Ny forskning!

Nye produkter av sildefilet

To nye produkter av sild er utviklet i Norge.
Dette kan fore til gkt foredling og dermed
okt verdiskaping her til lands. Produktene
har blitt utviklet gjennom et prosjekt ledet
av FHL, Pelagisk forum, med deltakelse fra
industri og forskning.

Malet har veert a utvikle produkter som bade er bearbei-
det i Norge, men som ogsa er tilpasset videre produk-
sjon i kjgperlandene. De to produktene som er utviklet
er en type Matjes-sild og marinerte sildefileter. Dette er
produkter som er utviklet spesielt for det tyske og polske
markedet.

Hva er nytt?

En ny produksjonsprosess er utviklet hvor sildefiletene
blir frystinn i laken. I en normal prosess brukes det silde-
filet og lake i forhold 1:1. Et slikt sild/lake forhold er ueg-
net for eksport som falge av stort veeskevolum og dermed
store transportkostnader. Ved a fryse fileten inn i laken,
har en lgst dette problemet og resultatet er Matjes-sild
av hay kvalitet. Flere tonn av dette nye produktet er alle-
rede bestilt av polske kunder. Nar det gjelder de marinerte
sildefiletene gjenstdr det ennd noe arbeid for produktet
er klart for markedet.

Hvordan har dette veert mulig?

Gjennom et godt samarbeid mellom FHL, Pelagisk forum,
foredlingsindustrien (Fryseriet AS og Egersund Seafood)
og forskning (Norconserv og SINTEF Fiskeri og havbruk)
kan en trekke pa et bredt felt av kompetanse. Med ulike
miljoers ulike faglige stdsted og innfallsvinkler er det
mulig & jobbe malrettet og effektivt.

Bakgrunn

Prosjektet ble satt i gang som felge av betydelige ut-
fordringer for foredlingsindustrien i Norge og et behov
for & tenke nytt. Tyskland og Polen er viktige marked
for norsk sild og det er szerlig edikkmarinerte og saltede
sildeprodukter som etterspgrres her. Ustabile priser de
siste drene, har gjort at det har vaert behov for a tenke nytt
i forhold til disse viktige markedene.
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Figur 2: Marinerte sildefileter

Hva har prosjektet fort til?

o Salg av nye produkter - halvfabrikerte filetprodukter
av sild til kunder i Polen

o Forbedret kvalitet fordi fileten blir prosessert fersk
istedet for tint

o Kundens del av produksjonsprosessen har blitt
enklere

o Avfallsmengden hos kunden er redusert

Emballasjebehandlingen hos kunden er bedre

o Inntjeningen er gkt hos norske bedrifter
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Kontakt Jan Thorsen for & fa mer informasjon om prosjektet!

JanThorsen
E-post:  jan.thorsen@fhl.no
TIf: 55554865

Mob: 95193663
Faks: 55554861




