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RESULTAT (sammendrag)

| forbindelse med progjektet ” Fremtidens pelagiske innfrysingsbedrift” finansiert av blant annet NFR ble
det arbeidet med alternativ emballeringsmetode til sild, makrell og lodde. Den nye pakkelgsningen
innebager bruk av en termoformingsmaskin og to emballagefilmer (over og underbane) i stedet for
dagens lgsning med plastfoliesvgp og kartong. | dette progektet forutsatte man a den nye
emballasjel gsningen er minst like god som den tidligere lasningen med hensyn til kvalitet og holdbarhet
for produktet. | progektet "Optima emballering av pelagisk fisk” har man studert holdbarhetstid og
kvalitet pa sildeprodukter pakket i ulike emballasjematerialer. Prosjektet har bestétt av tre del prosjekter.

| Delprosiektl har man undersgkt holdbarheten for sildefileter pakket i 20 kg's vakuumpakker pa en
dyptrekker. Holdbarhet i utett emballase (dagens reelle variant) er sammenlignet mot to tette
emballagjevarianter med ulik oksygenbarriere. Alle analysene som ble utfert viste tegn til harskning etter
11 méaneder lagring, ved fargemalinger kunne en begynnende harskning (gulere farge) ses allerede etter
9 mnd. Ved TBARS-mdlinger ble det funnet forskjell mellom de ulike emballasjetypene. GramVac, som
har hgyest gassbarriere, gav noe bedre resultater enn GramFlex (noe lavere gassbarriere) med og uten
hull.

Delprogekt 2 - Prosessemballase: | dag brukes det tenner for transport og lagring av marinerte
sildebiter for bruk i produksjon av paleggssild. Gjennom dette prosjektet har man vist at holdbarheten
kan forlenges fra 8 til 12 maneder ved pakking av sildebitene i 20 kg's vakuumpakninger. Ny
pakketeknologi har dermed et potensidle i forhold til bade forlenget holdbarhetstid og reduserte
transportkostnader.

Delprogiekt 3 — sluttbruker-emballasie: Gjennom et lagringsforsek ble det vist at det er fullt mulig &
bruke blant annet termoformingsutstyr tiltenkt 20 kilos emballasie til & lage forbrukerpakninger med
holdbarhet som holder for dagens ferskfisk distribugon.
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1 BAKGRUNN

| forbindelse med progektet " Fremtidens pelagiske innfrysingsbedrift” finansiert av blant annet
NFR ble det arbeidet med alternativ emballeringsmetode til sild, makrell og lodde. Den nye
pakkelgsningen innebager bruk av en termoformingsmaskin og to emballagefilmer (over og
underbane) i stedet for dagens lagsning med plastfoliesvep og kartong. | progektet har man
forutsatt at den nye emballagelagsningen er minst like god som den tidligere lgsningen med
hensyn til kvalitet og holdbarhet for produktet.

Imidlertid er det behov for en viss differensiering av emballagje til ulike markeder samt at det er
ngdvendig & utvikle emballage tilpasset slutt bruker. Innen pelagisk industri, og resten av
fiskerinagingen er man pa jakt etter en sterre grad av bearbeiding av produkter slik at en hgyere
grad av verdiskapningen skjer i Norge. Man gnsker & bidra til & utforme en pelagisk
nagingsmiddel industri i Norge. Dette krever en grundig underspkelse av marked samt
dokumentasjon av egenskaper til emballasje.

Progjektet ble finansiert av NFR, FHF og skattefunn.

2 MALSETNING

Utvikle emballasie, samt retningslinjer for emballering som er tilpasset pelagisk rastoff, til bruk
béde for produsent og kjaper.

e Optimalisere emballagje for pelagisk fisk tilpasset 2 ulike markeder

e Utvikle prosessemballasie
e Utvikle egnet emballage il pelagisk fisk for sluttbruker

3 ORGANISERING

Progjektet var et samarbeidsprogiekt mellom FHL Pelagisk forum, Lofoten Pelagiske AS, Hopen
Sild og Fisk AS, Tommen Gram AS, Tromarin AS/Mills AS samt tre FoU-miljger: SINTEF
Energiforskning AS, SINTEF Fiskeri og havbruk AS og Matforsk AS.
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4 RESULTATER
41 DELPROSJEKT 1. EMBALLASIE TILPASSET ULIKE MARKEDER

Den sterste utfordringen for Lofoten Pelagiske er at de ikke har kontroll med holdbarheten for
sine produkter, samt at man far tilbakemelding om brekkasje (hull i emballasien). Det har veat
giennomfart kartlegging hos Lofoten Pelagiske hvor man har skaffet en oversikt over de ulike
pakkeprosessene. Gjennom progektet ”Fra hav til fat” har man tilgang til markedsundersgkel ser
hos bedriftens viktigste markeder. Fra denne har man fatt innspill til hvilke krav som ma settes til
emballasen. Man har ogsa veat i diadlog med Tommen Gram for & gjere forbedringer i deres
GramFlex emballasje.

Emballagens gassbarriere (spesielt i forhold til oksygen) er viktig for mange matvarers
holdbarhet. Oksygengjennomgangen pavirkes av temperatur. Det ble derfor innledningsvis, i
prosjektets farste & (2005), giennomfart tester med maling av oksygengjennomgang for flere
typer hel emballase ved ulike temperaturer. Resultatene fra testene viser at forskjellene i
oksygengjennomgang for de ulike plasttypene var relativt sma ved frysetemperatur (-23°C).

Med utgangspunkt i resultatene fra oksygengjennomgangsmalingene ble det igangsatt en
holdbarhetstest for sildefileter, flaps og hel sild. De tre sildevariantene ble pakket i tre ulike
emballasie materialer, GramFlex, GramVac og GramVacB. Etter pakking ble silda lagret ved to
ulike lagringsregimer. | tillegg ble en standard pappkartong og to typer flowpackposer testet med
hel sild. Resultatene viste etter hvert at man fikk for stor andel hull i emballasien. P& bakgrunn
av dette ble forsgket redusert slik at kun GramFlex, standard papp og flowpackposene var med i
de videre uttakene. De to andre alternativene, GramVac og GramVacB er emballagefilmer med
heay oksygenbarriere, og det hadde ingen hensikt & teste disse videre nar emballagen var utett.

Gjennomfaringen og resultatene for de ulike responsparametrene er vist i sin helhet | vedlegg 1
"Rapport Delprogekt 1”. Holdbarhetstesten ble delvis spolert med den hgye andelen brekkasje,
men de oppnadde resultatene tyder pa at dagens praksis gir sildefileter som har holdbarhet opp til
9 mnd i dagens kuldekjede.

For a bedre kartlegge arsakene til brekkasjen pa pakningene, ble det gjennomfert en transporttest
hvor sild ble pakket ved Lofoten Pelagiske og sendt til en kunde i Holland (Neptunus).
Resultatene derfra viste at man har opptil 60 % hull i emballasien nar den kommer frem til
kunden. Den hgye brekkasen farer til klager fra en del av kundene og redusert pris for
produktene. Resultatene fra bade holdbarhetstesten og brekkasjetesten viste at en stor andel av
brekkasjen oppstod pa produksjonsanlegget. Med utgangspunkt i disse funnene ble det initiert en
ombygging av transportlinja hos Lofoten Pelagiske. Mer detaljer og resultatene er vist i vedlegg 2
" Delprogekt 1 Transportforsgk ”

Det ble hgsten-06 gjennomfart et nytt holdbarhetsforsak hvor man sikret seg at alle pakkene forlot
Lofoten pelagiske uten skader. Uttaket bestod av sildefileter pakket i GramFlex uten hull,
GramFlex med paferte hull (som referanse til Holdbarhetsforsgk 1) og GramVac. Etter 11 mnd
lagring ble det malt begynnende harskning bade ved hjelp av TBARS og sensorikk. En gulere
farge ble funnet ved hjelp av maskinsyn alerede etter 9 mnd lagring. Ved hjelp av TBARS, ble
det funnet noe hgyere harskningsgrad i sildefiletene pakket i GramFlex med og uten hull
sammenliknet med filetene pakket i GramVac. Denne forskjellen ble ikke funnet i noen av de
andre analysene (farge og sensorikk).
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4.2 DELPROSJEKT 2. PROSESSEMBALLASIE

Det ble gjennomfert meter og besek hos Tromarin og Hopen sild og fisk. Bedriftens
produksjonslinjer samt tgnnenes transport i bedriftene og mellom bedriftene er kartlagt. Apenbare
forbedringspotensiaer i innfering av nye emballasjel gsninger ble avdekket.

Det ble giennomfart en ide fase hvor man har presentert alternativer for bedriftene. Pa grunn av
flytting av produksondlinjen for sild fra Tromarin i Trondheim til Tromarin i Polen har det vaat
litt uklart hvordan man best kan lgse transport-utfordringen. Uttak og lagring av marinerte
sildebiter ble gjennomfert etter plan (se vedlegg 3 " Delprogekt 2 Prosessemballage”). Sildebitene
ble pakket i to emballagevarianter, GramVac (hgybarrieremateriale) og Dagens tanne (referanse),
og deretter lagret ved 3 lagringstemperaturer ( + 2 (mark og lyslagring), - 2 og -18).

Resultatene etter ca 12 mnd lagring viste at de dyptrukne pakkene var bedre med hensyn til
sensoriske egenskaper enn dagens tanner. Den frosne varianten skilte seg ogsa klart ut med en
skarp eddiksmak og darlig tekstur (heyere hardhet). Ved ett uttak ble derfor de frosne pakkene
tint 16 dager fer uttak og lagret ved +2°C for at bitene skulle ”modnes’. Det hadde tilsynelatende
liten effekt.

Etter 12 mnd lagring ble det gjennomfert et kombinert progektmgte og preveuttak, og
evalueringen av bedriftene viste at de dyptrukne pakningene ville blitt godkjent til produkson.
Holdbarhetstiden i ny pakkelgsning var dermed forlenget til 12 mnd sammenlignet mot 8 mnd |
dagens tannelgsning. Transportekonomisk har ogsa den nye pakkelgsningen et stort potensiale
sammenlignet mot tannel gsningen, men utfordringene rundt transport og handtering pa anlegget
bar kartlegges far man eventuelt anbefaler innfaring av ny pakkel gsning.

4.3 DELPROSJEKT 3. EMBALLASIE TILPASSET SLUTTBRUKER | DET
NORSKE MARKEDET

Det har vaat gjennomfart en enkel holdbarhetstest for ferske sildefileter lagret i konsument pakker
ved kjoletemperatur. Pakken er designet dlik at de lett kan tilpasses kommersielt pakkeutstyr
tilgjengelig for bedriftene. Resultatene er visti vedlegg 4 ” Sild i ny drakt”.
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S VIDEREFZRING

Som avslutning pa dette progektet ble det gjennomfert et arbeidsmete i Trondheim hvor
resultatene ble presentert. Bedriftene uttrykte stor begeistring for prosektet og ansket videre
faring for falgende aktiviteter.

1. Videre tester for holdbarhetsforsgk 2. Man har lagret sildefiletene i 12 maneder og har
nok materiale til & gjennomfere 2 tester til. Imidlertid vil dette kreve ytterligere midler.
Det vil bli avklart i januar 2008.

2. Optimalisering av pakking av sildebiter i marinade. Prosjektet har vist at det er fullt mulig
a erstatte dagens tgnne med en annen emballaselgsning som gir bedre holdbarhet og
potensielt store transportekonomiske fordeler. Imidlertid er det anskelig & optimalisere

resepten pa marinaden for & senke kostnadene ytterligere. Dette vil bli sgkt finansiert
sammen med pelagisk forum.

6 VEDLEGG

1. Rapport Delprogekt 1
2. Delprogekt 1: Emballagje tilpasset ulike markeder — Transportforsgk
3. Delprogekt 2: Prosessemballasje

4. Delprogekt 3: Sildi ny drakt
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