Rensing av belly flaps hos Grontvec
sildeprodukter i tonne. I forbindelse med prosjekret for & uh
og kirvdder- og eddikmarinerte buklister. samt natwelle

Ay S

it Pelagic AS pa Uthaug i Ser- Trondelag.

Selskapet er den storste norske produsenten av marinerie
ikle konsumprodukter av restrastoffer fra nvg-sild ble det produsert naturelle. saltede
og saltede bits and pieces, (Foto: Moveforsking Marin)

Restrastoff skaper merverdi

I et FHF-finansiert prosjekt skal Grentvedt Pela-
gic AS og Moreforsking utvikle konsumprodukter
fra filetavskjeer av norsk vargytende sild (nvg-
sild). Prosjektets mal er 4 oppn4 lennsom utnyt-
telse av buklister (belly flaps) og filetavskjaer (bits
and pieces). Gjennom arbeidet skal man karakte-
risere réstoffet, kartlegge mulige produktvarian-
ter og gjennomfere uttestinger i markedet.

Av Margareth Kjerstad, Wenche Emblem Larssen og Bjern
Tore Nystrand i Moreforsking Marin

DEN PELAGISKE konsum-
industrien i Norge er konkur-
ranseutsatt og opererer med
store kvanta og sma marginer.
Industrien har et dpenbart
behov for a eke sin driftsmar-
gin. Bedre anvendelse av
restrastoffet kan bidra til okt
verdiskaping. Fa bedrifter har
forelepig fokusert pa utnyttel-

se av restavskjeer av nvg-sild
til konsumprodukter. Noen har
begynt & sortere ut og rense
rogna, som kan omsettes il
kaviar i en kort periode pa vin-
teren nar modningsgraden er
riktig. Om réstoffet behandles
rett, kan ogsa ferskt og fryst
avskjeer av god kvalitet anven-
des til nye konsumprodukter.

Det er en klar malsetning &
oppna merverdi for restravarer
fra pelagisk fisk. Prosjek-

tet fokuserer pa baerekraft,
bedre ressursutnyttelse og gkt
verdiskaping i den pelagiske
foredlingsindustrien. Rastof-
fet har et storre produkt- og
verdipotensial enn nzeringen
tar ut i dag.

Dkt
produktkunnskap

For a gke kunnskapene om
rastoffet og kvalitetsvariasjo-
nene er det utfert kiemiske
analyser av belly flaps gjen-
nom hele fangstsesongen.
Belly flaps har et sveert hayt
fettinnhold. | september kan
det vaere over 40 prosent.
Mot slutten av fangstseson-

gen er fettinnholdet redu-
sert til ca. 25 prosent. | takt
med at fettinnholdet synker,
stiger vanninnholdet i belly
flapsen. Protein- og aske-
innholdet holder seg derimaot
stabilt gjennom sesongen.
Det store fettinnholdet kan
vaere et konkurransefortrinn.
Fa produkter kan vise til et
sa heyt innhold av de viktige
omega-3 fettsyrene EPA og
DHA. Belly flaps fra sild er kort
sagt helsemat. Men dst heye
fettinnholdet gir utfordringer i
forhold til harskning og hold-
barhet. Det gjennomfares na
lagringsforsek for & kartlegge
disse forholdene.

Det er utfert preveproduk-
sjon og uttestinger av produk-
tene hos Grantvedt Pelagic.
Utfordringer | produksjonen er
utsortering eg rensing av belly
flaps. Produktet ma renses for
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Gronmvedt Pelagic produserer biter v marinert sildefiler, hvor biter
med feil fasong sorteres ut. Utsorterte biter kalles bits and pieces.
Storrelsen pa bitene varierer metlom 2 og 7 gram. (Foio: Moreforsking
Marin

vedheng av rogn, melke og
tarmer. Rensingen skjer ma-
nuelt og er arbeidskrevende.

Smakfulle
opplevelser

En av oppgavene i prosjektet
har veert & kartlegge ulike
produktvarianter og bruks-
omrader. Dette har skjedd |
samarbeid med Klippfiskaka-
demiet i Alesund. Belly flaps
har veert frityrstekt og innbakt,
mens farsen er testet ut til
bruk i fiskekaker og bolin-
hos. Frityrstekt belly flaps har
spre konsistens, og produktet
kan minne litt om baconcrisp.
Skeptikere som ikke liker
sildebein har ingen ting a
frykte. Bade skinnet og beina
har samme gode og spre
konsistens som resten av belly
flapsen. Smaken minner mer
om kylling enn sild.

Alle produktene som ble
testet ut hadde god smak
og bar ha et potensial som
konsumprodukter, Det haye
fettinnholdet i buklistfarsen ga
imidlertid darlig bindeevne. Til

Fritvistekr belly flaps har en
spro konsistens og ke minne lin
om baconcrisp. Smaken ligner
mer pekviling enn sild. (Foro:
Muoreforsking Marin)

fiskemat var derfor farsen fra
utsorterte sildebiter, som har
et lavere fettinnhold, bedre
egnet.

Markedsutviklingen
Innovasjon Norge har gjen-
nomfert en kartlegging i flere
markeder for a identifisere
de mest interessante kjeper-
gruppene. Markedstestinger
skal na gjennomfares i Polen,
Russland og Kina. Mar-
kedsarbeidet og uttestingen
gjennomferes i naert samar-
beid med Innovasjon Norges
utekontorer. | uttestingen har
bedriftene faft tilsendt produkt-
praver. Bedriftene har utfert
mye utviklingsarbeid, og testet
ut bade gamle og nye resep-
ter. Farsen er brukt | hermetisk
fiskepalegg, burgere, boller
og fiskekaker. Belly flaps er
hermetisert og testet ut i rekte
varianter. Bits and pieces er
benyltet | salater og i mariner-
te- og hermetiske produkter.
Krydder- og eddikmarinerte
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Belly flaps er er vikrig restrasioff | filetproduksionen av sild. Der er en
rvnn trekantet filethir med noen tynne bukbein, og utgior 3-7 prosent av
rundvekien pa silden. Bellv flaps er mellom 12-23 coit lange og 3-4 cm
hrede, og har en vekt pa mellom 10 og 30 gram. (Foto: Moveforsking

Mearin)

og saltede buklister ble kald-
og varmreykt. Varmreyking pa
70 grader C ga ikke hey nok
temperatur til & gjere sildebei-
na myke. Reykeprosessen ma
med andre ord optimaliseres.

Hermetikkprodusenter
kokte eller reykte belly flapsen
fer hermetisering. Denne for-
behandlingen gjorde at beina
ble myke og lette a spise. Ved
hermetikkproduksjon kan store
belly flaps deles i to. Det gjer
det mulig a klippe vekk finner
i gattpartiet. Mindre belly flaps
kan brukes hele, og pakkes
som sardiner i boks.

De polske bedriftene viste
starst interesse for naturelle,
fryste varianter. Den neytrale
smaken gjorde det lettere a
tilpasse produktene til tradi-
sjonelie oppskrifter. Bedriftene
var forngyde med kvaliteten
og konsistensen til farsen.
Fiskebollene ble stekt og lagt
i aspik eller lake. Det hoye
fettinnholdet i buklistfarsen
gjer det nedvendig a blande
inn andre ingredienser for a fa
tilfredsstillende konsistens.

Veien videre

| april i &r ble det gjennom-
fort en serie tester i polske
bedrifter. Tilbakemeldingene
var sveert positive, bade hva
gjelder kvalitet og markeds-
potensial. Bedriftene ensker
et samarbeid om produkt- og
markedsutvikling av bits and
pieces og belly flaps i Polen.
Mereforsking og Grentvedt
Pelagic arbeider med tilsvar-
ende uttesting hos bedrifter i
Russland og Kina.

Det tar tid a introdusere
nye produkter, Belly flaps av
laks er pa enkelte omrader
sammenlignbart med belly
flaps av sild. | laksenaeringen
begynte man & utnytte belly
flaps pa midten av 1990-tal-
let. | dag er belly flaps av laks
et kommersielt produkt. Det
sorteres i storrelser pa 1-3
cm, 2-4 cm og 3-5 cm. De
sterste sterrelsene selges
bade med og uten skinn, og i
ulike forpakninger. 12011 ble
det eksportert ca. 5.000 tonn
belly flaps av laks fra Norge
til en snittpris pa 15 krikg.
Det finnes flere sorteringer av
produktet, og for de sterste
(bredeste) belly flapsene er
prisen klart hoyest. Dette pro-
duktet eksporteres | hovedsak
som «harasu» til det japan-
ske sushimarkedet. Gjennom
malrettet produktutvikling og
langsiktig strategiarbeid ber
man kunne fa en tilsvarende
utvikling for belly flaps fra sild.
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Bits and pieces er lettere 4 in-
trodusere i markedet. Produk-
tet er godt kjent. Det er bare
sterrelsen pa bitene som er
forskjellig. Tilbakemeldingene
sa langt fra markedet tilsier
at dette er en overkommelig
utfordring.

FHF-prosjektet skal videre-
feres i et MVP-prosjekt finan-
siert av Norges forskningsrad.
Basert pa resultatene i den
forste uttestingen, skal man
velge ut hvilke markeder det
skal satses videre pa.

Ny teknologi

Utsortering og rensing av
restprodukter av nvg-sild er
utfordrende. | pelagiske be-
drifter passerer store volum pa
kort tid. Bedriftene har mange
filetlinjer. Hver maskin har en
kapasitet pa mellom 250 og
340 sild pr. minutt, eller ca. 75
kg. Om det skal bli lennsomt
3 utnytte restrastoffene kreves
det god pris pa ferdigvarene

Marinering av belly flaps.

Alle produkiene i prosjekiet er
karakterisert, uthvitet er malt og
kjemiske analyser giennomfort.
Produlidata med bilder og
informasjon om produktene er
oversatt til engelsk, polsk, russisk
0g kinesisk.

og effektiv sortering og rein-
gjgring.

| samarbeid med utstyrsle-
veranderer skal man utvikle
tekniske forbedringer for effek-
tivt & sortere ut belly flaps og
bits and pieces. Man arbeider
ogsé med a finne teknologiske
I@sninger for maskinell rensing
av belly flaps.

Nar sildesesongen starter
skal Grontvedt Pelagic lage en
prototype for sortering og ren-
sing av belly flaps i tilknytning
til en av sine filetmaskiner.
Dersom prototypen fungerer,
har den pelagiske konsumin-
dustrien tatt ef nytt og viktig
skritt i retning av okt utnyttelse
av sine restrastoffer til humant
konsum. i

1 dag gar det meste av belly flaps og bits and pieces til produlsjon av
fiskemel og olje. I fremtiden kan man f.eks. rovke belly flapsen. (Foto:

Moreforsking Marin)

Hermetisert bellv flaps. De kan brukes hele og legges | boks akkurat
som sardiner. (Foto: Moreforsking Marin)

Isamarbeid med Baader Norge er def restet ut en Jarsemaskin for
restavskieer med god resultat. Farsen kan produseres av bits and

pieces. belly flups og fileter med mindre kvalitetsfeil. Den kan feks.

hermetiseres med salsa. (Foto: Moveforsking Marin)

Brisksomradene for farsen er nesten ubcegrenser. Her or der produsert
[iskekaker av sildefirse, (Foto; loveforsking Maring
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