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PROSJEKTER

>600
LAND

>30
ANSATTE

392
60% -40%  rett vei

> 300 vitenskapelig ansatte

OMSETNING

623
mNOK 

2018 

Vårt mål:
Framragende forskning og innovasjon for 

bærekraftig matproduksjon og forvaltning av 
våre ressurser.



Økt fokus på totalutnyttelse, bevare ressurser, 
protein/fettmangel i framtiden - samt nye trender

www.theatlantic.com



Restråstoff med god kvalitet – Hva er god kvalitet? 



http://www.studievalg.no/ https://www.teamsciencetoolkit.cancer.gov/public/Home.aspx
Government
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Men hva betyr dette for torskefiskeren på Myre?



Levendelagring i merder

Torskehotell

Ta vare på alt etter filet er skåret
- obs! Kvalitet!

Levere fersk torsk 365 dager i året – ta vare på alt



Levere fersk torsk 365 dager i året – ta vare på alt

• Hva ønsker markedet

• Hva betaler markedet

• Produkt med riktige egenskaper

• Skalerbar prosess

• Hva er reglene – mattilsynet - EU

• Batch-to-batch variasjoner

• Hvilke deler skal vi bruke

• Hvordan skal vi dele til de ulike markeder

Mange utfordringer

Inngangspunkt for eget anlegg 

www.trompe.pe



Utvikling i liten skala - forprosjekt



Evaluere fem ulike restråstoff av torskerygger inn mot to 
ulike prosesser - i industriskala

2018

Torskerygger, tradisjonell fangst
Torskerygger, levendelagret

2019

Torskerygger fra 2018 – Enz 1 og Enz 2
Torsk lagret 20 timer før prosessering Enz 1
Hyserygger Enz 1



Hva er god kvalitet? – Oppskalerte produksjoner
Nr Råstoff Lagring/oppbevaring Enzym Mengde

biomasse

Bein Spraytørket

pulver
Batch

1-2018

torskerygger og kutt
(avskjær) fra tradisjonell
fangst produsert på båt

De brukte sjøvann i

produksjonen om bord

(dermed høyere

saltinnhold

Enzym 1 $$$ 850 kg 52 kg 78,2 kg

(9,2 %)

Batch

2-2018

torskerygger produsert
fra levendelagret torsk.

Litt problemer under

produksjonen

Enzym 1 $$$ 850 kg 95,5 kg 47 kg

(5,5%)

Batch

1-2019

Rygger fra levendelagret

torsk

10 mnd på frys Enzym 1 $$$ 850 kg 97 kg 64 kg

(7,5 %)
Batch

2-2019

Rygger, kutt, avskjær fra

linefanget torsk.

10 mnd på frys Enzym 2 $ 850 kg 37 kg 73 kg

(8,6%)
Batch

3-2019

Torskerygg, kutt og

avskjær fra «gammel»

fisk line/snurrevad fangst

20 timer fra fangst til

prosessering

Enzym 1 $$$ 910 kg 35 kg 83 kg

(9,1%)

Batch

4-2019

Hyserygger, samt noe

hoder m/nakke

Tradisjonelt fangstet Enzym 1 $$$ 920 kg 48 kg 69,2 kg

(7,5%)



Prosesseffektivitet – tid på anlegg - Biomassetap

Pris –
effektivitet –

smak -
tilgjengelighet 

Enzym 1

Enzym 2Enzym 3



Analyse, sammenligne direkte målbare samt konsumentgitte 
resultater fra prosesseringen

Forskjell ulike råstoff, lagring -2019

1

1,5

2

2,5

3

3,5

4

4,5

5

fisk/tørrfisk giftig/besk/bitter salt emmen/muggen fôr umami/fiskebuljong sur søt frisk

Batch 1 Batch 2 Batch 3 Batch 4



Analyse, sammenligne direkte målbare samt konsumentgitte 
resultater fra prosesseringen

Forskjell ulike råstoff, lagring

g/100 gram 

Batch

1-2018

Batch

2-2018

Batch 

1-2019 

Batch 

2-2019 

Batch 

3-2019 

Batch 

4-2019 

Aske 
10,4

7,2 6,9 6,4 7,5 8,8

Vanninnhold 
5,8

4,2 4,6 4,1 5,6 5,1

Protein  
84,2

90,9 91,3 89,1 90,1 88,2

Fett  
1,3

0,8 0,7 0,9 0,3 0,6

Karbohydrater 
0,1

0,1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1

Energi  kcal/100g
349

371 372 365 363 358

Energi  kJ/100g
1480

1575 1578 1548 1543 1522



Analyse, sammenligne direkte målbare samt konsumentgitte 
resultater fra prosesseringen



Molvekts fordeling – fordøyelighet, smak, egenskaper
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Labskala forsøk - sammenligne ulike enzym

0,1-200 200-1000 1000-1200 >1200 Total average mw

Enz 2 $ Enz 3 $

Enz 1 $ $ $ Enz 2 $

Enz 1 $ $ $

Enz 1 $ $ $ Enz 1 $ $ $



Skalering - fargeutvikling 
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Inkorporering i matvarer
Løselighet i vann – tilpassede måltider



Kunnskapsoverføring til industrien

Skala

Foto:©Nofima



Takk for meg

Forskningssjef Marin Bioteknologi

Ragnhild.whitaker@nofima.np

www.nofima.no

Ragnhild Dragøy Whitaker

Spørsmål ? eller ta kontakt!
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