Kvalitetsfeil pa skinnet hysefilet fra godt og
darlig rastoffparti
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Figur 1: Kvalitetsfeil i hysefiletet

fra «godt» og «darlig» krokfanget
rastoff, registrert pa hel filet etter
skinning. Seylene viser fileter med
feil i % av antall kontrollerte fileter. N
= 140.

Figur 2: Figuren viser produktva-
rantene i % av total produktvekt, i et
produksjonsforsgk med tralhyse av
«god» og «darlig» kvalitet. | dette
forsgket ble det produsert bade fer-
skpakket og singelfrosset hyseloins.
Andel ferskpakket loins ble opti-
malisert ut fra hva rastoffkvaliteten
tillot. Kategorien «blokk» i figuren
inneholder bade loinsfri- og helfilet.

Figur 3: Figuren viser produktvari-
antene i % av total produktvekt, i et
produksjonsforsgk med krokfanget
hyse av «god» og «darlig» kvalitet. |
dette forsgket ble det ikke produsert
singelfrosne loins. Det ble derfor kun
kuttet loins som hadde god nok kva-
litet til ferskpakking. Andelen loins
ble optimalisert ut fra hva rastoftkva-
liteten tillot. Kategorien «blokks i
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Mindre eller ingen ferske
loins av darlig rastoff

Darlig rastoff gir mindre, og i noen tilfeller
ingen ferske loins. Derimot gar en storre
andel fra darlig rastoff til blokk og farse
som har laveste produktverdi.

Det finnes lite dokumentasjon pa hvordan
rastoffkvaliteten pavirker det skonomiske
resultatet for filetbedriftene. Det er bak-
grunnen for at FHF har engasjert Nofima
til 8 sammenligne produksjon og utbytte
for godt og darlig rastoff. Fullskala-forsak
med torsk og hyse er gjennomfert i nord-
norske bedrifter og na foreligger resulta-
tene fra to forsek basert pa hysefangster i
juni 2012.

| alle forsgkene har det veert fokusert pa

a optimalisere andelen ferskpakket loins,
og bedriftene som deltar i forsgkene er
bedrifter som er spesialisert pa produksjon
av ferske filetprodukter.

Ingen ferske loins fra darlig tralhyse

| det forste av forsgkene var kvaliteten pa
rastoffet sa darlig, med hensyn til farge
og spalting, at det ikke var egnet til pak-
king av ferske loins. Det ble likevel kuttet
loins i den grad kvaliteten tillot det (se
figur 2, siste side), men alt ble pakket som
singelfrosset produkt.

Rastoffet i dette forsgket var hovedsa-
kelig tralhyse av god og darlig kvalitet.
Forsgket ble utfert i kommersiell skala,
der det ble produsert omlag 13 tonn hyse
av «darlig» kvalitet og rundt 17 tonn av
«god» kvalitet.

Krokfanget rastoff ga mer ferske loins

| et produksjonsforsek med krokfanget hyse ble
det kun kuttet loins som i hadde tilfredsstillende
kvalitet og vekt til ferskpakking. Loinsandel fra
godit rastoff var i dette forsgket 30 prosent av
total produktvekt, mens den var 5 prosent lavere
(25 %) fra darlig rastoff. Ogsa dette forseket ble
utfert i full skala og det ble produsert ca 9,5 tonn
hyse av "darlig” kvalitet og ca 14 tonn hyse av
"god"” kvalitet. For & beskrive forskjellen pa godt
og darlig rastoff registrerte Nofima kvalitetsfeil

i filetene etter skinning. Filetspalting var den
feilen som i sterst grad reduserte andelen loins i
dette forsgket (fig 1).

En til to prosent «forsvinner»
En viktig negativ konsekvens av darlig

Til venstre:
Eksempel péa hvit og
redfarget hysefilet
fra ett av forsokene.
Den rade vil ikke
veere egnet for a
kutte loins.

rastoffkvalitet (blet, spaltet) er at mer av
fileten «forsvinner» i prosessen, som dar-
ligere utbytte ved skjeering og skinning,
avrenning og tap av muskelbiter som
faller av i linja. Av de to forsgkene Nofima
utferte med godt og darlig hyserastoff
ble det totale produktutbyttet en til to
prosent lavere fra darlig rastoff enn fra
godt rastoff.

Mer tidkrevende i produksjonen

En annen «kostbar» konsekvens av

darlig rastoff er at det er mer arbeids-

og tidskrevende a bearbeide i filetlinja.
Resultatet blir heyere lannskostnad per
kilo bearbeidet rastoff og lavere kapasitet
i linja.

Darlig rastoff gir
tapt produktverdi

1-2kritap pr kilo pa dette forsoket.

Forskjellen pa godt og darlig rastoff kan
vaere sa mye som 2 kroner lavere produktver-
di per kilo bearbeidet rastoff. Det er blant
utfordringene industrien star overfor nar
rastoffet ikke holder mal. Betydelige verdier
gar tapt ved hver eneste fangst der rastoffet
er for darlig, enten fordi det gar for lang tid
fra fangst til produksjon, eller at fisken er
pafart skader under fangst og slakting.

Produktspekteret og markedsprisene

varierer stort og det er derfor vanskelig a gi
et helt riktig bilde av produktverdien. Dette
er imidlertid et regneeksempel basert pa to
reelle produksjonsdager i juni maned 2012.

Under: Loins med noe redlig filetfarge kan
brukes til singelfrosne produkter.

| |

Bedriftene definerte kvalitetsfeil

For & definere de mest betydelige kva-
litetsfeilene har Nofima gjennomfert en
sparreundersgkelse i fire filetbedrifter i de
nordligste fylkene. Bedriftene som er med i
undersgkelsen er alle store filetprodusenter,
som prioriterer kjglte produkter av torsk,
hyse og sei. De har derfor fokus pa a optima-
lisere andelen av ferskpakket loins og andre
stykningsdeler som kan pakkes fersk.

Radfarget filet topper lista over «kost-
bare» feil i rastoffet, men bedriftene ser
ulikt pa hvor alvorlig denne feilen anses

a veere. Red filet henger sammen med
darlig blegging. Jevn red farge pa filetene
reduserer neppe utbyttet, men kan veere

avgjerende for om loins blir pakket fersk
eller ma fryses.

Andre kvalitetsfeil som spalting, blat fisk,
feilslaying, klemskader og hatthogg er
alvorlige fordi de bade reduserer utbyttet
og avgjer om produktene kvalitetsmessig
holder mal til ferskpakking. Av disse er
filetspalting den «dyreste» rastoff-feilen,
nesten pa hoyde med radfarget filet. Hyse
er spesielt utsatt for spalting og blat filet.
En del kan forklares med sesongvaria-
sjoner, men enna viktigere er ferskheten
(tid fra fangst til produksjon) og hvordan
rastoffet blir handtert. Dette ble ogsa do-
kumentert i produksjonsforsgkene.

Figur 4: @konomisk betydning av ulike kvalitetsfeil rangert av bedriftene sely, fra viktigst
til minst viktig (betydning av hver enkelt feil x antatt andel av rastoffet som har den-
ne feilen). Seylene viser gjennomsnitt av alle bedriftene, mens strekene pa toppen av

saylene viser variasjon mellom bedriftene.

Bedriftenes rangering av kvalitetsfeil etter skonomisk

betydning (alvorlighetsgrad x frekvens)
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