Egenskaper

Even Tldemann Noflma Marln

Even pdemann@noflma ng : '

30.03.2009
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Hensikten med prosjektet

« Skape alternativ anvendelse for smaklar, skadete klgr og
tomklar

o Skape en rasjonell utnyttelse av krabbe som fanges som
bifangst, og fra desimeringsfisket vest for Nordkapp

« ke utnyttelsesgraden av kongekrabbe for konsumformal

« Utvikle rutiner for dokumentasjon av kvalitet (Renhet)

e ’ /JNofima



Teknologien finnes og er tilgjengelig allerede —
separator for V-kutt farse finnes i samtlige filetbedrifter

Ra farse

W F . f ol
30.03.2009 test 3



Separator med trommel 2 mm

kokt f_arse

J Nofinia
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To testserier benyttet

1. Standardkrabben — krabbe med fulle kigr

2. Lavverdi krabbe — skader, ikke kommersiell anvendelse

Separering med maksimalt trykk for & utfordre renheten i farsen

e /JNofima



Vektmalinger

"Sundkrabbe, frosset”
"Sundkrabbe, tint”
"blodvann”

"Sundkrabbe”
Farse
Skall

Svart vaeske som blir geleaktig hvit ved koking. Bittersmak

30.03.2009 test

4562 g
3722 g
840 ¢

10088¢g
7050 g
3038 g

100 %
82 %
18 %

100%
66 %
34 %

J Nofima



Egenskaper, krabbefarse

Sundkrabbe
*Fyllingsgrad: 78 %.

Fra 15 % til 96 %

\ann %
o T grrstoff
Aske %
*Aske av tgrrstoff

30.03.2009

83,8 %

16,2 %
2,5 %

15 %

J Nofinia



Sammensetning pa krabbefarse

Asparginsyre
Glutaminsyre

Serin
Glyci

Histidin

Argin

Treonin

n

In

Alanin
Prolin

Tyrosin

Valin

Metionin
Isoleucin

Leucin

F9ﬂy|al N

Lysirf

Se, Cd, Cu, Zn skal analyseres — er ikke avsluttet

Gram /100G prove
Gram /100G Prove

ram /100G Prave
Gram 400G Prgve
Gfam /100G Prave
Gram /190G Pragve
Grgnf /100G Prave
Gram /100G Prave
Gram /100G Pragve
Gram /100G Prgve
Gram /100G Progve
Gram /100G Prave
Gram /100G Prave
Gram /100G Prave
Gram /100G Prove
Gram /100G Prave

30.03.2009

test

8

5,87
9,92
2,91
9,26
1,89
7,68
3,33
4,03
4,98
2,39
3,43
1,96
3,26

5,07 T

2,83

4,93

Nofima



Sensorisk vurdering Skala 1 -6

Sundkrabbe
Farge 2,9
Saftighet 5
Smak 4
Kommentar

Lys farge,

Bitter, med
ettersmak

Saftig,fast
konsistens

30.03.2009

Hel krabbe
4
6
6

Mye god ettersmak,god
tekstur,passe salt

Lasere enn krabbe
Noe skall =~ |
Veldig smakfull veeskefase =~

J Nofinia



Prosedyre for skalldeteksjon

50 g farse tilsettes 100 g NaOH, 3%

Oppvarmes til 70°C i 15 minutter

Henstand natten over ved romtemperatur

Resultat: Muskler Igses opp, Biter, skall, hinner bunnfelles

Dekantering, og skylling av bunnfall for ngytralisering

Biter telles og males tilsvarende beinkontroll ved filetproduksjon



Beindeteksjon

»
I
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Farse

________




Erfaringer sa langt

* De fleste fiskeribedriftene kan produsere farse av utkast kongekrabbe. Klgr fra
kongekrabbe kan sannsynligvis ogsa tas vare pa og leveres som annen fisk.

 God utblgdning er avgjgrende for god smak

e Separering med 2 mm trommel gar bra

o |kke bruk maksimalt bandtrykk — det gir mer skall
* Vi har en dokumentert metode for kvalitetskontroll

« Farsen er utrolig smakfull, og "kokevaesken” er en "smaksbombe” i positiv
forstand.

« Det er vanskelig a forestille seg at det skulle veere problemer med omsetnlngen
av produktet (salater, og ulike fiskeretter)

« Spennende aminosyresammensetning, glutaminsyre, arginin, tyrosin og Iysm
« Det gjenstar noen fa analyser av spormetaller '

—_—_— Ny /JNofima
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Kongekrabben er en ressurs

* Levende krabbe « Etterspurt i markeder

* Kilgr « Krav til starrelse og kvalitet

« Hele smaklgr « Prosesser for a ta ut hele filetstykker
« Andre smaklgr « Farseproduksjon — billig og effektivt

* Rogn e En eksklusiv nisje

* Pleopode og skallkjatt « Etterspurte nisjeprodukt

* Restrastoffet « Spennende tarkete produkter

Takk for oppmerksomheten

30.03.2009 test 17
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Uttak av hel krabbemuskel ved
bruk av hgytrykksteknolog

Kongekrabbesamllngen | Tromsﬂ 26 mars 2009

Sten Siikavuopio og Even Tldemann Nofima Marin™
sten snkavuoloo@noflma .no ;7 even. tldemann@noflma no
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Innledning

« Vignsketidenne delen av prosjektet a teste
haytrykksteknologi for rensing av kongekrabbekjatt.

« Alternativet er & sende varen til Kina for manuell rensing

« | dag har firmaet Avure patent pa bruk av haytrykksprosess
for prosessering av sjgmat (HPP).

» Produktet plasseres inn i et horisontalt eller vertikalt kammer

(finnes fra 30 til 600L) som tilfares vann for sa a blir utsatt for
et hgyt hydrostatisk trykk.

 Ved at trykket er uniformt fordelt rundt produktet vil
produktets utforming ikke forandres under prosessen.

* Under prosesseringen kan temperaturen holdes konstant (fra
15 til 50 °C), trykket kan kjares opp til 600 MPa, som

tilsvarere 6000 atmosfeaerer eller 60.000 meters havdyp.

.,
30.03.2009 test 2




HPP anvendelse

e | dag brukes HPP metoden kommersielt pa
blant annet rensing sjgmat som hummer,

gsters (USA, Europa) og skjell fra New
Zealand

« |tillegg til rensing gir metoden gkt holdbarhet
pa produktet ved at metoden tar livet av

bakterier som Salmonella, Camphylobacter og
Vibrio.

30.03.2009 test




Materiale og metode

» Forsgket ble gjennomfart hos Agri-Food and
Biosciences Institute 1 Belfast, Nord-Irland den®
20 februar 2009.

---_-—-\_-"— -
« |tillegg til Even og Sten deltok ogsa forskere —
fra Agri-Food and Biosciences institute, Fred
Martin Langgy ( Berlevag kongekrabbe AS),

Kristian Prytz (FHL) og Nigel Rogers fra
AVURE. ytz ( ) 0g Nig g

» Forsgksmateriale som ble benyttet var frosse
ra kongekrabbe fra Berlevag kongekrabbe AS.

« Det ble testet hel, clusters og buklapper fra

kongekrabbe. | tillegg ble krabbe av hgy og
darlig kvalitet (dobbelskall) testet.

« Kabbene ble tatt ut og lagret i et dagn pa
kiglerom, for & fa de tint i forkant av
trykkbehandlingen.

* Noe av krabben var fortsatt delvis frossen
under forsgkene

e /JNofima



Material og metode

Tabell 1. Viser de ulike forsgksbetingelsene som ble benyttet

- Temperatur | Trykk Holdetid
Material (°C) (bar) (sek.)
Serie 1 | 1Nt 15 2600 90
cluster
Serie 2 | TNt 15 2800 90
cluster
Serie 3 | TNt 25 2800 90
cluster
Serie 4 | TNt 15 3000 90
cluster
Dobbel
Serie 5 | skall 15 2800 90
cluster
. Hel
Serie 6 krabbe 15 2800 90
Serie 7 | BUK 15 2600 90
lapper

30.03.2009

test
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Resultater

« Trykkammeret hadde en kapasitet pa 35 L. Under praktisk

kjaring, ved bruk av hele clusters fikk vi inn ca. 9 kg med
krabbe i kammeret (volumutnyttelse pa ca. 25 %).

 Fra prgven var tatt ut av eske til den var ferdigkjart tok det
ca. 5 minutter.

« Ved opparbeiding av prgve ble muskel ileggen prgvd a dra
ut av skallet.

30.03.2009 test 6



Serielog?2

« Bade under serie 1 og 2 klarte vi a trekke ut hel
muskel fra leggen.

« Det var ogsa en del mislykkede forsgk.
e Spesielt var leddene en utfordring.

« | de tilfellene hvor kjgttet satt fast var det lett a

slite av muskelen i leddene, slik at den kom ut |
bruddstykker.

e Det ble pravd ut flere metoder for & unnga a
slite av muskelen. En metode som viste seg a

fungere bedre var farst a knekke leddene,
holde fast i midt stykket for s& a dra ut kjgttet.

« Trykkbehandlingen farte til en fargeforandring

fra nesten gra /hvit til en delikat radlig farge pa
muskel.

« Muskeleniprgve 1 og 2 lgsnet lett fra skallet

og var vesentlig mer elastisk en krabbe som
Ikke var trykkbehandlet.

« Knuseklo og gripeklo var mer krevende a
rense.

L



Serie 30g 4

 Ved kjgring 3 ble det benyttet samme trykk som under
Kjgring 2 , men temperaturen ble satt opp fra 15 til 25 °C.

e Det ble ikke funnet noen merkbare effekter av & gke
temperaturen.

« Muskelen virker ogsa litt mer "kokt” sammenlignet med
kjaring 2 og var vanskeligere a fa ut. sammenliknet med
serie 1 og 2.

« Under kjgring av serie 4 valgte vi derfor a ga tilbake til 15
°C og heller gke trykket til 3000 bar.

 Ved denne kjgringen ble det gjort en sammenlikning av
utbytte av legg med eller uten trykkbehandling.

e Vekt pa hel cluster gkte med 1,5% etter trykkbehandling.

« Utbytte pa legg okte ogsa fra 61% fra ubehandlet krabbe
til 67% ved bruk av trykk.

.,
30.03.2009 test 8




Serie 509 6

30.03.2009

Serie 5 ble gjennomfart pa krabber med
dobbelskall.

Det ble valgt samme forsgksbetingelser som
under serie 2.

Generelt var dobbelskallkrabben lettere a
rense sammenlignet med normalkrabbe.

Videre sa klarte vi a trekke ut alt av kjgtt fra
cluster.

Trykk behandlet dobbelskallkrabbe hadde en

sterkere rgdfarge sammenliknet med normal
krabbe.

test 9
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Serie 6 og 7

« Det ble ogsa gjort test pa hel krabber og
buklapper.

e Testene var greie a kjare.

» Opparbeidning av muskelprgve gikk greit
pa linje med tidligere tester.

e Under kjgring av hel krabbe klarte a fa

ut kjatt som satt fast under hodeskallet til
krabben.

« De siste testene ble gjort pa krabbe som
fortsatt var delvis frossen. Pa disse

testene var det meget vanskelig & ta ut e
kjottet etter trykkbehandling. Tine og e
modningsprosessen ma styres. O )

30.03.2009 test 10



Andre erfaringer med HPP

* Avure hevder at frosne produkter kan benyttes
direkte i trykkammer. Var erfaring var at
uansett trykk og vanntemperatur klarte vi ikke

a fa kjattet til & lgsne fra kloa pA samme mate
som for ferdig tint krabbe.

* Det ble gjennomfart en testserie for manuell
rensing av krabbe, hvor prosjektdeltakerne
deltok. Vi klarte & rense 12,6 kg kjgtt pa 30
minutter som tilsvarer 6,5 kg per time per
person.

« Vare erfaring fra rensing av dobbelskallkrabbe

er et lettere produkt a rense noe som
sannsynligvis vil gi en mer effektiv rensing.

e Det ble gjort en enkel sensorisk test av HPP
produktet mot vanlig krabbe.

 HPP krabbekjgtt har en markant bedre
tyggemotstand (mer elastisk, fast og "seig”
struktur) og var mer smaksfull sammenlignet
med vanlig krabbe.

« Var erfaring er at trykkbehandlingen gir
krabbekjgtt som skiller seg fra signifikant fra
vannlig kokt krabbe.

30.03.2009 test 11




Hva bgr gjares videre

Generelt sa er metoden lovende og vi anbefaler a

ga videre med HPP

HPP lgsner bindinger mellom skall og kjatt og
gj@r rensingen lettere.

Men HPP skiller ikke skall og kjatt

Vi bar gjennomfare systematiske forsgk for &
redusere industrielle oppstartskostnader

Vi ma utvikle effektive mater a ta ut kjottet pa.
— Trykkluft eller vakuum er to muligheter.

Men teknologien er kostbar

c:

Teknologien er utviklet ogsa for a forlenge
holdbarheten pa kjglte produkt (kjatt, juice etc)

En mulig lasning er a leie HPP utstyr.

Vi kan skape synergier i forhold til andre
anvendelser

Rakelaks og listeria
Ferske reker og holdbarhet
Ferske fiskeprodukter generelt

.,
30.03.2009 test 12
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FoU — mel produsert med
TMD teknologi

' Arctic — Igfter fram marine miljger
™t Innomar E== \V 4




Arctic Recovery AS

Kompakt prosessanlegg

*Kort oppstart og nedstegning av produksjon
*Mobilt anlegg
*Miljgvennlig prosess

) l I
B l l. i B
R

e N S

Figur 2 Flytskjema for TMD" prosassen.

- Arctic — Igfter fram marine miljger
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Positiv testproduksjon:

Ravarer Resultat
Leverfritt slo OK
Filet avskjeer OK
Fettfri laksegrakse OK
Kongekrabbe avskjeer |OK

e Arctic — |gfter fram marine miljger
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Analyser pa kjemisk sammensetning | “TMD-mel” fra
forskjellige restravarer.

K jemisk Standard | Filetavskj. | Slog uten lever | Fettfritt slog
sammensetning tor sk tor sk laks
Protein (KM) 64,1 % 65 % 64,80 % 78,90 %
Fet (Soxhl.) 10,2 % 0,8 % 16,30 % 4,10 %
Aske 11,7 % 27,1% 10 % 4,60 %
Vann 7,8% 5,2% 4,20 % 2,20 %

WP Arctic _ Igfter fram marine miljger
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Massebalansen - krabbe

Prosess parametere; 95°C - 0,5 bar — 50Kw

Rastoff inn Krabbemel ut
1000 Kvern/TMD -tgrke =) %825
(32 % tarrst.) (98 % tarst.)
Kondens-
vann
v
675
- ﬂPCtiC — lgfter fram marine miljger
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Kjemisk sammen setning

kongekrabbemel
Rastoffinnhold | Vanninnhold | Protein | Fett Aske
Krabbemel 1,5 % 50,4% | 11,2% 23,9 %
- ﬂPCtiC — lgfter fram marine miljger
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Aminosyrer -
kongekrabbe

Aminosyrer % Aminosyrer % Aminosyrer %
Asparginsyre 3,99 Treonin 2,02 Isoleucin 1,95
Glutaminsyre 5,77 Alanin 2,27 Leucin 2,84
Serin 2,25 Prolin 2,13 Fenylalanin 1,89
Glycin 2,95 Tyroksin 179 Lysn 2,07
Histidin 1,05 Valin 2,29 Cystein/Cystin 0,66
Arginin 3,33 Metionin 0,98 Tryptofan 0,61
- Arctic — Igfter fram marine miljger
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Tungmetaller - kongekrabbe

Kvikksglv(HQ) Kadmium(Cd) Arsen(As) Bly(Pb)
0,07 ppm. 1,2 ppm. 26 ppm. 0,62 ppm.
Fordgyelighet - kongekrabbe
Biologisk Fordgyelig Protein(mink) % av Total Raprotein 76,2 %

Hygiene - kongekrabbe

Salmonella Neg.

Bacillius Cereus <10

Aerobe mikrober <2 500 Enterobacteriace < 10

Clostr. Perfrigens < 10

Staph. Aureus

<10

PR Arctic
™ Innomar e
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Noen ngkkeltall

e Ca. 5000 tonn krabbe landet i Finnmark 2009

« Tilsvarer ca. 2 000 tonn avfall. Kan gkes vesentlig hvis effektive
stimuleringstiltak iverksettes pa desimeringsfangst.

e 650 tonn Krabbemel/ar
o Kapasitet 1250 kg/t ): opptil 10 tonn per skift.

« Stipulert variabel produksjonskost (lann/energi) kr 2,50/kg
produkt.

- Arctic — Igfter fram marine miljger
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Videre FOU behov

 Ingrediens i Laksefor.

Designe et for for a teste ut om krabbemelets spesielle lukt og smak kan ha en
stimulerende effekt pa appetitt og vekst hos laks.

 Ingrediens i Torskefor.

Designe et for hvor krabbemelet er kombinert med et proteinrikt mel laget av avfettet
lakseslo (samme teknologi) for & dokumentere appetitt og vekst hos torsk.

« Smakstilsetning i supper.

Dokumentere egnethet som ingrediens i fiske/skalldyrsupper.

Foring av kongekrabbe.

Teknologien er og testet ut pa avfettet lakseslo. Man har fatt fram et magert laksemel
med hgyt proteininnhold(78 -80 %). Dette kan vaere en alternativ proteinkilde i oppforing
av kongekrabbe for & oppna mer kjgttfylde og utvidelse av krabbesesongen.

e Arctic — |gfter fram marine miljger
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R

" RUBIN er en stiftelse som”eies Pisenterst,

av fiskerinzeringen TIE +47735456.30

R Fax: +47 73517084
Vv/IFHL og Norges Fiskarlag E-mail Lbin@ubinng

Internett: wwyrubin.no
= RUBIN arbeider for utnyttelse av

hele fisken og gkt verdiskaping av

biproduktene

i

.:Hm

Utvikling mengder og utnyttelse
(1000 tonn/ar)

O Dumpet

W Utnyttet

Birastoffutnyttet/dumpet 2008
(1000 tonn/ar)

250

200 —

150 —
O Dumpet

100 — B Utnyttet

Torskefisk Sildefisk Oppdrett  Reker Krabbe

Prosjekter, status og
utvikling i verdikjeden

vee

Effektiv slgying og sortering F:Hiﬂ
birastoff i sjarkflaten

= Pilotprosjektet i kystflaten for mer effektiv slgying og sortering om bord
2004-2007. RUBIN-rapport 154

= Utviklet og utprevd et effektivt system for slaying og handtering av
biprodukter om bord. Selfa har veert prosjektleder i utviklings- og
byggeperioden. Delfinansiert av RUBIN og IN

= 6 béter har deltatt

= Prosjektet viser at det er fullt mulig
a fa til en effektiv sortering, nedkjgling &
og lagring av birastoff om

Effektive industrielle slgye/- Hh
sorteringslinjer i fiskeindustrien

= Har veert hovedprioritet i arbeidet mot fiskeindustrien

= RUBIN har fokusert pa dette siden 2003, og hatt pilotprosjekter i
samarbeid med Gunnar Klo AS, Norkyn Seafood AS og
Sommargy Produksjonslag AS

= For noen har n& birastoffet statt for over 1/3 av dekningsbidraget

= Stadig flere anskaffer nye moderne slgyelinjer.

= 8 anlegg i drift og 2-4 er under bygging/planlegging



mailto:rubin@rubin.no
http://www.rubin.no
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Dokumentasjon kvalitet
ilandfgring rundfisk

RUBIN igangsetter prosjekt for kvalitetsoptimalisering om bord i
kystflaten ved landing av rundfisk.

Knyttes opp mot fiskebedriften Norkyn Seafood i Finnmark

NOFIMA, ved Leif Akse, er
prosjektleder

Skal munne ut i konkrete
anbefalinger i forhold til:

= Arbeidsgang ombord

= Blggging

= Kjgling

= Tid fra fangst til slaying

nér det gjelder ulike fiskeslag og &rstider

.:Hm

Piltotprosjekt birastoff pa Myre

RUBIN delfinansierer et pilotprosjekt for uttesting av et opplegg
for sortering og pakking av birastoff til konsum pa Myre

Lokalene til Pelsdyrfor AS (sluttet med pelsdyrfor)
Handterer birastoff fra 4 fiskebedrifter i nerheten
Konsept kan benyttes andre steder

Samarbeider med Binor Products pa salgssiden
Prosjektet avsluttes i mai

Pelagisk industri A

Fryseriet AS og Modolv Sjgset Pelagic AS har avsluttet trinn 1 i
et utviklingsprosjekt for & gke verdiskapingen av bir&stoff
(SINTEF Fiskeri og havbruk)

@konomisk interessant potensiale for produksjon av hgy
kvalitets olje, proteinhydrolysat og for sortering av silderogn til
konsum

Planlegger trinn 2 med pilottesting
av enzymatisk hydrolyse

Sem

Utnyttelse av silderogn

Rogn som oppstar ifm. filetering av sild utgjer et svaert
interessanr gkonomisk potensiale (200 mill kr per ar?)

Igangsatt forprosjekt ved SINTEF Fiskeri og havbruk for &
undersgke markedet for umoden og moden rogn og klarlegge
utviklingsbehov i forhold til teknologiutvikling

S

Krabbeindustrien

Oversikt over muligheter i RUBIN-rapport 130
Krabbeskall-mel i torskefor. Interessant bade i forhold til
erngering og skonomi (RUBIN-rapport 143 Fiskeriforskning,
Biomar)

Krabbeskall kan ogsa benyttes i kitin/kitosanproduksjon

— Chitinor

- ABC

Krabbebiprodukter (brunmat,
fotmat, og lignende) kan
dessuten benyttes konsum-
produkter (kaker, boller, etc.)
Kfr. prosjekt ved Rarvik Fisk og
SINTEF

S

Rarvik Fisk har, sammen med SINTEF Fiskeri og havbruk,
utviklet nye konsumprodukter av leggmat, burmat og brunmat

Nye konsumprodukter av
birastoff av taskekrabbe

| forste omgang krabbeburger og tapasboller
Birastoff utgjer over 50% av produktene

Eri ordinger produksjon, og selges i COOP og REMA butikker.
Sé langt er tilbakemeldingene fra markedet gode

RUBIN-rapport 174




Lakse/grretindustrien Hm
Rygger og blod

Fiskematprodusenten Berggren AS arbeider ,
i samarbeid med laksebedrifter, Baader

og SINTEF, med 4 utvikle og teste nye burger-
produkter av ryggbeinfarse

Mangler siste testkjoring pa separasjon av
ryggkjott

*

Lakseblod fra tarrutbladning kan veere egnet
rastoff i petfood og neeringsmidler

Vital Marine og Marine Harvest har prgvd &
separere blodplasma for uttesting i fiskemat

Har ikke lykkes med & fa gelingsproteinene i
plasmafasen (RUBIN-rapport 151)

Helblod er imidlertid interessant for
tarking til petfood og til gris. Forprosjekt
startet opp.

Lakse/grretindustrien HH!IH
Olje og proteiner

Stadig flere er i gang eller planlegger produksjon av hayverdige
ingredienser fra "blodferskt” rastoff - olje, proteiner (f.eks.
hydrolysater, ekstrakter), beinmel

— Marine Harvest (Rygro, Ulvan/Eggesbgnes)

— Salmar (NutriMar)

— Lergy Hydrotech (Hydral)

— Fjordlaks (grretolje)

— Norsk Sjgmat (Stranda)

— Nordlaks (planer)

— Flere kommer

Rene prosessanlegg: Biomega,
og Vikholmen Biomarine

.:Hm

Konkurransefortrinn for norsk ferskt
rastoff til omega-3 oljer
Med gkt dokumentasjon og gkt fokus pa

ferskhet/oksidasjon vil norske oljer fra biprodukter etter
hvert fa en viktigere rolle

Det planlegges et utviklingsprosjekt for & dokumentere
fortrinn for "ferske omega-3 oljer”

Ny standard for fersk hgykvalitets fiskeolje?

Gjennomfart et forprosjekt for & kartlegge status og
kompetansemiljger

Rapport fra forprosjekt (Altavida og Nofima) snart klar

Marked USA marine proteiner “bm

Vi snakker om ferske ravarer som rastoff for bioaktive peptider/hydro-
lysater, ekstrakter, fermenteringssubstrat, sportsernaering, foradd., mm.

Vi er i den spede begynnelse. Noen selskaper er i gang, og en del
dokumentasjon foreligger.

Aktgrer (utenom forprotein):
- Seagarden
Marine Harvest Ingredients
Marine Bioproducts
Firmenich Bjgrge
- Green Earth?
Startet opp et markedsprosjekt i USA, med
fokus pa helse og ernaeringsmarkedet

i e

Kartlegge starrelse - vekst og trender -, strukturer i verdikjeden,
eksisterende produkter, nye produkter og trender. Hvordan komme i
inngrep med aktuelle partnere

Avluttes med presentasjonsmgter med ingrediensindustrien og FoU-
miljger i oktober

Bransje- og
markedsinformasjon

e

<

BINOR PRODUCTS AS

= Delfinansiering fra Innovasjon Norge

= 13 bedrifter er med pa eiersiden. Alle de viktigste pa

hvitfisksiden. Réfisklaget ogsa med.

= Adresse Myre. Daglig leder: Keven Vottestadm fra april 2008

= Selger mager og melke




Internasjonal markedsanalyse ”&m
marine ingredienser

En internasjonal markeds- og industrianalyse for marine
ingredienser ble gjennomfart i 2002/2003 (RUBIN-rapport
111)

Denne analysen er nd oppdatert — med fokus pa oljer og

proteiner
]

Hartmark Consulting og

Core Competence
P e

RUBIN-rapport 167 =-__-'_.-"" !
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Birastoff fra torskeoppdrett

* Mareforsking har utarbeidet en statusgjennomgang for
biréstoff fra torskeoppdrett mht. egenskaper og utnyttelse

* RUBIN-rapport 163. ﬂ

S

Analyse av tilgang pa ravarer til
omega-3 oljer

TINE BA p:*)

- . e e |
Fremtidige potensialer &jw
Norsk vs. utenlandsk rastoff E
Marint vs. landbruk og andre kilder
Beerekraft

Milig

R
Internasjonal bransjestandard

pé proteinhydrolysat

= Det arbeides med etablering av en frivillig
internasjonal kvalitetsstandard (volontary
monograph) for marint protein-hydrolysat basert pa
eksogen enzymhydrolyse

Prosjektleder er Harald Breivik, Neperdo Biomarin.
Samme mal som EU-monografier pa olje

Tett samarbeid med MARING

Egen sektorgruppe i FHL

Har n& 35 medlemmer (sektorgruppe og Maring Forum)
Fagdager og regelverksproblematikk

Arbeider med godkjenning av fiskeoljer til humant konsum (EU-
regelverk). Samarbeider med GOED.

Har startet arbeid med godkjenning av behandlingsmetoder for
dadfisk

EUs forordning om erneerings- og helsepastander
(Péastandsforordningen). Godkjenning av "claims”.

EUs Ny Mat forordning

Ny fagdag november 2009

| +Hram
Informasjon

= Bok: Marine biprodukter — rdvarer med muligheter
* Nyhetsbrev: 3 nummer per ar
= RUBIN-konferansene

= Web-side: www.rubin.no. RUBIN-rapporter kan lastes
ned



http://www.rubin.no

i First Tntesnatbonal I:hm
Marine Ingredients Confarenca

Norway

Oslo (Holmenkollen Park Hotel) 20-21. september 2010
Arrangeres av RUBIN og MARING

Programkomite mer repr. fra industri, forskning, og
arrangarer

Sponses av FHF, Innovasjon Norge
og Forskningsradet
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