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Målsetting for området kvalitet

• Kvalitet på sluttproduktet er et resultat av 

alle hendelser i hele verdikjeden.  

• Målet for forskning på området er å 

fremskaffe kunnskap som skal bidra til å 

sikre kvalitet på laks og ørret gjennom 

tiltak i hele verdikjeden.

• Tiltakene skal innrettes slik at de bidrar til 

å dekke markedets behov og redusere feil 

og mangler ved produktet. 

• Kunnskap om kvalitet og teknologi som 

gjøre det mulig å måle ulike 

kvalitetsegenskaper, kan danne grunnlag 

for den differensiering som kan øke 

verdiskapning ved produksjon av laks.



Tre hovedlinjer for FoU på kvalitet

Forskning på kvalitetsfeil

o Kartlegging av 

kvalitetsfeil i laks som vil 

komme til uttrykk i 

produktet

o Forske på områder som 

kan åpne kunnskap om 

årsak til at feil oppstår.

o Definere tiltak som skal 

settes inn for å hindre at 

feil oppstår.  



Styrt kvalitet

• Differensering av 

egenskaper ved produktet i 

forhold til ulike anvendelse 

og forbruker preferanser.

– Styrt fôrregime for å 

oppnå ønskede 

egenskaper.

– On-line måling av 

kvalitetsegenskaper

• Kartlegging av feil

• Sortering og valg av 

produkter med 

ønskede 

egenskaper.



Kvalitet i produksjon 

• Forskning på områder som 

har betydning for kvalitet i 

produksjon og under 

distribusjon

– Hygiene i produksjon av 

laksefisk – hel og filet

– Kjøling og 

temperaturstyring for å 

sikre kvalitet helt frem til 

markedet.

– Total utnyttelse av 

råvaren til lønnsomme 

produkter.  Optimal 

produktregime for å sikre 

kvalitet også av biråstoff. 



Prioriteringer for 2010

• Forskning på områder som kan belyse årsak til 

avvikende tekstur i laks hvor målet er å produsere en 

fastere fisk.

• Kartlegge utbredelse og type melanin som opptrer 

som flekker i fiskekjøttet.

• Kartlegging av fargeegenskaper, opplevd farge, 

avvikende og ujevn farge i laksefilet

• Forskning på effekt av metoder for god fiskevelferd 

knyttet til transport og slakting.

• Forskning på tiltak som kan redusere risiko for 

listeria i lakseprodukter. 



Prosjekter – aktive prosjekter 2010

• Filet av oppdrettslaks – kvalitetsavvik og årsaker

– Melanin, farge og tekstur.

• Automatisk kvalitetsdifferensiering.

– Melanin, restbein og farge

• Optimalt fôr som gir fast filet av oppdrettslaks

– Tilsetting av aminosyrer – Arginin og Glutamat

• Pumping og velferd

– Fra trenging til bedøvelse 

• Slakting på merdkant (3)

– Kvalitet og fiskevelferd.

• Sanitetsslakting på merdkant

– Fiskevelferd og rasjonell destruksjon av syk fisk.



Informasjon 

• Informasjon om alle 

prosjekter: 

• www.fiskerifond.no
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