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Den havgéende flaten produserer rundt 170.000 tonn fiskebiprodukter arlig (1995), noe som utgjar ca. 45%
av alt det som oppstar av biprodukter fra torskesektoren i Norge. Dette dreier seg om biprodukter fra
daying, hodekapping og frafiletering ombord. Hele 87%, eler ca.145.000 tonn, dumpes over bord. Dette
utgjer godt over 60% av alt som dumpes av biprodukter av torskefisk i Norge. A bidratil en bedre
biproduktutnyttelse i denne sektoren vil kunne gi en vesentlig gkning i utnyttel sesgraden nagondt.

RUBIN satte derfor i gang et progiekt hos Skipsteknisk AS for afa klarlagt hvilke designmessige, tekniske
og kostnadsmessige konsekvenser biproduktutnyttelse ville f& ombord i eksisterende og nye havgaende
fiskebédter. | tillegg skulle man identifisere de flaskehalser som evt. métte ligge i regelverket for bygging og
ombygging av béter.

Det konkluderes med at hayverdige biprodukter som lever, rogn, deler av hode, mage, etc. bar skilles ut,
sorteres og frysekonserveres ombord for videreforedling pa land. De resterende, mer lavverdige, bipro-
duktene bar konserveres samlet med tanke pa forproduksjon, men da med en volumreduksjon for a redusere
lagringsbehovet, f.eks. ved ensilering med inndamping eller mel produksjon. For afa fangstnegingen
motivert til &tavare pa biprodukter, er det foresltt igangsetting av pilotprosjekter, med stette fra det
offentlige, som kan demonstrere |lannsomhet for dik virksomhet. En ber ferst og fremst prioritere béten med
de starste biproduktvolumene. Dette gjelder ferst og fremst fabrikktralere, men ogsa rundfrysetralere er
aktuelle. Autolinebater kan i tillegg vurderes.

N&r det gjelder de eksisterende bétene vil den sterste flaskehal sen vaare plassmangel ombord, béde til
produkgonsutstyr og til lagring. Dessuten er det som regel begrenset frysekapasitet og kapasitet pa
bemannningssiden. Imidlertid ber man kunne utnytte de mest hgyverdige bestanddeler av biproduktmassen,
og foredle disse som kvalitetsprodukter. For nye fartayer vil det vaare viktig & ta med biprodukter i
planleggingsfasen dik at det kan avsettes ngdvendig plass, bade til handtering av heyverdige biprodukter og
til forproduksion. Dette vil som regel kreve starre bater, men her meter man et stivbeint regelverk somi dag
setter klare begrensninger. Uten at fartayets starrelse kan gkes i forbindelse med nybygg (forutsatt at
plassen benyttestil biprodukter), vil det vaare begrenset interesse for utnyttelse av biprodukter i nagingen.
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0. FORORD

Dette forprogjekt er utfart av Skipsteknisk A/S etter oppdrag fra RUBIN. Det ma understrekes, at
undersgkelsen er & betrakte som et forprogjekt, og at grundige undersgkelser av rastofftilgang,
konserveringsmetoder og markedspotensiale er av starste viktighet for den videre utvikling med
tanke pailandfering av biprodukter.

Undersgkelsen omhandler den del av norsk havgaende fiskeflate som er relevant med tanke pa
rastofftilgang og muligheter for konservering og ilandfaring av biprodukter.

De konklugjoner som er trukket gjennom rapporten er fremkommet som falge av utstrakte
samtaler med representanter fra alle kategorier innenfor naaingen, som myndigheter, rederier,
fiskere, utstyrdeverandarer, skipsbyggere, potensielle kjgpere av biprodukter, osv.

Undersgkelsen er gjennomfert av Skipsteknisk A/S og finansiert av RUBIN.
Vi vil rette en takk til ale som har bidratt med opplysninger i forbindelse med forprog ektet.
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1. INNLEDNING, HENSIKT OG OPPSUMMERING

1.1 Kort presentasjon av Skipsteknisk A/S

Skipsteknisk A/S ble grunnlagt for ca 20 & siden, og har i tiden frem til i dag utviklet seg til abli
en av verdens ledende skipsdesignere innenfor spesielle fart@ygrupper. Firmaets hovedaktiviteter
er basert pa design og utvikling av ale typer fiskefartgyer, havforskningsfarteyer og seismiske
fartayer, men det arbeides ogsai stor grad med andre type skip. Skipsteknisk A/S er plassert i
Alesund, og teller ca 30 ingenigrer. Arbeidsomradet er verft, rederier og utstyrsleveranderer over
hele verden.

Skipsteknisk A/S kan tilby alle nadvendige tjenester i forbindelse med utvikling, kontrahering,
bygging og overlevering av fart@gyer, samt assistanse ved alle typer ombygginger.

1.2 Hensikt med prosjektet

Dette forprosekt vil forsgke a belyse de muligheter som métte foreligge til & behandle og tavare
pafiskeavfall / biprodukter fra produksionen ombord i havgaende fiskefartayer. Pa etterfelgende
sider er uttrykk som biprodukter, avfall og fiskeavfall brukt om hverandre, men har i prinsippet
samme betydning.

Bakgrunnen for ilandfering av biprodukter, er & forsake a utnytte 100% de ressurser som man
hester fra havet ved a utnytte sterst mulig del av fisken, samtidig som verdiskapningen fra
fiskeriene gkes.

Denne undersakelse er utfart og skrevet i hovedsak basert pa samtaler med personer innenfor
fiskerinagingen, fiskerimyndigheter, markedet, utstyrsprodusenter, osv. De tall og data som er
opplyst i denne rapport er & betrakte som indikasjoner, og er hentet fra ovennevnte samtaler og
tilgjengelig materiale. Vi tar forbehold om mulige feil som felge av feilaktige, mottatte
opplysninger.

Hvor totalt fisket kvantum og kvoter er beskrevet, gjelder dette rund vekt far kapping og slgying,

hvisikke annet er spesielt nevnt. Hvor kvantum og kapasiteter er opplyst, er dette hentet fra
kvotestarrelser fra et av de siste 2-3 &r.

Undersekelsen er & betrakte som et forprogjekt, og man har ikke gétt like grundig inni alle
aspekter som er beskrevet. Vi tar forbehold om mulige feil som falge av overfladiske studier.
Forprosjektet er videre forsgkt utfart si objektivt som mulig, men subjektive vurderinger og
kommentarer vil forekomme fratid til annen.

| denne undersakelse er det lagt vekt pa a finne tekniske lasninger for produksjon, konservering
og lagring sett i forhold til hvilke priser som kan forventes for det ferdige produkt. Imidlertid sier
tilgiengelig materiale lite om hvordan markedet ansker sorterte biprodukter sortert og lagret.

Fartgygrupper som er omfattet av denne undersgkelse:

Eksisterende og nye fabrikktraere
Eksisterende og nye rundfrysetrdlere
Eksisterende og nye ferskfisktralere
Eksisterende og nye autolinebater
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Det vil vagre pakrevet, at alle farteyer innenfor disse grupper ma konservere biproduktenei en
eller annen form far lagring ombord, da hver tur er av forholdsvis lang varighet, og man ikke kan
paregne a levere biproduktene som ferske varer.

Ovennevnte fartaygrupper fisker i hovedsak pa kvoterte arter innenfor norsk gkonomisk sone.
Fiske i andre lands gkonomiske soner etter avtalte kvoter forekommer. Fiske i internasonalt
farvann paikke kvoterte arter forekommer i liten grad.

Falgende fartaygrupper er ikke omhandlet av denne undersgkel se:

Kystfiskefl&ten
Reketrdlerflaten
Ringnotflaten
Skjellskraperfl&ten
Annet avfall fra skipene.

Disse fartgygrupper og emner er kort beskrevet i vedlegg 1 til denne rapport.

1.3 Oppsummering
Resultatene fra denne undersekel se kan kort sasmmenfattesi fa gende punkter:

Hoyverdige biprodukter som lever, rogn, deler av hodet, mage, etc. bar skilles ut,
sorteres og frysekonserveres ombord for videre foredling i land.

Resterende, lavverdige biprodukter bar konserveres samlet. | de fleste tilfeller vil denne
kategori medfare betydelige mengder, og stort lagringsvolum vil vaae ngdvendig. Det
ber derfor tilstrebes a redusere volumet av biproduktene ombord i skipene ved f.eks.
inndamping etter ensilering, melprodukson, eller andre forbehandlingsmetoder som er
med pa & redusere behovet for lagringsvolum. Volumreduksjonen vil i de fleste tilfeller
bli giennomfert ved a redusere vanninnholdet i massen, og det er her viktig atilfeye at
fierning av vannet ma gjares uten at viktige bestanddeler og proteiner samtidig blir
fjernet fra massen.

Man ber forsake & motivere naaingen til & se naamere pa det potensiale som ligger i
ilandfering av biprodukter ved & igangsette pilotprosjekter som kan vise til lennsomhet.
Praktiske forsgk med stette fra offentlige myndigheter eller andre vil vaae den beste
metode a komme i gang pa. Pilotprogekter bar forsgkes igangsatt snarest mulig.

Hvis man tar for seg eksisterende fartayer fra de grupper som er omhandlet av denne under-
sgkelse, vil de starste hindringer i forbindelse med handtering og ilandfering av sterre mengder
biprodukter ligge i afinne plass ombord til produksjonsutstyr samt lagring av biproduktene etter
konservering.

Videre har de fleste fartayer begrenset kapasitet pa fryserianlegg, etc., sik at konservering av
store mengder biprodukter ma finne sted pa bekostning av annen produksion. Dette er lite
anskelig, sett frareders side, da annen produksion som regel vil gi bedre fortjeneste enn hva som
kan forventes fra biproduktene. Hvis plassen tillater en evt. utvidelse av fryseriet, eller montering
av annen type konserveringsutstyr, enten slik som fartayet er i dag eller etter en evt. forlengelse,
mgter man ofte andre hindringer som f.eks. manglende kapasitet pa el ektriske generatorer,
manglende plass for ekstra mannskap, osv. for drift av ekstra utstyr.
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Det viser seg i de fleste tilfeller & veare mindre aktuelt & montere utstyr for avansert og |gnnsom
handtering av store mengder biprodukter ombord i eldre, eksisterende fartayer. Dog har en del av
fabrikktraerflaten vist interesse for dette den siste tiden. Imidlertid ber man vage i stand til &
utnytte en noe mindre del av biproduktmassen ved a skille ut hgyverdige bestanddeler, og foredle
disse pa en kvditetsmessig sikker méte.

Hvis man tar for seg nye fartgyer fra de grupper som er omhandlet av denne undersgkel se, bar
man ta hgyde for handtering av store mengder biprodukter allerede tidlig i planleggingsfasen. Man
ber avsette plass pa produksjonsdekket for avansert handtering, sortering og konservering av ale
heyverdige biprodukter, samtidig som det er mulighet for samlet konservering av biprodukter av
lavere verdi. Skipets lagerkapasitet gkes tilsvarende aket ilandfert kvantum. Dessuten bar
elektrisk generatorkapasitet, etc. gkes for a hatilstrekkelig kapasitet for ekstra utstyr, og plass for
oket bemanning inkluderes.

Ovennevnte forhold vil som regel medfare en gkning i fartayets starrelse for agi den plass som
kreves. Dessverre mgter man oftest et stivbeint regelverk som setter klare begrensninger til
fartoyets starrelse under henvisning til den konsegon fartayet innehar. Uten at farteyets starrelse
kan gkes i forbindelse med nybygg, og uten at dette far falge for farteyets fiskerettigheter, vil det
vage begrenset interesse i nagingen for dinvestere betydelige bel gp innenfor omradet ilandfaring
av biprodukter.
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2. FARTOYGRUPPER

2.1 Fabrikktralere

Med fabrikktralere forstas trélere med ombordproduksjon. Med ombordproduksjon menesi denne
undersakel se produksion av filet, da en nayaktig, offisiell definigon av ombordprodukson ikke
finnes. Disse fart@yer er naamere beskrevet i kap. 4 og kap. 5, og betraktes som en relativt
homogen flategruppe. De fleste starre og moderne fabrikktralere er i starrel sesorden rundt 2500
GT og nedover. Tonnasie og fartagystarrelser er ikke kritisk med tanke pa fornyelse av flaten, da
farteyer med ombordproduksion i prinsippet ikke er underlagt starrel sesbegrensninger. Hver
seknad om nybygg blir vurdert separat.

Ved gkning av farteyets starrelse ma man vaae oppmerksom pa regelverket fra klassen (Det
norske Veritas) og myndighetene (Skipskontrollen). Regelverket stiller ofte strengere krav (som
kan fordyre progjektet) etter hvert som fartayets starrelse og tonnasje aker.

Problemet med denne fartgygruppe er manglende regelverk for fornyelse av flaten, og med dette
fartayenes starrelse, kapasiteter, dimengoner, tonnage, osv. Det er i dag relativt tilfeldig hvordan
svaret fra myndighetene vil vae ved en evt. sgknad om fornyelse av et konkret fartay. Slik
situasonen er i dag, ter man pastd, at al fornyelse av fabrikktralerfléten er stoppet mere eller
mindre opp.

Fartgyer med ombordproduksion er heller ikke berettiget kontraheringsstette til nybygg eller
starre ombygginger fra Statens Fiskarbank/SND. Pr. dato er dette tilskudd opp til 9% av
kontraktsbel gpet.

Fabrikktralere fisker stort sett pa kvoterte arter med fart@yskvoter i norsk farvann, utenfor 12
nautiske mil fraland.

2.2 Autolinebater

Autolinebater er beskrevet i kap. 10 og kap. 11, og betraktes som en homogen flategruppe, i
hovedsak uten ombordproduksjon, og med overskuelige fartays-begrensninger. De fleste sterre
og moderne autolinebater er i sterrelsesorden rundt 600 GT og nedover. Tonnasje og fartgy-
starrelser er ikke kritisk med tanke pa fornyelse av flaten, og man star rimelig fritt til & fastsette
fartoyets starrelse ved nybygg.

Ved gkning av farteyets starrelse ma man vaae oppmerksom pa regelverket fra klassen (Det
Norske Veritas) og myndighetene (Skipskontrollen). Regelverket stiller ofte strengere krav (som
kan fordyre progjektet) etter hvert som fartayets starrelse og tonnasje aker.

Autolinebater uten ombordproduksjon er berettiget stette fra Statens Fiskarbank/SND til nybygg
og starre ombygginger. Pr. dato er dette tilskudd opp til 9% av kontraktbel gpet.

Autolinebédter fisker stort sett fritt i norsk farvann. Enkelte arter er underlagt totalkvoter for
flategruppen, men begrensningene ligger relativt hayt, dik dette ikke utgjer noe stort problem
kapasitetsmessig for flaten. Andre arter, som f.eks. torsk, er underlagt fartgyskvoter.
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2.3 Rundfrysetralere og ferskfisktralere

Med rundfryserdlere forstas tralere uten utstyr for ombordproduksjon. Behandling ombord
omfatter sortering, hodekapping, sagying og innfrysing i blokk.

Med ferskfisktralere forstas trdlere uten utstyr for ombordproduksjon. Behandling ombord
omfatter sortering, hodekapping, S@ying og ising av fisk i kasser eller containere.

Begge ovennevnte fartgygrupper smelter i mange tilfeller sammen med tanke pa fiskerettigheter
og fartaybegrensninger. Enkelte fartaykonsegoner kan forlange at fisken skal landes fersk, andre
ikke. Disse to fart@ygrupper er meget komplekse, og er underlagt et relativt komplisert regelverk.

For eksisterende fartayer vil det fare for langt & ga nemere inn pa alle detaljer som omfatter
denne flategruppen. Flaten bestar av en meget sammensatt fartaygruppe. Eksisterende fartays
tonnasje og starrelse er forholdsvis kritisk med tanke pa utskifting/fornyel se fartayet.

Ytterligere detaljer omkring retningslinjer for ulike fartaysterrel ser (tonnasjebegrensninger), og
sammenheng mellom fartayets starrelse og tildeling av kvoter er kort beskrevet i vedlegg 1.7 til
denne rapport.

Ved gkning av farteyets starrelse ma man vaae oppmerksom pa regelverket fra klassen (Det
Norske Veritas) og myndighetene (Skipskontrollen). Regelverket stiller ofte strengere krav (som
kan fordyre progjektet) etter hvert som fartayets sterrelse og tonnasje gker.

Rundfrysetrdlere og ferskfisktral ere uten ombordproduksjon er berettiget kontraheringsstette fra
Statens Fiskarbank/SND til nybygg og sterre ombygginger. Pr. dato er denne stette opp til 9% av
kontraktbel gpet.

| tillegg til ovennevnte grupper kommer dessuten seitrdlerne og andre mindre grupper. En del
seitrélere har konsesjon for seitrdling ser for 65 grader, samt Nordsj@en. For 1996 var fartgy-
kvoten pa 1500 tonn sei i nordlig omrade. Etter vurdering av bestanden er det forventet at kvoten
for 1997 blir ca. 700 tonn. For 1996 var fartaykvoten pa 2000 tonn sei i Nordsjgen. Etter
vurdering av bestanden er det forventet at kvoten for 1997 blir ca. 1500 tonn. | gyeblikket er
derfor situasjonen ikke lys for seitrélerfléten, med store kvotereduksioner og fa andre fiske-
muligheter tilstede for de farteyer som kun innehar seitrélerkonsesjon.

En ytterligere komplisering av ovennevnte forhold kommer nd med enhetskvoteordningen. Regler
for torsketralerne, etc. foreligger ikke forelgpig, men ordningen gar i korte trekk ut pa, at man
skal kunne overta et eksisterende fartay i samme fartagygruppe med konsegon, og flytte deler av
konsesjonen over pa eget fartey etter spesielle regler. Denne ordning ska gjelde i en periode pa
13 ar, hvor etter den faller vekk. Fartayet som blir uten konsegon skal tas ut av fiske.

Vedlegg 6.1.1, 6.1.2, og 6.1.3 viser oversiktstegninger over de ulike fartoystarrelsene.

Som nevnt ovenfor vil det fere for langt & gainn pa alle aspekter i denne flategruppe. Som en
illustrag on henvises til f@lgende vedlegg:

Vedlegg 1.7.1 Utvikling av antall registrerte farkoster i perioden 1925 - 1995.
Vedlegg 1.7.2 Antall registrerte farkoster ved utgangen av 1995.

Vedlegg 1.7.3 Farkostenes gjennomsnittlige alder i hvert fylkei 1995.
Vedlegg 1.7.4 Fylkesvis fordeling av konsegoner, 1995.

Ovennevnte er hentet fra Arsberetning vedkommende Norges fiskeri, Fiskeflaten 1995, nr 7, fra
Fiskeridirektoratet.
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Som det fremgér av vedlegg 1.7.3, har flatens gjennomsnittsalder ekt giennom alle de senere &r,
og hele havfiskeflaten (spesielt ferskfisktralere og rundfrysetralere) star foran et generasjonsskifte.
| stedet for Ainvestere i oppgradering av gamle og nedslitte fartayer med tanke pa biprodukt-
handtering, burde man heller se pa et program for en hurtig fornyelse av flaten, hvor biprodukter
kunne veare en viktig del av planleggingen.
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3. BIPRODUKTKATEGORIER OG KONSERVERINGSMETODER

3.1 Oversikt over biproduktkategorier og konserveringsmetoder

Avhengig av type fiskeri og hvilke arter det fiskes pa, kan man kort oppsummere falgende
kategorier biprodukter som tilgjengelige frafiskeri og produksjon:

Kategori A:
Fra rundfisk: Hode, frahode: Kjaker
Tunge
Kinn
Gjeller
Jye
Andre rester og avskjaa.
Rogn
Lever
Mage, evt. med tarm
Melke
Svammeblage
Annet slo og rester
Kategori B:
Frafilétproduksjon: Avskjeg
Buklapper
Skinn
Rygg, @rnebein og andre bein
Kategori C:

Bifangst, som fisk av andre arter, sméfisk, osv.:

Denne type biprodukter vil omfatte en mindre %-vis innblanding av
smafisk som er for liten til maskinell behandling og til effektiv manuell
behandling. Videre innblanding av fisk fra andre fiskearter, som ikke er
egnet til maskinell behandling eller er for arbeidskrevende for manuell
behandling ombord.

Imidlertid viser utviklingen, at denne kategori stadig blir mindre, i og med at fartgyene i starre og
starre utstrekning tar vare pa dl fisk som kommer ombord, samtidig som redskaper og teknologi
eliminerer for stor innblanding av uensket rastoff.

Ytterligere kategorier:

Blodvann:

Blodvann fra utbledning og produksion pumpes over bord sammen med brukt spylevann fra
fabrikken. Blodvannsbehandling vil kreve omfattende anlegg for rensing ombord, og representerer
ikke noe miljgproblem ved pumping tilbake i havet. Blodvannsbehandling er ikke nsamere
behandlet i denne undersakel se.

RAPPOR70705.D0C 11



Andre biprodukter:

| tillegg vil man enkelte ganger oppleve afa ombord stein, gjgrme, bunnvegetasion, sterre fisker
og havdyr, etc. Sliketilfeller representerer ikke noen stor mengde eller noe utstrakt problem for
flaten, og har heller ingen verdi. Disse kategorier er sett bort frai denne undersakel se.

Konserveringsmetoder:

Felgende konserveringsmetoder er vurdert i forbindelse med biproduktbehandling ombord:
Ensilering
Skinn- og beinseparering
Inndamping av ensilage til konsentrat
Omdanning av biprodukter til fiskemel
Utvinning av fiskeolje
Produksion av fiskefarse
Innfrysing av blandede biprodukter i samfengt blokk
Innfrysing av sorterte biprodukter, blokk- eller singelfrysing
Behandling med enzymer
Lagring av fisk og biprodukter, ferske under modifisert atmosfazre
Tarking av biprodukter
Hermetisering av biprodukter

| de videre avsnitt er de forskjellige konserveringsmetoder kort beskrevet. Vedlegg 2 gir
imidlertid en mer detaljert beskrivelse av disse.

3.2. Ensilering

Ved ensilering tilsettes syre, normalt maursyre, for a oppna en tilstrekkelig lav pH-verdi der
bakterieveksten stanser. Fiskemassen vil samtidig autolysere (gai opplasning) og vi far en
flytende, lett pumpbar masse.

Ensilering krever et relativt stort lagringsvolum, hvis ikke massen dampes inn for afjerne
starstedelen av vannet. Se kap. 3.4 nedenfor angdende inndamping av ensilagie.

Vi ser for oss bruk av ensilering sammen med andre konserveringsmetoder, hvor f.eks. rogn,
lever, mager, deler av hode og andre hagyverdige biprodukter skilles ut, sorteres og f.eks. fryse-
konserveres. @vrige bestanddeler av biproduktene kan sa ensileres samlet.

For noen ar tilbake ble ensilering forsakt av flere med uheldig resultat. Som falge av denne
erfaring er det en generell negativ holdning til ensilage i brangen. | dag er mottaksapparat, og
andre forhold som var mangelfulle for noen & siden, betydelig forbedret, og man burde etter hvert
kunne oppna betydelig bedre resultater ved ensilering av biprodukter ombord i havgaende
fartayer. Prisene ligger i dag ogsa heyere enn de gjorde tidligere.
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3.3 Beinseparering

Mye bein i ensilagen skaper bl.a. problemer med settling i lagertanker, og medfarer et hayt syre-
forbruk som gker ensileringskostnadene. Det er utviklet en beinseparator som skiller ut de mest
problematiske beina. Dette reduserer syrebehovet og gir en betydelig bedre ensilage.

Den utskilte beinfraksjonen, som utgjer 10-15% av rastoffet ved ensilering av filétavskjaa, har et
terrstoffinnhold pa over 50%, hvorav protein og kalsium utgjer en betydelig andel. Beinmassen
kan tarkes til formel, men det kan ogsa finnes andre og bedre betalende markeder.

Beinseparatoren er tilpasset installagon i tilknytning til et ensileringsanlegg.

3.4 Inndamping av ensilasje til konsentrat

Ensilage kan dampesinn til min. 35-40% av opprinnelig volum. Ved dette reduseres lagrings-
behovet betydelig. | tilknytning til slike inndampingsanlegg er det vanlig ainstallere oljesepa-
ratorer.

Ombord i en fabrikktraler kan oppvarmingsbehovet dekkes ved & utnytte spillvarmen fra hoved-
motorens kjaglevann eller eksosavgasser. Dette reduserer produks onskostnadene betraktelig.

Basert pa den pris som kan oppnas frainndampet ensilasjekonsentrat sammenlignet med fiskeme,
kan man stille spersmd ved lannsomheten i dinvestere i et inndampingsanlegg sammenlignet med
et mindre, kompakt anlegg for produksjion av fiskemel. Imidlertid er det kjent at det na, pa
kommersiell basis, installeres et komplett anlegg for ensilering, beinseparering, oljeseparering og
inndamping ombord i en norsk fabrikktraer.

3.5 Omdanning av biprodukter til fiskemel
Melproduksjon krever relativt store mengder biprodukter for jevn og effektiv drift.

Melproduksjonen utnytter biproduktene fullt ut, og er derfor en effektiv konserveringsform for
100% utnyttelse av fisken. Eventuelt skilles skinn og bein ut for & oppna bedre kvalitet og falgelig
hgyere pris pa melet.

Fiskemel krever en relativt liten lagerkapasitet, da det meste av vannet blir fjernet fra biprod-

uktene. Vekten av fiskemelet utgjer i sterrelsesorden 15% av biproduktrastoffet. Imidlertid er
egenvekten av melet under det halve av ensilagekonsentrat, ik at volumreduksonen ikke er

vesentlig hayere enn ved ensilering med inndamping.

Fiskeme er et ferdig produkt, klart for & sende til markedet, uten fordyrende videreforedling i
land.

3.6 Utvinning av fiskeolje

Fiskeolje kan utvinnes av pressvassken fra melprodukgonen, fraensilage, f.eks. i tilknytning til et
inndampingsanlegg, eller frabehandling av lever.

Kvaliteten pa fiskeoljen varierer mye med hvilke fiskes ag man produserer. Prisen paoljen kan
ogsa variere mye. Oljen fra enkelte fiskeslag er av sa darlig kvalitet at den heller benyttestil
oljebrenner for dampprodukgon ombord. Andre fiskeslag gir en meget hay pris. Enkelte fiskeoljer
krever oppvarming i lagertankene, hvilket bidrar til gkte lagringsutgifter.
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| dag betales hay pris for hgyverdige fiskeoljer, og disse kan gi god |gnnsomhet, selv i beskjedne
mengder.

3.7 Produksjon av fiskefarse

Fiskefarse kan fremstilles fra kjettrike, men vanskelig produserbare, deler av fisken, f.eks. grebein
og kutt frafilétproduksjon. Farsemaskinen separerer skinn og bein fra fiskekjattet.
Farseproduksjon er mest relevant for fabrikktralere, som har god tilgang pa egnet rastoff.

| motsetning til beinseparatoren beskrevet i 3.3, som tar sikte pa afjerne de mest problematiske
beina og med minst mulig tap av kjettfrakgon, vil en ved farseproduksgon prioritere en renest
mulig farse, og derved oppna et mye lavere kjettutbytte.

Farse fra fiskehoder gir en markere farge, og er vanligvis darligere betalt enn lys farse.

3.8 Innfrysing av blandede biprodukter i samfengt blokk

Innfrysing av samfengt avfall i blokk stiller ikke store krav til kvalitet, da markedet i hovedsak vil
vage forprodukg on. Biproduktene kan frysesi vertikale platefrysere med stor blokktykkelse, 100
mm.

Innfrysing pa denne méte gir relativt haye produksonskostnader og lagringskostnader, samtidig
som produktet er darlig betalt.

Det bar undersgkes om regelverket tillater blokkfrosne biprodukter lagret i samme rom som
avrige produkter, eller om separat fryserom forlanges. Dette vil i tilfelle gke
produks onskostnadene ytterligere.

3.9 Innfrysing av sorterte biprodukter, blokk- eller singelfrysing

Fryselagring er utvilsomt den beste konserveringsform for sorterte, hayverdige biprodukter.
Innfrysing ber skje i horisontale platefrysere med relativt liten blokktykkelse for hurtig
gjennomfrysing og sma pakningsstarrel ser.

Sortering og innfrysing av biprodukter vil kreve ngye planlegging og vaae en forholdsvis avansert
produksjon, daman til en hver tid skal holde rede pa flere forskjellige biprodukter fraflere
forskjellige fiskeslag. @vrige bestanddeler fra biproduktmassen kan evt. konserveres separat som
fiskemel, enslage, inndampet ensilage, eller lignende.

Det bar undersgkes om regelverket tillater blokkfrosne biprodukter lagret i samme rom som
avrige produkter, eller om separat fryserom forlanges. Dette vil i tilfelle gke produkgons-
kostnadene ytterligere.

3.10 Behandling med enzymer

Enzymer benyttes forelgpig ikke til konservering av biprodukter. Man skal imidlertid ikke se bort
fraat utviklingen etter hvert kan komme sa langt at enzymer kan benyttes til midlertidig
konservering av f.eks. biprodukter.
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3.11 Lagring av fisk og biprodukter, ferske under modifisert atmosfere

Det pagar naforsak i regi av EU hvor man forsgker alagre ferske, isede fiskeprodukter i gasstette
rom ved atilsette forskjellige gassblandinger som gker holdbarheten. Dette har savidt vi har
kjennskap til ikke veat forsakt pa biprodukter salangt.

3.12 Terking av biprodukter

Det pagar naforsek hvor man tarker inn fisk og biprodukter gjennom forskjellige prosesser, sk
holdbarheten gkes betydelig. De resultater som er oppnadd sa langt ser meget lovende ut.

Utstyret som kreves for denne produkson er av relativt beskjeden sterrelse, og vil kunne
monteres ombord i starre fiskefartayer.

Vi ser for oss terking av enkelte biprodukter sammen med annen konservering av resterende
biprodukter.

3.13 Hermetisering av biprodukter

Hermetisering av biprodukter er meget arbeidskrevende, og produks onsutgiftene vil vaae haye.
Produksjonsutstyret er dyrt og plasskrevende. Det samme gjelder lagerbehov for emballage og
ferdige produkter. De mengder man kan regne med a konservere ombord i norske fiskefartayer
pr. dagn vil vaae beskjedne. Prisen pa det ferdige produkt er ikke spesielt attraktiv, anslagsvis
NOK 40,- pr kilo. Vi kan ikke se noe potensiale i hermetisering ombord.
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4. EKSISTERENDE FABRIKKTRALERE

Etter de opplysninger vi sitter inne med, finnesi dag 22 fabrikktrdlere med ombordproduksjon i
den norske fabrikktralerfléte, hvorav 7 trdlere har installert melanlegg. Det er usikkert i hvor stor
grad melanleggene er i drift, og hvilket inntektspotensiale som ligger i ombordprodukson av
fiskemel. Etter hvavi far opplyst, blei 1995 ca 18.000 tonn biprodukter produsert til fiskemel
ombord i norske fabrikktraere.

Melproduks on krever ingen forbehandling eller sortering av biprodukter. Avfall fra produksonen
samles opp i en buffertank, hvorfra det transporteres samlet til melfabrikken.

Melproduksjonen reduserer ogsa volumet av biproduktene, ik at en starre del av den totale
mengde biprodukter kan lagres ombord. Som et eksempel kan nevnes:

150 tonn rund fisk tilsvarer ca 100 tonn biprodukter ved 66% utkast.
100 tonn biprodukter tilsvarer ca. 15 tonn fiskemel ved normal produkson.

| motsetning til mel produksjonen, som tar vare pa hele biproduktmengden, er det ikke realistisk a
tro at man kan ta vare pa hele mengden biprodukter fra en fabrikktrdler ved ensilering, frysing,
eller lignende, da dette lagervolum ville métte vaare mere enn dobbelt sa stort som fryserommet
for filét.

Ved ensilering av biproduktene frafilétproduksion vil 150 tonn rund fisk tilsvare et lagringsbehov
for ca. 100 tonn ensilage. Ved inndamping av ensilagen vil dette volum kunne reduserestil
omkring 40 tonn, men vil fortsatt ligge hayere enn mel produksjonen, som gir omkring 15 tonn
ferdige produkter.

Mens ensilasie og inndampet ensilasje har en egenvekt pa ca. 1 tonn/m®, har fiskemel normalt ved
lagring i sekker en egenvekt pa 0,45 tonn/m>. Femten tonn fiskemel krever da et laringsvolum pa
33 m®, som ikke ligger mye under lagringsvolumet for inndampet ensilasie (40m?). Imidlertid ber
man ved lagring ombord i farteyer ogsalegge til grunn vekt/m® pga. dedvekt, etc., som er til
melets fordel.

Fangst, hovedkategorier:

Torsk Kvote ca. 1500 tonn rund vekt. Fileteres.
Hyse Kvote ca. 800 tonn rund vekt. Fileteres.
Se Kvote ca. 3500 tonn rund vekt. Fileteres.

| tillego: Diverse bifangst.
Radfisk i norsk- og internagonalt farvann, rundfryses.
Kvoter kjgpt i andre nasjoners gkonomiske soner (hovedsakelig torsk i Russisk
omrade)

Totalt fangstkvantum pr. &r:
En fabrikktrdler fisker i sterrelsesorden 6500 tonn rund vekt pr. &r, at inkludert.
Dette tilsvarer ca. 2200 tonn filét ved 33% utnyttelse.

Totalt fangstkvantum pr. tur:
6500 tonn rund vekt fordelt pa 8 turer gir ca. 800 tonn rund vekt pr. tur.
2200 tonn filét tilsvarer 275 tonn pr. tur ved 33% utnyttelse.
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Bioprodukter, hovedkategorier for fabrikktraler:
Kategori A

B

C

Totalt biproduktkvantum pr. ar:
Basert pa 66% utkast vil mengde biprodukter vagre ca. 4300 tonn.

Hvis hele denne mengden ble produsert til fiskemel, ville dette gitt et kvantum pa 645 tonn. En
gjennomsnittlig pris pA NOK 4,- pr kg, vil gi en ekstrainntekt pA NOK 2,6 mill.

Totalt biproduktkvantum pr. tur:
Basert pa 66% utkast vil mengde biprodukter vaae ca. 530 tonn pr. tur, som tilsvarer ca. 80 tonn
fiskemel. Dette gir en ekstra inntekt pr tur paca NOK 320.000,-

Etter vare vurderinger, og med dagens renteniva, kan vi ikke forsta annet enn at melproduksjon
ombord i bater med melfabrikk i dag ma veare lgnnsomt for rederi og mannskap.

Manuell sortering av biprodukter:

Med de mengder biprodukter en fabrikktraler handterer, er det nesten utelukket a kunne skjaare ut
og sortere ale disse manuelt. Det ville kreve en at for stor gkning av bemanningen, og en
betydelig gkning av produksjonsarealet. Dessuten finnes alle kategorier biprodukter fra mange
forskjellige fiskearter, og det ville bli meget komplisert & gjennomfere en ragonell produksjon.

Maskinell sortering av biprodukter:

For akunne ta vare pa de mest verdifulle biprodukter, bgr man forsgke a videreutvikle maskinell
utskjaaring og sortering av visse bestanddeler. Man ser for seg mulighetene il ata vare pa enkelte
bestanddeler for utsortering og frysing, samtidig som resterende biprodukter gar til felles
konservering.

Hodepartering, evt. ilandbringing av fisk med hode for partering i land:
Fabrikktrdlerne utnytter i liten grad fiskehoder dik situasjonen er i dag, med unntak av de som har
installert melanlegg. Enkelte bater har utstyr for a partere hoder, men produksjonen er begrenset.

Fabrikktrdlere bringer heller ikke fisken i land med hode pa for videreforedling.

Det ville kreve en betydelig gkning av frysekapasitet og lagringskapasitet hvis fiskehoder skulle
ilandf@res som frosne produkter, og produksjonen ville neppe vaae |lgnnsom. Man ser for seg en
mulighet for hodepartering, dik at enkelte bestanddeler av hodet kan utskjaares, sorteres og fryses,
samtidig som resterende deler av hodet konserveres sammen med andre biprodukter.

Behandlingsmetoder etter sortering:

Ombord i en fabrikktrdler ville frysekonservering av sorterte biprodukter vaare det mest naturlige
alternativ. Resterende bestanddeler og rester av biprodukter kan konserveres samlet gjennom
mel produksjon, ensilering, inndamping eller lignende, primaat med tanke pa forproduksjon.

Arealtilgjengelighet, evt. gkning av batstarrelse:

Uansett hvilken av de fabrikktralere som finnes i norsk fiskeflate i dag man tar for seg, vil man
ikke finne tilstrekkelig plass for handtering av store mengder biprodukter. Man ser da bort fra de
som utnytter alle biprodukter gjennom melproduksonen.

Sortering, produkson, frysing, pakking og lagring av store mengder biprodukter vil vaae plass-
krevende, og denne finnesi liten grad tilgjengelig. Dessuten vil det kreves ekstra frysekapasitet,
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bade med hensyn til gket antall frysere og fryseanleggets kapasitet, samt plass og lugarer for gkt
bemanning.

Utnyttelse av store mengder biprodukter vil generelt kreve gkt fartaysterrelse. Imidlertid kan man
utnytte deler av biproduktmassen ved a skille ut hayverdige biprodukter som rogn, lever, mager
osv. for sortering og frysekonservering. Hvis plassen ombord tillater dette, bar man kunne fatil en
Iannsom produksion, om enn i mindre skala.

Enkelte fartayer har installert produksonsmaskiner som i liten grad utnyttes, og disse bar kunne
settesi land i deler av aret for agi plasstil biprodukthandtering.

Kostnadsmessige konsekvenser ved installasjon ombord:

Hvis man har mulighet for ainstallere det utstyr som kreves for atavare padeler av biprodukt-
massen ombord i en eksisterende bét, er det store muligheter for akunne fatil lannsom
produksjon.

Hvis farteyet ma forlenges og bygges om i vesentlig grad kun av hensyn til ilandfering av
biprodukter, er det tvilsomt om dette kan vagre |lgnnsomt. En annen sak er om rederen gnsker a
forlenge fartgyet uansett, og man kan fatillatelse til en ytterligere gkning av forlengelsen av
hensyn til konservering av biprodukter.

Forventet minimumspris for produktet:
Gjennomsnittsprisen for de mest verdifulle deler av biproduktmassen, utskaret, sortert og frosset,
ber ligge pa minst NOK 8,- til 10,- pr kilo, for & vekke starre interesse fra nagringen.

Konsekvenser overfor regelverket ved montering av utstyr for biprodukthandtering:

De dler fleste fartayers starrel se ma sannsynligvis gkes noe for a gi plass til ngdvendig
produksjonsutstyr og lagerrom for handtering og ilandfering av starre mengder biprodukter.
Dette vil kreve godkjennelse fra myndighetene. Pa samme mate ma det avklares om denne
produksjon blir & betrakte som ombordproduksjon, og om aket ilandfart kvantum vil fa felger for
fartoyets kvoter.

Vedlegg 3.1.1 viser en moderne fabrikktrdler med filétfabrikk og melfabrikk. Melfabrikk og
lagerrom for fiskemel i sekker er plassert below main deck mellom maskinrom og fryserom for
filét.
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S. NYE FABRIKKTRALERE

Som tidligere beskrevet, er fornyelsen av fabrikktralerflaten naamest stoppet opp. Selv om det er
vilje og evne i naaingen til fornyelse, blir de fleste forsgk stoppet av myndighetene p.g.a.
manglende regelverk og politiske hensyn. Det er kjent at motstanden mot foredling til havs er stor
i enkelte kretser.

| tilfelle en fornyelse av fabrikktralerfldten kommer i gang, er det viktig atamed tidlig i planleg-
gingen hvordan man skal kunne produsere og ilandfere biproduktene.

Vi ser for oss at hgyverdige bestanddeler av biproduktene, som er best betalt og enklest kan la seg
utskille, sortere og konservere med hgy automatiseringsgrad, blir skilt ut, mens resterende
biprodukter konserveres samlet, for eksempel ved melprodukson, ensilering med inndamping €eller
lignende.

Som eksempel kan vi foredai farste omgang a skille ut lever, rogn og mager, samtidig som hoder
parteres salangt som mulig. Dette avhenger imidlertid av hva markedet ettersper, hva markedet
vil betale for produktene, og hvilken teknologi som er tilgjengelig.

Utskilling og konservering av enkelte biprodukter ma baseres pa hgy automatiseringsgrad for a
begrense antall personer som er nadvendig for skipets bemanning.

Fangst, hovedkategorier:
Fangstkategorier og -kvantum vil vaare som eksisterende fabrikktraere, se kap. 4 ovenfor.

Man ska imidlertid vaare oppmerksom pa at kvotene kan variere sterkt. Derfor bgr man tamed i
planleggingen av nye fabrikktraere at det finnes store mengder ikke beskattede fiskearter i norsk-
og internagonalt farvann. Fangst og produksion av disse arter (inkl. ilandfering av biprodukter fra
samme) kan vise seg a bli et Ilgnnsomt alternativ til tradisjonell produkgon etter hvert som den
teknologiske utvikling pa fangst- og produksjonssiden skrider frem, og markedet ettersper nye
produkter. Disse momenter ber vare med i planleggingen av nye fartayer.

Biprodukter, hovedkategorier:
Kategorier biprodukter vil vaere som eksisterende fabrikktraere, se kap. 4 ovenfor.

Man bar tamed i planleggingen av nye farteyer at foredling og ilandfering av biprodukter fortsatt
er i entidlig fase, og at marked og teknologisk utvikling kan finne nye former for biprodukter og
nye konserveringsmetoder for samme, som vil kreve andre arrangementer, etc. ombord i skipene.

Manuell sortering av biprodukter:
Manuell sortering av biprodukter ber i sterst mulig utstrekning reduseres, med de mengder
biprodukter en fabrikktraler handterer.

Maskinell sortering av biprodukter:
Fabrikktrdlere ber i starst mulig utstrekning forsake a benytte maskinell og automatisert sortering,
produkson, og konservering.

Hodepartering, evt. ilandbringing av fisk med hode for partering i land:

Hodepartering, hvor enkelte deler av hodet skilles ut, sorteres og konserveres samtidig som
resterende deler av hodet konserveres sammen med slo og andre lav-verdige biprodukter, bar
vage aktuelt for fabrikktrdlere. Fabrikktralere bringer ikke fisken i land med hode.
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Behandlingsmetoder etter sortering:

Som nevnt ber man forsake a skille ut de mest hgyverdige og best betalte bestanddeler av
biproduktene, og konservere disse dlik markedet ansker. Mere lav-verdige bestanddeler av
biproduktene kan konserveres samlet, fortrinnsvis ved mel produkgon, ensilering med inndamping
eller lignende, for & redusere behovet for lagringsvolum.

Arealtilgjengelighet, evt. gkning av batsterrelse:

Sammenlignet med dagens farteyer, er det viktig at skipets starrelse kan gkes hvis man skal drive
utstrakt foredling av store mengder biprodukter. Bemanningen ma gkes en del, andagsvis 5-10
personer fordelt pato vakter (avhengig av automatiseringsgrad og produksjonsform), fryseri-
kapasitet ma gkes, tilgjengelig produksjonsareal ma gkes, lasteromsvolum ma gkes, etc.

Ved en evt. fornyelse av et fartay ber myndighetene se positivt pa alle argumenter for gnnsom
produksion av biproduktene, og gi tillatelse til gket fartaystarrelse.

Kostnadsmessige konsekvenser ved installasjon ombord:

En forlengelse av et nybygg f.eks. med 10 meter for a gi plasstil biprodukthandtering vil koste i
starrel sesorden NOK 7 mill. | tillegg kommer produks onsutstyr, konserveringsutstyr, samt gket
lugarkapasitet. Vi ter andatota investering til i starrelsesorden NOK 10 mill. Melfabrikk er ikke
inkludert. (Prisfor melfabrikk, se vedlegg 2.4).

Vi vil gjare oppmerksom pa at en 10 meters forlengelse av et fartey vil gi flere praktiske fordeler
enn atilfredsstille de behov som er beskrevet for biprodukthandtering ovenfor.

Forventet minimumspris for produktet:

Etter at man kjenner ale utgifter i forbindelse med aket fartaystarrel se, utstyr for biprodukt-
handtering, finansi eringsbetingelser, ekstra driftsomkostninger, emballasjeutgifter, eventuelle
tilskudd som métte bli gjort tilgjengelig, etc., samt med regler for avskriving, vedlikeholdsutgifter,
ekstra bemanning, etc., bar man kunne regne seg frem til en minimum gjennomsnittspris for
biproduktene.

Etter det man vet i dag, ber denne investering vaare lgnnsom, sett i forhold til de store
biproduktmengder en fabrikktraler har tilgang til.

En forenklet oppstilling i forbindelse med full &rlig utnyttelse av ale biprodukter fra 6500 tonn
rund fisk ombord i en fabrikktrdler kan illustreres dik:

Rogn 3% 195 tonn 25,-/kg NOK 4,88 mill.
Lever 7% 455 tonn 4,50/kg " 2,05 mill.
Hodeprodukter 2% 130 tonn 20,-/kg " 2,60 mill.
Mage med tarm 4% 260 tonn 12,-/kg " 312 mill.
Fiskeme 50%, 15% 488tonn  4,-/kg " 1,95 mill.
Totalt NOK 14,60 mill.

Ovennevnte beregning er et teoretisk andag, og er basert pa at det enkelte biprodukt som kan ga
til konsum, utgjer samme andel av fisken uansett fiskesag, og at dike hayverdige biprodukter
utnyttes fullt ut. Dette er noe optimistisk. Hvis man legger til grunn utnyttelse av biprodukter til
konsum kun fra torskekvoten pa 1500 tonn, og resten av biproduktene gar til mel produksjon, vil
tilsvarende tall vaae NOK 5,36 mill. Et realistisk andag vil ligge et sted imellom.

Investering i forlengelse av skipet, ekstra produksjonsutstyr, ekstra lugarer, etc. (NOK 10 mill.),
pluss montering av melfabrikk som beskrevet ovenfor (NOK 7 mill.), gir totalt NOK 17 mill. kr.
Ekstra driftsutgifter er ikke tatt hensyn til.
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Konsekvenser overfor regelverket ved montering av utstyr for biprodukthandtering:

Nye fartgyers sterrelse begr kunne gkes for a gi plass til ngdvendig produksjonsutstyr og lagerrom.
Dette vil kreve godkjennelse fra myndighetene. Pa samme mate ma det avklares om denne
produksjon blir & betrakte som ombordproduksjon, og om gket ilandfart kvantum vil fa felger for
fartoyets kvoter.

Dessuten bar man undersagke om ogsa fabrikktralerne kan fa kontraheringsstette pa 9%, pa
samme mate som fartgyer uten ombordproduksion, i det minste pa den del av kontrakten som
vedrarer gkte kostnader som falge av biprodukthandtering. Fabrikktrdlere og andre farteyer med
ombordproduksion er i dag ikke berettiget til kontraheringsstette fra Fiskarbanken / SND, og er
utsatt for svaat ulik behandling, sammenlignet med andre farteygrupper.

Vedlegg 3.1.1 viser en moderne fabrikktraler med filétfabrikk og melfabrikk. Melfabrikk og lager-
rom for fiskemel i sekker er plassert below main deck mellom maskinrom og fryserom for filét.
Som falge av melfabrikken, er heller ikke fryserommet sterre enn hgyst nadvendig. Som det
fremgar av main deck, er tilgjengelig plass for filétfabrikken fullt utnyttet. Foran filétfaborikken er
det arrangert lagerrom for emballage.

Brutto pris pa et fartey i denne starrelse vil i dag ligge omkring NOK 140 miill.

| tilfelle man skulle sortere og ilandfare store mengder biprodukter pa en effektiv mate, bar
fartayets starrelse gkes. En gkning av starrelsen vil gi ngdvendig plass for ekstra mannskap pa
shelter deck og forecastle deck.
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6. EKSISTERENDE RUNDFRYSETRALERE

Som nevnt i kap. 2.3 og ytterligere beskrevet i vedlegg 1.7 er dette en meget kompleks fartay-
gruppe, og det vil fgre for langt a her gdinn pa ale forskjellige fartayer. Ferskfisktralere og
rundfrysetrélere behandlesi stor grad under ett med tanke pa kvoter, etc. Samme fartgyer driver
ofte deler av aret som ferskfisktraere, andre deler av aret som frysetralere, avhengig av fiskeri og
leveringssted.

Enkelte fartgyer i denne gruppen forsakte for noen ar tilbake & montere ensilasjetanker. Dette ble
som nevnt ingen suksess, og har i liten grad vaat benyttet. Salangt vi vet, er det ingen av disse
fartayene som i dag tar vare pa biproduktene fra produksjonen.

Fartgygruppen bestar hovedsakelig av fartayer som er mindre enn fabrikktrdlerne. Pagrunn av at
de ikke filéterer ombord, er mengden biprodukter redusert ssmmenlignet med fabrikktrélere.

| tilfelle man ska ta vare pa alle biprodukter gjennom hele turen, behaves ogsa forholdsvis stor
lagerkapasitet for disse fartgyer. Fa av disse fartayer kan finne plasstil dette uten at fartayets
starrelse gkes. Pa samme méte er plass for utskilling, sortering og konservering av biprodukter
hayst begrenset.

Fangst, hovedkategorier:
| dette eksempel benyttes en smétrdler med 51% torskekonsesjon. Fangsten leveres enten som iset
ferskfisk, eller som blokkfrossen hodekappet og dayd rundfisk.

Konsegoner, ca. verdier:

Se ca. 3000 tonn Leveres delvis med- og uten hode, slgyet.
Torsk (51%) ca. 700 tonn Leveres hovedsakelig uten hode, slgyet.

Hyse ca. 350 tonn Leveres delvis med- og uten hode, dlgyet.
Bifangst ca. 500 tonn Leveres delvis med- og uten hode, dlgyet.

(Med bifangst menes uer, steinbit, etc).

Totalt fangstkvantum pr. ar for ovennevnte eksempel:
Totalt ca. 4500 tonn rund fisk pr. ar.
Dette tilsvarer ca. 3000 tonn ilandfart vekt ved 66% utnyttelse.

Det er ikke tatt hensyn til evt. vekttap under lagring av fisk iset i kasser eller kar. Mengden vil
variere med fartgystarrel se og driftsmenster. Man kan indikere en variagon fra 3000 tonn til 5000
tonn rund fisk pr fartey pr ar.

Totalt fangstkvantum pr. tur:

Vedkommende fartaygruppe har et meget sammensatt driftsmanster, og meget varierende
fartgystarrelser. Antall turer pr & kan variere fra 20 til 50. Vi har unnlatt & kommentere mengde
pr tur for disse fartoyer.

Ovennevnte eksempel (smétraler) har vaat over 50 turer pr ar. Normalt ligger antall turer mellom
40 og 50 pr ar.

Biprodukter, hovedkategorier:
Kategori A.

Totalt biproduktkvantum pr. ar:
Basert pa 33% utkast vil dette veare ca. 1500 tonn.
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Dette vil variere med hvor stor del av fisken som landes med eller uten hode. Denne fartaygruppe
lander i hovedsak fisk uten hode.

Totalt biproduktkvantum pr. tur:
Pga. fartaygruppens sammensatte driftsmenster har vi unnlatt & kommentere dette.

Manuell sortering av biprodukter:

Denne fartaygruppe handterer ikke de store mengder biprodukter sammenlignet med en fabrikk-
traler. Samtidig er det heller ikke mange forskjellige bestanddeler. Manuell sortering kan vaae et
alternativ for denne fartaygruppe hvis det er tilstrekkelig plass for utstyr, bemanningen blir gket,
og fangsten som kommer ombord til en hver tid er relativt homogen artsmessig.

Maskinell sortering av biprodukter:

Ogsa for denne fartaygruppe begr man tilstrebe starst mulig automatiseringsgrad for a redusere
bemanningen ombord. Imidlertid finnes normalt ingen avanserte Baader maskiner eller lignende
ombord, slik man kan ikke fa biproduktene sortert ut fra maskinen. Tradisjonelle maskiner for
hodekapping og daying handterer heller ikke biproduktene spesielt skansomt, slik at dei stor grad
er skadet nar de kommer pa sorteringsbordet.

Det bar legges vekt pa & utvikle kappe/s gyemaskiner som behandler biproduktene skénsomt, og
som kan sortere biproduktene best mulig ut fra maskinen. Man ser ogsa her for seg utskilling,
sortering og fryselagring av de mest hgyverdige biprodukter (som kan enkelt utskilles), samtidig
som resterende lavverdige produkter gar til felles konservering for férproduksion (for eksempel
ensilering).

Hodepartering, evt. ilandbringing av fisk med hode for partering i land:

En mindre del av fangsten blir i dag ilandfert med hode. Ved & gke denne andelen, vil mengde
biprodukter som skal behandles ombord bli ytterligere redusert. Hvis hodekapping foregar
ombord, bar hoder parteres maskinelt, og enkelte bestanddeler utskilles, sorteres og fryse-
konserveres. Resterende bestanddeler kan konserveres sammen med andre lavverdi produkter.

Behandlingsmetoder etter sortering:
Utskilte biprodukter ber fortrinnsvis fryselagres.

Konserveringsmetoder for resterende masse kan vaare ensilering, evt. med mulighet for
inndamping til konsentrat for a redusere volumet. Videre kunne melfabrikk (med betydelig mindre
kapasitet enn en fabrikktraler) vaare en mulighet.

Et alternativ til ensilering av lavverdige biprodukter kan vaae nedkjaling til omkring +1 grader
Celsiusi tanker eller containere, og levering ferske produkter til dyrefor. Dette vil ogsa kreve
installering av ekstra kjaleutstyr. Produkgonsmessig vil dette bli billigere enn blokkfrysing og
opptining, som vil ha hgyere produksonskostnader og kreve installering av fryseutstyr.

Uansett ville dette kreve gkning av farteyets sterrelse, og installagonen vil bli forholdsvis dyr.
Arealtilgjengelighet, evt. gkning av batstarrelse:
Generelt er de fleste skipene innenfor denne farteygruppen for smatil utstrakt produksjon og

lagring av biprodukter. Hvis dette skal vaae aktuelt for legnnsom drift, ber farteysterrelsen gkes
ved forlengelse. Vedrarende eksempel beskrevet ovenfor kan f@lgende nevnes:
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Det er naamest utelukket at en 500GT smatrdler kan ha plass for produksjon og lagring av
biprodukter. En forlengelse eller betydelig ombygging vil medfare at fartayet i de fleste tilfeller
passerer bade lengde 34 meter og 500GT, og derved overskrider de grenser som er satt i
konsesgjonen etter dagens regler.

Kostnadsmessige konsekvenser ved installasjon ombord:

Hvis man har mulighet for &installere det utstyr som kreves for utskilling og konservering av
enkelte hgyverdige bestanddeler fra biproduktmassen ombord i en eksisterende bét, kan man
mulig visklare afatil en lennsom produksjon.

Hvis fartayet ma forlenges og ombygges kun av hensyn til ilandfaring av biprodukter, vil dette
neppe vaae lgnnsomt. En annen sak er om rederen ansker a forlenge fartgyet uansett, og samtidig
kan fatillatelse til en gkning av forlengelsen av hensyn til konservering av biprodukter.

Forventet minimumspris for produktet:
Gjennomsnittsprisen for de mest verdifulle deler av biproduktmassen, utskilt, sortert og
konservert, bar ligge pa minst NOK 5,- til 10,- pr kilo, for & vekke starre interesse fra nagringen.

Konsekvenser overfor regelverket ved montering av utstyr for biprodukthandtering:

De dler fleste fartoyers starrel se bar gkes for & gi plasstil ngdvendig produksjonsutstyr og
lagerrom for effektiv foredling og lagring. Dette vil kreve godkjennelse fra myndighetene. Pa
samme mate ma det avklares om denne produksion blir & betrakte som ombordproduksjon, og om
ket ilandfart kvantum vil fafalger for farteyets kvoter.
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/. NYE RUNDFRYSETRALERE

Fornyelse av rundfrysetralerne pagar i dag, om ennii et alt for langsomt tempo, behovet tatt i
betraktning. SAvidt vi vet er det ingen av de nye fartayer, som er under bygging i dag, som har
tatt hayde for biprodukthandtering. Heller ikke de som er under planlegging tar hensyn til dette sa
langt vi vet. Dette er hgyst beklagelig.

Arsakene kan vaae mange. Farst og fremst kan vi nevne meget strenge begrensninger framyndig-
hetenes side nar det gjelder fartgyets starrelse og tonnasje. Disse begrensninger tillater som regel
ikke at man kan ta utstrakt produkgon og ilandfering av biprodukter med i planleggingen av nye
farteyer. Av andre arsaker kan nevnes uvitenhet i nagingen omkring Ignnsomheten ved ilandfaring
av biprodukter og forsgk pa & begrense total kostnad for nytt fartgy. Videre er det usikkerhet om
hvorvidt ilandfering av biprodukter vil bli betraktet som ombordprodukson, hvilke falger i land-
faring av biprodukter vil fafor farteyets kvoter, muligheter for kontraheringstilskudd, etc.

Etter hvavi har fatt opplyst, finnes det dpning i regelverket for & gke fartayets starrelse dersom
dette skal benyttestil biprodukter. Imidlertid har praktiseringen av reglene fra myndighetenes side
vaat dik at denne mulighet ikke har fatt betydning. Vi mener dette bar undersakes neamere, og
pilotprogjekter bar forsgkes gjennomfart.

Hvis man skulle vurdere biprodukthandtering for nye fartayer av denne type, ser man for seg at de
hayverdige biprodukter som er godt betalt og relativt enkelt kan utskilles, produseres og konserv-
eres blir skilt ut og fryselagret. @vrig biproduktmengde konserveres samlet. Konservering kan
forega ved ensilering, evt. med inndamping til konsentrat, for & redusere lagringsvolumet. Et
annet alternativ kan vaare mel produksjon.

Utskilling og konservering av biprodukter bar baseres pa hgy automatiseringsgrad for & begrense
skipets bemanning.

Fangst, hovedkategorier:
Fangstkategorier og -kvantum vil vaare som eksisterende rundfrysetrdere, se kap. 6 ovenfor.

Man skal imidlertid vaere oppmerksom pa at kvotene kan variere sterkt. Derfor ber man tamed i
planleggingen av nye rundfrysetralere at det finnes store mengder ikke beskattede fiskearter i
norsk- og internagonalt farvann. Fangst og produksjon av disse arter (inkl. ilandfaring av
biprodukter fra samme) kan vise seg a bli et Ignnsomt alternativ til tradisonell produksjon etter
hvert som den teknologiske utvikling pa fangst- og produksjonssiden skrider frem.

Biprodukter, hovedkategorier:
Kategorier biprodukter vil vaere som eksisterende rundfrysetralere, se kap. 6 ovenfor.

Man bar tamed i planleggingen av nye farteyer at foredling og ilandfering av biprodukter fortsatt
er i entidlig fase, og at marked og teknologisk utvikling kan finne nye former for biprodukter og
nye konserveringsmetoder for samme.

Manuell sortering av biprodukter:

Manuell sortering kan vaae et alternativ for denne farteygruppen, avhengig av fiskeri og drifts-
menster. Imidlertid ber man forsgke lengst mulig a tilstrebe maskinell sortering for & redusere
skipets bemanning. Eventuelt kan manuell sortering i kombinasjon med automatisk sortering vaae
et alternativ.
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Maskinell sortering av biprodukter:
Maskinell og hegyt automatisert utskilling, sortering, produksion, konservering og lagring av
biprodukter ber tilstrebesi sterst mulig grad.

Hodepartering, evt. ilandbringing av fisk med hode for partering i land:

Hodepartering, hvor enkelte hgyverdige deler av hodet skilles ut, sorteres og konserveres separat,
samtidig som resterende deler av hodet konserveres sammen med slo og andre lav-verdige
biprodukter bar veare aktuelt for rundfrysetralere.

Behandlingsmetoder etter sortering:

Som nevnt ber man forsegke a skille ut de hayverdige og best betalte bestanddeler av biprodukt-
ene, og konservere disse dik markedet gnsker. Mere lavverdige bestanddeler av biproduktene kan
konserveres samlet, ved ensilering med inndamping, eller ved melproduksjon, for a redusere
behovet for lagringsvolum.

| tilfeller hvor skipet driver som ferskfisktraer, ber likevel biproduktene som er utskilt og sortert
frysekonserveres. Dette kan | @ses f.eks. ved deleskott i lasterommet, dlik deler av lasterommet kan
vage fryselager, mens resterende del benyttestil iset fisk i kasser.

Arealtilgjengelighet, evt. gkning av batsterrelse:

Skipets starrelse bar gkesi forhold til dagens béter, hvis man skal drive utstrakt foredling og
ilandfering av biprodukter. Bemanningen ma gkes en del, anslagsvis 3 - 6 personer fordelt pato
vakter (avhengig av automatiseringsgrad og produksonsform), fryseri-kapasitet ma akes, det
samme gjelder tilgjengelig produks onsareal og lasteromsvolum.

Ved bygging av nye fartay bgr myndighetene se positivt pa argumenter for lgnnsom produksjon
og ilandfering av biproduktene, og gi tillatelse til gket fartaystarrelse. Fartagyer av denne type bar
ha et eget fryserom for utskilte biprodukter, i og med at de deler av tiden operer som ferskfisk-
traler. At man ikke gker volumet av skipets lasterom som skal benyttes til fisk kan vage et
argument i denne forbindelse. @kning av skipets starrelse og lastekapasitet skal vaare reservert
produksion og lagring av biprodukter.

Kostnadsmessige konsekvenser ved installasjon ombord:

En forlengelse av et nybygg paf.eks. 8 meter for agi plass til biprodukthandtering vil koste i
starrelsesorden NOK 5 miill. | tillegg kommer produks onsutstyr, konserveringsutstyr, samt gket
lugarkapasitet. Vi tar andatotal investering i sterrelsesorden NOK 8 mill.

Melfabrikk, ensilageanlegg eller inndampingsanlegg er daikke inkludert. Se vedlegg 2 for priser
og detaljer.

Forventet minimumspris for produktet:

Etter at man kjenner alle utgifter i forbindelse med farteystarrelse, utstyr for biprodukthandtering,
finang eringsbetingel ser, ekstra driftsomkostninger, emballag eutgifter, eventuelle tilskudd som
métte bli gjort tilgjengelig, etc., samt regler for avskriving, vedlikeholdsutgifter, etc., bgr man
kunne regne seg frem til en minimum gjennomsnittspris for biproduktene.

Det er vanskelig a vurdere om investeringen vil vaae lgnnsom, sett ut fra de biproduktmengder
denne fartaygruppen har tilgang til. Sannsynlig vis vil den kunne forrentes.

En forenklet oppstilling i forbindelse med full &rlig utnyttelse av ale biprodukter fra 4500 tonn
rund fisk ombord i en rundfrysetraler brukt som eksempel ovenfor, kan dette illustreres dik:

Rogn 3% 135 tonn 25,-/kg NOK 3,38 mill.
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Lever 7% 315 tonn 4,50/kg " 1,42 mill.

Hodeprodukter 2% 90 tonn 20,-/kg " 1,80 mill.
Mage med tarm 4% 180 tonn 12,-/kg " 2,16 mill.
Enslage 17% 765 tonn 0,50/kg " 0,38 mill.
Totalt NOK 9,14 mill.

Ovennevnte beregning er et teoretisk andag, og er basert pa at det enkelte biprodukt som kan ga
til konsum, utgjer samme andel av fisken uansett fiskesag, og at dike hayverdige biprodukter
utnyttes fullt ut. Dette er noe optimistisk. Hvis man legger til grunn utnyttelse av biprodukter til
konsum kun fra torskekvoten pa 700 tonn (51%), og resten av biproduktene gér til ensilering, vil
tilsvarende tall vaae ca. NOK 2,1 mill.. Et realistisk andag vil ligge et sted imellom.

Investering i forlengelse av skipet, ekstra produksonsutstyr, ekstra lugarer, etc. (NOK 8 mill.)
plussinstallering av ensilageanlegg (NOK 1,0 mill.) som beskrevet ovenfor, gir totalt NOK 9 mill.
Ekstra driftsutgifter er ikke tatt hensyn til.

Konsekvenser overfor regelverket ved montering av utstyr for biprodukthandtering:

Nye fartgyers sterrelse ber absolutt gkes for agi plasstil ngdvendig produksjonsutstyr og lager-
rom. Dette vil kreve godkjennelse fra myndighetene. Pa samme méate ma det avklares om denne
produksjon blir & betrakte som ombordproduksjon, og om aket ilandfart kvantum vil fa felger for
fartayets kvoter. Dette kan eventuelt ogsa fa falger for evt. kontraheringstilskudd.

Vedlegg 6.1.1 viser eksempel pa en sméatrdler med max. begrensning 500GT og 34 meter starste
lengde. Fartgy av denne sterrelse er benyttet i beregningseksempler ovenfor. Ved a studere
tegningen kan man hurtig konstatere at mulighetene for & utskille, produsere, konservere, lagre og
ilandfare biproduktene er hgyst begrenset. Bade bemanning, frysekapasitet, produksjonsareal og
lagerkapasitet er knapt tilstrekkelig for evrig produksgon ombord i nevnte fartay.

Det kan ogsa nevnes, at begrensningen pa max. 34 meter starste lengde er uheldig. Begrensningen
burdei tilfelle kun vaare 500GT. Studerer man tegningen vil man konstatere, at skipet har for-
holdsvis stor bredde og stor hgyde sammenlignet med lengden for & kombinere 34 meter / 500
GT. Dette er ikke optimalt sett fra en skipsdesigners synspunkt med tanke pa 5 @egenskaper, osv.

Brutto pris pa et fartay i denne starrelse vil i dag vaare omkring NOK 50 mill.

Vedlegg 6.1.2 viser eksempel pa en trdler med max. begrensning 700GT. Fartayer av denne
starrel se burde ha mulighet for i mindre utstrekning a ta vare pa enkelte biprodukter. Full i land-
fering av hele biproduktmengden vil imidlertid ikke kunne la seg gjennomfere.

Brutto pris pa et fartay i denne starrelse vil i dag vaare omkring NOK 60 mill.

Vedlegg 6.1.3 viser eksempel pa en trdler med max. begrensning 1200GT. Fartgyer av denne star-
relse burde ha mulighet for i mindre utstrekning ata vare pa enkelte biprodukter. Full i landfering
av hele biproduktmengden vil imidlertid ikke kunne la seg gjennomfere. Vi ansker spesielt & nevne
arrangement i lasterommet, som er delt tverrskips med tanke pa a kunne separere biprodukter fra
evrig fangst. Brutto pris pa et fartgy i denne sterrelse vil i dag vaae omkring NOK 70 mill.
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8. EKSISTERENDE FERSKFISKTRALERE

Som nevnt i kap. 2.3, og ytterligere beskrevet i vedlegg 1.7, er dette en meget kompleks fartay-
gruppe, og det vil fgre for langt her againn paale forskjellige fartayer. Ferskfisktralere og
rundfrysetralere behandlesi stor grad under ett med tanke pa kvoter, etc. Vi viser til kapittel 6
ovenfor. | dette kapittel vil vi forseke a belyse de avvik som finnes mellom ferskfisktrdlere og
rundfrysetrdlere.

Tidligere forsgk med ensilage, fartaystarrelse, mm., se kap. 6 ovenfor.

Ferskfisktrdlere har normalt ikke montert fryseriutstyr. Noen av fartgyene har ismaskin for
ombordproduksion av is. Mangel pa fryseutstyr er med a redusere mulighetene for en effektiv og
|annsom konservering av utsorterte, hayverdige biprodukter.

Fangst, hovedkategorier:
All fangst fra en ferskfisktrdler leveres fersk, iset i kasser eller kar. Normalt varer en tur for en
ferskfisktraler max. 10 degn fra avgang til lossing. Se foravrig kap. 6 ovenfor.

Biprodukter, hovedkategorier:
Se kap. 6 ovenfor.

Manuell sortering av biprodukter:
Se kap. 6 ovenfor.

Maskinell sortering av biprodukter:
Se kap. 6 ovenfor.

Hodepartering, evt. ilandbringing av fisk med hode for partering i land:
Se kap. 6 ovenfor.

Behandlingsmetoder etter sortering:
Se kap. 6 ovenfor.

Utskilte biprodukter bar fortrinnsvis fryselagres. Dette er komplisert ombord i en ferskfisktraler
som ofte ikke har installert fryseanlegg. Man kan vurdere @ montere et frysekabinett i lasterommet
med eget fryseaggregat, evt. i kombinagon med blast-fryser eller platefryserei fabrikken. Uansett
vil dette bli forholdsvis komplisert og dyrt p.g.a. mangel pa plass, €tc.

Eventuelt kunne man benytte separate ensilagetanker eller separate kjaletanker for disse
produkter, men pris og kvalitet ville bli betydelig redusert sammenlignet med fryselagring. Man
maogsatai betraktning om vedkommende fartay har tilstrekkelig elektrisk generatorkapasitet for
tilleggsutstyr.

Forskjellige konserveringsmetoder for biprodukter er beskrevet i kapittel 3. Sa lenge ikke nye og
mer effektive konserveringsmetoder blir gjort tilgjengelig, vil utsortering og konservering av
hegyverdige bestanddeler ombord i ferskfisktralere haliten interesse.

Ensilering eller inndamping kan vaae et alternativ for lavverdige biprodukter. Montering av
melfabrikk ombord i en ferskfisktraler vil neppe veae noe aternativ.

Arealtilgjengelighet, evt. gkning av batstarrelse:
Se kap. 6 ovenfor.
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Kostnadsmessige konsekvenser ved installasjon ombord:
Se kap. 6 ovenfor.

Den sterste hindring for effektiv lagring av hayverdige biprodukter ombord i en eksisterende
ferskfisktraer ligger i mangelen pa fryseriutstyr.

Forventet minimumspris for produktet:
Se kap. 6 ovenfor. Priser pa biprodukter levert fra ferskfisktralere vil stort sett vaare basert pa
ensilage. Uten at ensilagieprisen gér opp Vil denne produksion vagre av begrenset interesse.

Levering av sorterte og konserverte biprodukter fraferskfisktrélere er et ukjent, og negingen har
ingen formening om hva prisen bar vazre. Dette vil avhenge av nadvendig investering.

Konsekvenser overfor regelverket ved montering av utstyr for biprodukthandtering:
Se kap. 6 ovenfor.

For en ferskfisktralers vedkommende, hvor en forlengelse av skipet blir arrangert kun som fryse-
rom med tanke pa konservering og ilandfering av hayverdige biprodukter, og skipets lastekapa-
sitet for ferskfisk beholdes uendret, burde man kunne mete forstael se fra myndighetenes side ved
en evt. seknad om gkning av fartayets starrelse.

RAPPOR70705.D0C 29



9. NYE FERSKFISKTRALERE

Som nevnt i kap. 2.3, og ytterligere beskrevet i vedlegg 1.7, er dette en meget kompleks
fartaygruppe, og det vil fgre for langt her againn paalle forskjellige fartayer. Ferskfisktraere og
rundfrysetralere behandlesi stor grad under ett med tanke pa kvoter, etc. Vi viser til kapittel 7
ovenfor. | dette kapittel vil vi forsgke a belyse de avvik som finnes mellom ferskfisktralere og
rundfrysetrdlere.

De aler fleste rederier signaiserer at det er svaat vanskelig & bygge nye, rene ferskfisktraere,
uten fryseri ombord, og samtidig oppna |annsom drift for disse.

Heyeste prioritet, sett ut fralgnnsomheten, er som regel tralere med ombordproduksjon, deretter
tralere for rundfrysing. Rene ferskfisktrélere er det i dag mindre interesse for, selv om det av
forskjellige arsaker kommer opp prosiekter pa nybygg en gang i mellom. Salangt vi er orientert,
er ilandfering av biprodukter lavt prioritert i denne sammenheng.

Arsakene kan vaare mange, og vi kan kort nevne:

En ferskfisktrdler er mere prisgitt de fiskepriser som mottakene til enhver tid opererer med, og er
fullstendig avhengig av dagens salgspris og radende mottaksforhold. En ferskfisktraler kan ikke
sette fangsten pa fryselager i pavente av bedre priser og avsetning pa samme méte som en fryse-
traler. PAsamme vis kan heller ikke en ferskfisktrdler forflytte seg over store avstander for
levering av fangsten andre steder hvor ettersparselen métte vaae starre og mottaksforholdene
bedre, pa samme méate som en frysetrdler.

Videre blir det generelt betydelig flere dager med seilas il og fra fiskeplassen, og mindre effektiv
drift, enn en frysetraler, som kan gjare lengre reiser og derved vaare mere effektiv (frysetrdere kan
f.eks. strekke tureneii tilfelle darlig fiskeri, mens en ferskfisktrdler mainn for alosse etter en 8-10
fiskedager uansett hvor mye som er kommet i lasterommet).

| forbindelse med bygging av ferskfisktralere blir det ogsa gvet politisk press for & opprettholde
aktiviteten ved videreforedling i land, og felgelig arbeidsplasser i land. Dette er forstéelig. Det
som ikke er forstéelig, er at det skal vaae forskjell pa aktiviteten i land om fisken blir landet fersk
eller rundfrosset. Hvisfisken i sterre grad blir landet rundfrosset, vil videreforedlingen i land
kunne ha et bufferlager med frossen fisk for & opprettholde jevn aktivitet, og ikke veare prisgitt
daglig tilgang parastoff, som svinger med fiskeri og veaforhold, og felgelig skaper store
svingninger i aktiviteten for landanlegget.

Hvis man skulle bygge nye ferskfisktrdlere i dag, som er basert pa lagring av fisken iset i kasser
eller containere, bar fartayene i det minste ha et mindre fryseanlegg, et mindre separat fryserom
og platefrysere eller lign. for konservering og lagring av heyverdige biprodukter.

| tillegg ma plassen i fabrikken tillate produksjon og konservering av hayverdige biprodukter.
Lavverdige biprodukter kan evt. ensileres eller inndampes. Utskilling og konservering av bi-
produkter bar baseres pa hgy automatiseringsgrad for & begrense skipets bemanning.

| Norge har man tradigonelt lagret fisken i 70 liters kasser. Utviklingen i andre land viser, at
lagring i f.eks. 660 liters containere blir mere og mere utbredt. Denne lagringsform er basert pa
hey automatiseringsgrad, og kvaliteten blir ikke forringet, forsek viser heller tvert i mot. For
effektiv behandling av containere ber lasterommet bygges uten stetter og med vertikale sider for
god og sikker stuing i all Slags vaa. Dette bar man tamed i betraktningen i tilfelle man skal bygge
nye ferskfisktralere ogsai Norge.
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Fangst, hovedkategorier:
Fangstkategorier og -kvantum vil vaare som eksisterende ferskfisktrélere, se kap. 6 og 8 ovenfor.

Biprodukter, hovedkategorier:
Kategorier biprodukter vil vaare som eksisterende ferskfisktralere, se kap. 6 og 8 ovenfor.

Manuell sortering av biprodukter:
Se kap. 6 og 8 ovenfor.

Maskinell sortering av biprodukter:
Se kap. 6 og 8 ovenfor.

Hodepartering, evt. ilandbringing av fisk med hode for partering i land:
Se kap. 6 og 8 ovenfor.

Behandlingsmetoder etter sortering:
Se kap. 6 og 8 ovenfor.

Som nevnt bar de hayverdige biproduktene fortrinnsvis frysekonserveres, og resterende
lavverdige biprodukter konserveres samlet ved ensilage eller inndamping.

Arealtilgjengelighet, evt. gkning av batsterrelse:
Se kap. 6 og 8 ovenfor.

Kostnadsmessige konsekvenser ved installasjon ombord:
Se kap. 6 og 8 ovenfor.

Forventet minimumspris for produktet:
Se kap. 6 og 8 ovenfor.

Som nevnt, bar hayverdige biprodukter frysekonserveres. Andre konserveringsmetoder er inntil
videre usikre med hensyn til hvilken pris man kan oppna ved utstrakt ilandfering av biprodukter.
Salenge man ikke kjenner til de priser man kan oppna ved forskjellige former for utstrakt konser-
vering av hgyverdige biprodukter har vi unnlatt & sette opp noe beregningseksempel for nye
ferskfisktraere.

Konsekvenser overfor regelverket ved montering av utstyr for biprodukthandtering:
Se kap. 6 og 8 ovenfor.

Tegninger av nye ferskfisktralere er ikke vedlagt. Arrangementsmessig vil disse ligne nye
rundfrysetrdlere, og vi henviser til vedlegg 6.1.1, 6.1.2, og 6.1.3.

Prismessig vil en ny ferskfisktraler ligge 10 - 20% under en ny rundfrysetrdler, avhengig av
starrelse og kapasitet.
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10. EKSISTERENDE AUTOLINEBATER

Eksisterende autolinebater er relativt standardiserte med tanke pa arrangement, kapasitet, samt
kvoterettigheter.

Savidt vi er kjent med, foregdr det i dag ingen kommersiell utnyttelse av biprodukter innenfor
denne flategruppen. Imidlertid pagar forsek i tilknytning til et RUBIN-progiekt ved Mare-
forskning om partering av fiskehoder.

Det vil neppe vaae aktuelt &ta vare pa hele biproduktmengden for disse farteyer uten a ake
skipenes starrelse. En mindre forlengelse kan gi plass for delvis utnyttel se av biproduktene.

Fangst, hovedkategorier:
Som eksempel kan nevnes:

Torsk Kvote ca 225 tonn, Rundfryses, slgyet og normalt hodekappet.
(kappet og dayd fisk) | mindre grad fileteres det ombord.
Hyse Fritt fiske. Rundfryses, slgyet og normalt hodekappet.
| mindre grad fileteres ombord.
Steinbit Fritt fiske. Rundfryses, slgyet og normalt hodekappet.
Uer Fritt fiske. Rundfryses, d@yet og normalt hodekappet.
Blakveite ~ Max. 5% bifangst. Rundfryses, slgyet og normalt hodekappet.
Brosme Fritt fiske (totalkvote). Rundfryses, slgyet og normalt hodekappet.

Den overveiende del av fangsten leveres som regel hodekappet.

Totalt fangstkvantum pr. &r:

En moderne autolinebéat fisket i 1995 eksempelvis ca. 1600 tonn slayd fisk, hovedsakelig
hodekappet. Dette tilsvarer ca. 2300 tonn rund fisk basert pa 70% utnyttelse. Eldre og mindre
fartayer ligger noe lavere.

Totalt fangstkvantum pr. tur:
1600 tonn kappet og slayd fisk fordelt pa 7 turer tilsvarer i gjennomsnitt ca. 220 tonn pr. tur.

Biprodukter, hovedkategorier:
Kategori A.

| tilfelle filetering foregdr ombord, har man ogsa en mindre mengde biprodukter kategori B.

Totalt biproduktkvantum pr. ar:

Basert pa et utkast pa 30% vil kvantum biprodukter veae ca. 700 tonn. Prosentvis biprodukt-
andel er estimert som et gjennomsnitt. Enkelte fiskedag vil ha hgyere, andre fiskeslag lavere,
prosentandel.

Totalt biproduktkvantum pr. tur:
Basert pa et utkast pa 30% og 7 turer vil kvantum biprodukter vaae ca. 100 tonn.

Manuell sortering av biprodukter:

Generelt er bemanningen ombord i denne type fartayer redusert til et minimum. Enhver
behandling av biprodukter vil kreve flere personer og ekstra utstyr ombord. Ved a gke
automatiseringsgraden kan antall personer begrenses.
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P.g.a. problematikken med krok som er tilbake i fisken, bar manuell inspekson uansett gjennom-
fares.

For at dette i det hele tatt skal ha noen interesse, ma ekstra utgifter betales fra salg av bipro-
dukter. Slik det forholder seg i dag, er naaingen tvilende til om dette kan gjennomfares pa en
|gnnsom méte.

Maskinell sortering av biprodukter:

Autolinebéter fisker med krok, og dette skaper visse problemer med maskinell behandling. Det vil
altid finnes individer som har kroken sittende vanskelig til i hode eller mage, og dette vil
komplisere enhver maskinell behandling av fisk og biprodukt. Skade pa maskiner og annet utstyr
er kostbart, og vil forsinke produksonen. Man kan installere utstyr som gjennomlyser fisken for &
finne metallgjenstander, men en fjerning av disse mai stor grad gjegres manuelt, og vil veare uhyre
arbeidskrevende. Nagingen anser dette som lite aktuelt.

Videre kan man ikke risikere at produkter inneholdende metallgjenstander blir solgt til markedet.

Imidlertid burde det kunne la seg gjare & utvikle utstyr for effektiv maskinell sortering av
biprodukter. Det bar legges vekt pa skansom behandling av biprodukter for & unnga skader.

Problemet med sma kvantum kombinert med mange forskjellige fiskeslag samtidig, kompliserer
imidlertid automatisert produksjon.

Hodepartering, evt. ilandbringing av fisk med hode for partering i land:

Det vises til kommentar i avsnitt ovenfor. | og med at linefanget fisk i stor grad har kroken
sittende fast innvendig, vil dette komplisere maskinell bearbeiding. Det mai tilfelle utvikles
teknologi for & pavise og fjerne krok og tau far produktet gjennomgar maskinell behandling.
Dette vurderes som komplisert.

Det har i den senere tid vaat gjort forsgk ved Mareforskning med hodepartering ombord i
linebéter. Se rapport fra Mareforskning (RUBIN-rapport 415/62).

Hodepartering, hvor enkelte hgyverdige deler av hodet skilles ut, sorteres og konserveres
samtidig som resterende deler av hodet konserveres sammen med andre lav-verdige biprodukter,
ber vagre aktuelt for autolinebater.

Behandlingsmetoder etter sortering:

De aler fleste autolinebater har hayst begrenset innfrysningskapasitet, og er ikke villige til &legge
hovedproduktet til sidetil fordel for innfrysing av biprodukter. Eventuelt ma frysekapasiteten gkes
for &fryse biprodukter i stort omfang.

Marked og ettersparsel bestemmer hvilke behandlingsmetoder som er gnskelig.

Det betraktes som sannsynlig at ogsa linebater bar kunne sortere fra enkelte hgyverdige bestand-
deler av biproduktene og konservere disse ved innfrysing. Resterende biproduktmasse ber kunne
konserveres samlet ved ensilering, evt. med inndamping.

Arealtilgjengelighet, evt. gkning av batsterrelse:

Linebdter har meget sielden tilgjengelig plassi fabrikken for montering av utstyr for utstrakt
biprodukthandtering. Hvis plassen og fartgyet for avrig tillater ekstra utstyr montert, gnsker
rederiet a prioritere videreforedling av hovedproduktet for derved & kunne ake prisen pa dette.
Handtering av biprodukter blir i dag betraktet med mindre interesse, selv om det er et visst
engas ement omkring hodepartering.
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Hvis man kan forlenge skipet for a ake lastekapasitet, brennoljekapasitet, fabrikkareal, bemanning,
frysekapasitet, etc, og kan gke denne forlengel se ytterligere under forutsetning av at ogsa
biprodukter tas vare pa, kan man spore noe interesse for & vurdere ilandfering av biprodukter
neamere.

Kostnadsmessige konsekvenser ved installasjon ombord:
Kostnader for utstyr og montaseomkostninger avhenger av tilgjengelig plass og arrangement
ombord. Produksjonskostnader avhenger av konserveringsmetode og emballeringsform.

Uansett, de aller fleste linebater ma forlenges og sannsynligvis ogsa gke frysekapasiteten hvis de
skal kunne ta vare pa de hgyverdige bestanddeler fra biproduktene. | tilfelle resterende biprodukt-
masse ska konserveres, kan dette gjegres ved blokkfrysing i vertikale platefrysere eller ved ensil-
ering. Det er tvilsomt om melproduksion vil vage et alternativ ombord i norske linebater, med de
forholdsvis sma mengder biprodukter som handteres pr dag.

Forventet minimumspris for produktet:

Signaler som mottas fra nagingen tilsier at en gjennomsnittspris pa 5-6,- NOK/kg for utskilte,
sorterte og konserverte hayverdige biprodukter er & betrakte som et minimum hvis det skal veae
interessant a ta vare pa biprodukter, slik forholdene stiller seg i dag.

Etter var vurdering, burde ilandfering av biprodukter veare interessant for lineflaten, men dette
avhenger av hvilke investeringer som ma gjares.

Konsekvenser overfor regelverket ved montering av utstyr for biprodukthandtering:

De aler fleste fartoyers starrel se bar gkes for gi plasstil ngdvendig produksjonsutstyr og lager-
rom. Dette vil kreve godkjennelse fra myndighetene, selv om dette bar betraktes som en
formalitet. Pa samme mate ma det avklares om denne produksjon blir & betrakte som ombord-
produksion, og om eket ilandfart kvantum vil fafelger for farteyets kvoter.

Vedlegg 9.1.1 viser eksempel pa eksisterende, moderne autolinebat.
De linebdter som byggesi dag avviker ikke mye fra denne arrangementsmessig.
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11. NYE AUTOLINEBATER

Momenter beskrevet for nye autolinebater er ogsa gjeldende for eksisterende fartayer. Se kap. 10
ovenfor.

Det byggesi dag flere nye autolinebdter. Sammenlignet med bater bygget for 10 - 15 & siden,
avviker nye béater relativt lite fra eldre béter arrangementsmessig og kapasitetsmessig. Starrelsen
er gket litt, hovedsakelig for afar bedre mannskapsbekvemmeligheter. Frysekapasitet, elektrisk
generatorkapasitet, etc. er gket ubetydelig.

Savidt vi er informert, er det ingen nybygg i dag som tar hensyn til biprodukthandtering. Dette er
beklagelig, spesielt for denne del av havfiskeflaten, som ikke er underlagt strenge restrikgoner fra
myndighetenes side med tanke pa farteyets sterrelse. Rederne stér relativt fritt angdende starrelse
og utforming av fartayet.

| tilfelle disse nye fartayer skulle ta vare pa biproduktene, ma starrelse og innfrysingskapasitet i de
fleste tilfeller gkes. Et dternativ kan vaae, ata vare pa hayverdige biprodukter som er best betalt,
og heller dumpe lavverdi produkter tilbake i havet. Et autolinefartgy har pa arsbasis betydelig
mindre mengder biprodukter enn f.eks en traler.

Fangst, hovedkategorier:
Fangstkategorier og -kvantum vil vaare som for eksisterende autolinebéater, se kap. 10 ovenfor.

Man skal imidlertid vaare oppmerksom pa at kvoter og bestander kan variere sterkt. Derfor bar
man tamed i planleggingen av nye fartgyer at det finnes store mengder ikke beskattede fiskearter i
norsk- og internagonalt farvann. Fangst og produksion av disse arter (inkl. ilandfaring av
biprodukter fra samme) kan vise seg a bli et Ignnsomt alternativ til tradisonell produksjon etter
hvert som den teknologiske utvikling pa fangst- og produksjonssiden skrider frem.

Biprodukter, hovedkategorier:
Kategorier biprodukter vil vaae som for eksisterende autolinebater, se kap. 10 ovenfor.

Man ber tamed i planleggingen at foredling og ilandfering av biprodukter fortsatt er i en tidlig
fase, og at marked og teknologisk utvikling kan finne nye former for biprodukter og nye
konserveringsmetoder for samme.

Manuell sortering av biprodukter:
Se kap.10 ovenfor.

Maskinell sortering av biprodukter:
Se kap. 10 ovenfor.

Hodepartering, evt. ilandbringing av fisk med hode for partering i land:
Se kap. 10 ovenfor.

Behandlingsmetoder etter sortering:
Se kap. 10 ovenfor.

Arealtilgjengelighet, evt. gkning av batstarrelse:
Se kap. 10 ovenfor.
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Kostnadsmessige konsekvenser ved installasjon ombord:
En forlengelse av et nybygg paf.eks. 6 meter for A gi plasstil biprodukthandtering vil koste i
starrelsesorden NOK 3 mill.

| tillegg kommer produksjonsutstyr, konserveringsutstyr, gket fryseanlegg, samt ket lugar-
kapasitet. Vi tar andatotal investering til i starrelsesorden NOK 5 miill. Ensilagieanlegg eller
lignende er daikke inkludert. Se vedlegg 2 for priser og detaljer.

Forventet minimumspris for produktet:

Etter at man kjenner alle utgifter i forbindelse med fartaysterrelse, utstyr for biprodukthandtering
og innfrysing, finansi eringsbetingel ser, ekstra driftsomkostninger, emballag eutgifter, eventuelle
tilskudd som métte bli gjort tilgjengelig, etc., samt regler for avskriving, vedlikeholdsutgifter, etc.,
bar man kunne regne seg frem til en minimum gjennomsnittspris for biproduktene.

Det er vanskelig & vurdere om denne investering vil vaare lannsom, sett ut fra de biprodukt-
mengder denne farteygruppen har tilgang til. Det er ikke sikkert den vil kunne forrentes.

En forenklet oppstilling i forbindelse med full &rlig utnyttelse av alle biprodukter fra 2300 tonn
rund fisk ombord i en autolinebat brukt som eksempel ovenfor, kan dette illustreres dik:

Rogn 3% 69 tonn 25,-/kg NOK 1,73 mill.
Lever 7% 161 tonn 4,50/kg " 0,72 mill.
Hodeprodukter 2% 46 tonn 20,-/kg " 0,92 mill.
Mage med tarm 4% 92 tonn 12,-/kg " 1,20 mill.
Enslage 14% 322 tonn 0,50/kg " 0,26 mill.
Totalt NOK 4,63 mill.

Ovennevnte beregning er et teoretisk andag, og er basert pa at det enkelte biprodukt som kan ga
til konsum utgjer samme andel av fisken uansett fiskedlag, og at dike hayverdige biprodukter
utnyttes fullt ut . Dette er noe optimistisk. Hvis man legger til grunn utnyttelse av biprodukter til
konsum kun fra torskekvoten pa 225 tonn, og resten av biproduktene gar til ensilering, vil
tilsvarende tall vaae ca. NOK 0,8 mill. Et realistisk andag vil ligge et sted imellom.

Investering i forlengelse av skipet, ekstra produksonsutstyr, ekstra lugarer, etc. (NOK 5 mill.)
plussinstallagon av ensilageanlegg (NOK 1,0 mill.) som beskrevet ovenfor, gir totalt NOK 6 mill.
Ekstra driftsutgifter er ikke tatt hensyn til.

Konsekvenser overfor regelverket ved montering av utstyr for biprodukthandtering:
Se kap. 10 ovenfor.

@kning av farteyets starrelse vil kreve godkjennelse fra myndighetene, selv om dette betraktes
som en formalitet. P4 samme méte ma det avklares om denne produksjon blir & betrakte som
ombordproduksion, og om gket ilandfart kvantum vil fafalger for fartgyets kvoter. Dette kan
eventuelt ogsa fafalger for evt. kontraheringstilskudd.

Tegning av nye autolinebater er ikke vedlagt. Vedlegg 9.1.1 viser eksempel pa eksisterende,
moderne autolinebdt. De linebéter som byggesi dag avviker ikke mye fra denne arrangements-
messig.

Brutto pris pa et fartay i denne starrelse vil i dag vaare omkring NOK 50 mill.
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12. ANDRE MOMENTER OG SLUTTVURDERING

12.1 Falger for fartgykvoter og annet i relasjon til myndighetene

Defleste fiskerier er i dag kvotebelagt, dvs. totalt kvantum blir ofte utregnet etter mengde iland-
farte produkter. | tilfelle av at man i utstrakt grad skal ta vare pa biprodukter, ma det bringes pa
det rene om denne gkning av ilandfert kvantum vil hainnvirkning pa farteykvoten. Hvis kvotene
blir redusert ved a bringe i land biprodukter, vil utvilsomt dette bremse interessen for ata vare pa
lavpris fiskeavfall, sett i forhold til godt betalte hovedprodukter.

Det bar bekreftes fra myndighetenes side, at ata vare pa biprodukter ikke pa noen mate vil inn-
virke hverken pa totalkvoten, pa utregningsformler som beregner kvantum rundfisk som er tatt
ombord pa grunnlag av ilandfart kvantum foredlede varer, eller palignende forhold.

Det er viktig at det foreligger nayaktige og klare retningslinjer pa dette punkt.

Videre er det viktig & definere regelverket tydelig med tanke pa K ontrollverket, og hvordan
utnyttelse av biprodukter skal tolkes fra den enkelte kontrollars side.

Dessuten ma det avklares hvorvidt myndighetene definerer foredling og ilandfering av biprodukter
som ombordproduksjon eller ikke. Dette kan eventuelt ogsa fa falger for evt.
kontraheringstilskudd.

Ogsa fiskernes salgsorganisagoner ma bringesinn i diskusjonen for afatydelig definert hvilken
holdning disse vil hatil utstrakt utnyttelse og salg av biprodukter, og hvilke reguleringsordninger
organisasjonene forestiller seg.

12.2 Utstyr for biprodukthandtering

Utstyr for biprodukthandtering og foredling er i dag lite utviklet og darlig tilgiengelig. Dette
faktum, sammen med relativ hay pris pa utstyret (delvis som falge av lavt produksjonsvolum),
bidrar ikke til & gke interessen for ainvesterei utstyr til &tavare pa biprodukter og bringe dissei
land.

Man ber forsake a utvikle metoder for enklere og sikrere utskilling, sortering, behandling,
konservering, lagring og lossing av biproduktene. Handtering av biprodukter bar vaae hayt
automatisert for & begrense mannskapet.

En effektiv utskilling og sortering av biproduktene betinger en skansom maskinell behandling bade
av fisken og biproduktene. Mangel paferdig utviklede maskiner som behandler fisken paen dik
médte at biproduktene kan komme uskadet ut av slgyemaskiner, fileteringsmaskiner og skinne-
maskiner, er fortsatt et problem, selv om man ma ga ut fraat dette problem vil bli last gjennom
den teknologiske utvikling. Utstyrsleveranderer er avhengig av stette til videreutvikling innenfor
dette omrade.

Det finnes noen fa maskiner pa markedet i dag som avgir rimelig uskadde biprodukter delvis
sortert. F.eks. har Baader kommet med nye fileteringsmaskiner som kan innfri dette. Disse
maskinene er forelgpig lite utbredt blant norske fabrikktralere. Egnede maskiner kun for
hodekapping og slgying som kan avgi rimelig uskadde biprodukter, er fortsatt ikke tilgjengelig,
men utvikling pagar.
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Skadede biprodukter gir en mere besvaalig produkson, og en lavere pristil fartayet, som falge av
at man blir tvunget til & konservere mere av biproduktmassen samfengt uten sortering.

Ofte er det maskinene som tar hand om de store mengder fisk av gjennomsnittlig sterrelse.
Manuell behandling foretas pa store og smaindivider, som blir sortert fra av maskinpasseren.
Manuell behandling kan vaare mere skansom for biproduktene, hvis dette legges vekt pa av den
enkelte operatar. Det sier seg selv at tilgangen pa uskadde biprodukter av tilfredsstillende kvalitet
for sortering og separat konservering, vil bli betydelig redusert hvis man ikke kan utnytte
biprodukter framaskinell behandling i searlig grad som falge av at biproduktene er skadet nar de
kommer ut av maskinen.

Det bar brukes ressurser pa utvikling av effektive maskiner bade for biproduktbehandling og for
daying/kapping, som avgir uskadde biprodukter. Ved gket produksonsvolum av denne type
maskiner vil prisen pa utstyret ga ned, og investeringen vil gi gkt lannsomhet.

Bifangst som skolest, blasteinbit, etc., skaper fortsatt problemer ved maskinell behandling, bl.a. pa
grunn av skinnets hardhet og skjelldekke. Disse fiskeslag kan vagre en ressurs, 0ogsa som
biprodukt-rastoff, hvis utviklingen kan fremstille maskiner og teknologi for effektiv produksjon.
Ogsa pa dette punkt bar det benyttes ressurser til utvikling.

12.3 Mottakere av biprodukter fra fisk, priser, kvantum og markeder

For afinne ut i hvilken retning man skal bevege seg for a fafram etterspurte produkter, er det
viktig i sterst mulig grad afa avklart felgende spersmal:

Hvilke anvendel sesomrader og markeder finnesi inn- og utland?

Hvilke mottakere finnes lokalt?

Hva skal produktet benyttestil, og hvilke foredlingsprosesser gienstédr i land?
Hvordan gnskes produktet sortert, behandlet og lagret ombord i skipet?
Hvor store mengder kan det forventes at markedet kan tai mot?

Hvilken pris er markedet villig til & betale?

Palitelige svar bar legges frem for de fiskebatredere som fatter interesse for ilandfering av bipro-
dukter. Basert pa disse data, og de investeringer som ma gjares, kan man kalkulere |gnnsomheten
i progiektet og indikere de forandringer som evt. ma gjegres med fartayet, produksjonskostnader,
okt bemanning, konserveringskostnader, etc.

Etter &havaat i kontakt med en del potensielle kjgpere av biprodukter, sitter man tilbake med et
bestemt inntrykk av at det er stor interesse for afinne frem til nye rastoff, utvikle nye produkter,
og finne nye markeder og anvendel sesmuligheter for disse. Det er alerede gjort mange under-
sgkelser omkring markedet for biprodukter. Det som na er viktig, er 8 kommei gang med
konkrete forsgk og pilotprosjekter hvor markedet, eksportar og reder samarbeider om & utvikle
produksionen ombord i fart@yene, sik at denne kan tilpasses de produkter som markedet ansker.

Stipulerte priser ved salg av forskjellige slags biprodukter frafisk, se vediegg 11.

Hvis interessen for foredling av biprodukter ombord i havfiskefartayer skulle gke, vil mengden av
ilandferte produkter gke dramatisk, og det er viktig at mottaksapparatet i land gkes parallelt med

denne stigningen. Dessuten ma markedet utvides og tilpasses gket ilandfert kvantum, dik prisene

holder seg stabile. Hvis man far problemer med omsetningen av biprodukter, vil man kunne erfare
at ilandfarte ramaterialer hoper seg opp pa lager, med det resultat at prisene synker dramatisk og

paf @ gende sviktende inntjening for fartgyene. Det kan ogsa tilfeyes, at gkt i landfering av
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biprodukter vil kunne skape grunnlag for arbeidsplasser i land i forbindelse med videreforedling av
produktene.

Den norske fiskeflaten fisker arlig i starrelsesorden 700 - 800.000 tonn. Totalt utkast er i

starrel sesorden 200 - 300.000 tonn. Godt over 50% av dette blir dumpet overbord fra havfiske-
flaten. Ca 33% av rund vekt fratorskefisk gar over bord i forbindelse med sl@ying og hode-
kapping. | tillegg kommer 33% som rygger og avskjaa fra filétproduksjon ombord. Det sier seg
selv at det ligger et enormt potensiale i biprodukter hvis man kan utnytte denne ressurs |gnnsomt.

Idand er i dag kommet langt nér det gjelder ata vare pa biproduktene og falgnnsomhet i
produksjonen. Norge bar kunne dra nytte av de erfaringer islandsk industri har gjort pa dette
omradet.

Vedlegg 11.3.1 viser hvordan fangstverdien for en norsk fabrikktraer kan gkes ved a sortere og
konservere biprodukter fra 1700 tonn rund torsk (maks. 25% av arlig fangstvolum). Priser som
blir oppnadd i Island er indikert i hayre kolonne. Stipulert gkning ligger i starrelsesorden NOK
2,5 - 3,0 mill kun for torsken ombord. | tillegg kommer utnyttelse av biprodukter fraandre
fiskedag.

Det er ikke tatt hensyn til ekstra driftsutgifter, emballagie, etc. Opplyste tall er farstehandsverdi. |
tillegg kommer verdiskapning pa land ved videreforedling og eksport/salg.

Vedlegg 11.3.2 viser mengde og verdiutbytte av norske fiskerier i 1993 og 1994. Biprodukter er
ikke tatt hensyn til. Oppstillingen er hentet fra Lannsomhetsundersgkelse for fiskefartayer over 13
meter, 1994, utarbeidet av budg ettnemnda for fiskerinagingen. Y tterligere |lennsomhetsdata for
diverse fartgygrupper kan finnesi denne publikason.

12.4 Muligheter for & redusere mengden utskilte biprodukter

Mengden biprodukter fra produksonen (kategori A og B) vil man ikke kunne gjgre mye med.
Dette kvantum vil vaae konstant i forhold til fisket kvantum (opplysninger om kategori A, B, og
C, sefarstesidei kap. 3.1).

Ilandfering av fisk med hode vil redusere mengden av biprodukter dumpet til havs av kategori A.
Hodepartering ombord vil imidlertid hgyst sannsynlig gke fangstverdien for farteyet, sammen-
lignet med &ilandfare fisk med hode. Dette gjar seg farst og fremst gjeldende for ferskfisk-
tralerne, samt for havfiskefartayer som rundfryser fisken etter gying og blading. | andre deler av
verden er det vanlig kun a saye fisken (ikke hodekapping) fer utblading og etterfaigende ising i
kasser.

Enkelte pastar at kvaliteten forringes nar fisken blir hodekappet, p.g.a. at blodvann trenger inn
langs ryggbeinet og farger kjettet. Andre pastar, at hodet inneholder mye fett og andre stoffer, og
kvadliteten forringes hurtigere hvis fisken blir lagret uten & hodekappes. Det er ikke tatt stilling til
her hva som er mest korrekt. Dette argument er velkjent i brangen, og emne for stadige disku-
soner. Uansett, ved ailandfare fisken med hode, fersk eller rundfrosset, vil man redusere
mengden biprodukter til havs.

Imidlertid ber man kunne redusere kategori C, bifangst, i omréder hvor bifangst og innblanding av
for smaindivider er et problem for trdlerfldten. (Kfr. vedlegg 1.3 og 1.3.1 for erfaringer med
skillerist i reketrdl). Ved & utvikle utstyr og teknologi videre, skal man ikke se bort fra at samme
teknologi kan benyttes effektivt ved traling etter fisk for & sortere ut smafisk og annen ugnsket
bifangst.
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Det har vaat gjort mange forsgk pa dette omrade, bl.a. med sorteringsnett eller sakalt selektivt
nett i torsketraler, med positivt resultat. Sorteringsnettet er et relativt stormasket felt i tralen,
bygget av stive fibre, som stér som en sil med fast dpning, hvor sméfisk fritt kan svemme ut.
Videreutvikling av denne type teknologi vil utvilsomt vaare av stor interesse hvor bifangst av for
smafisk er et problem. Vedlegg 11.4.1 viser prinsippet for selektivt nett.

Etter hvert finnes betydelige mengder avansert utstyr for fiskeleting og overvaking av tralposen.
Vi kan nevne ekkolodd med starrelsesfordeling av observert fisk, sonar, trélsonar for & studere
hva som gar inn i trélposen, trélsensorer for overvaking av trdlens geometri og mengdei tral-
posen, etc. Ved korrekt bruk av denne type utstyr vil man oppna en kvalitetskontroll med fiskeriet
med falgende fordeler:

Overvakning av fiskens starrelse far den gar inn i trden, og derved unnga
betydelige mengder bifangst / biprodukter som resultat.

Overvakning av mengde fisk som er paveg inni trden, samt overvaking av
mengde fisk som fysisk er kommet i trélposen, og derved unnga overfylte
tralposer med skadet fisk / redusert kvalitet / gket mengde biprodukter som
resultat.

Unnga at ventetiden far fisken blir produsert blir for lang. Dette kan skje hvis
man fanger mere fisk enn fabrikk og fryseri kan ta unna, og med
kvalitetsforringel se som resultat. Dette vil gke mengden biprodukter.

Vedlegg 11.4.2.A viser ekkolodd med sterrel sesfordeling av fisken, mens vedlegg 11.4.2.B viser
sonar for fiskeleting. Vedlegg 11.4.2.C viser utstyr for montering pa trélen for posisjonering og
overvakning.

12.5 Krav til fremtidens fiskefartgyer

Man kan kort oppsummere fglgende krav som man kan forvente blir stilt til fremtidens
fiskefartayer:

Tilstrekkelig plass til ilandfare hele fisken, inkludert biprodukter. Intet tillates &
bli dumpet tilbake til havet.

Starre og sikrere farteyer sammenlignet med dagens flate.

Bedre bekvemmeligheter for mannskapet, bl.a. bedre plass.

Separate lagerrom for agn, ny emballagie, biprodukter, fiskeprodukter.
Gode fartsegenskaper og bygget for turer av lengre varighet, ogsai mere
vagharde strgk og i fjerne (internagonale) farvann med store havdyp.
Tilpasset fiske og utnyttelse av fiskeslag som i dag ikke beskattes av norske
fiskere.

Bygget for enkel konvertering fra ett fiskesag til et annet.

Bygget for enkel konvertering mellom forskjellige redskapstyper (bunntrdl,
dobbel bunntrdl, flytetrdl, etc).

Lave utdipp til luft og vann, miljevennlig.

Krav til fremtidens fiskefartayer er ytterligere og mer detaljert beskrevet i vediegg 11.5.

Vedlegg 11.5.1 viser Norsk @konomisk sone, sammen med Smutthavet, Smutthullet og
Grasonen.
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12.6 Fartgygrupper som bgr prioriteres

Med tanke pa foredling og ilandfering av biprodukter, vil det vaare naturlig & prioritere de fartay-
grupper som har tilgang til forholdsvis store mengder rastoff, og som har muligheter til &
gjennomfare de foredlingsprosesser som markedet gnsker. Vi forutsetter at enkelte bestanddel er
av biproduktene blir utskilt og frysekonservert, mens resterende masse blir ensilert, inndampet,
blokkfrosset eller omdannet til mel.

Dette gjelder farst og fremst fabrikktralerne, men ogsa rundfrysetralerne er aktuelle. Autoline-
béater kan i tillegg vurderes. Ferskfisktralere vil komme sist i denne prioriteringsrekkefalge, da
disse vil bli uforholdsmessig fordyret hvis nedvendig utstyr og volum skal gjares tilgjengelig.

Det har vaat fores att sikalte hentefartgyer som seiler rundt pa fiskefeltet for & samle opp ferske
biprodukter for & bringe disse i land, men vi stetter ikke dette alternativ. Dette vil bli altfor
usikkert og komplisert etter var oppfatning, ndr det gjelder havfiskef|aten.

Stette til ombordproduksion av biprodukter ber vurderes minst palik linje med stette til andre
ombygginger og -progjekter, eller aller helst vaare prioritert.

Man kan i denne forbindelse ikke unnlate & nevne, at stort sett hele den norske havfiskeflaten er
foreldet, og behaver fornyelse. Det er meget uheldig at myndighetene ikke er villig til alaen flate
som er bagrekraftig og i stor grad selv har midler til fornyelse, falov til & skifte ut sine gamle
farteyer med nye og mere moderne skip.

Totale rammer for utskifting, samt rammer for kontraheringstilskudd, er i dag at for sma sett i
forhold til fornyelsesbehovet, og ber gkes betraktelig. Fartayer med ombordproduksion har ikke
tilgang til kontraheringsstette. Samtidig har de fleste utenlandske redere, som bygger nye
fiskefartayer ved norske skipsverft, automatisk tilgang til verftsstette, uansett hvilke farteyer de
bygger. Denne forskjellsbehandling fra norske myndigheters side, mellom norske og utenlandske
fiskere, som ofte fisker i samme farvann, er gjenstand for stor misngye i norsk fiskerinaging.

12.7 Foretrukne konserveringsmetoder av biprodukter

Den mest utbredte oppfatning i brangen er at fryselagring av sorterte biprodukter er den beste
konserveringsform, og som gir starst fleksibilitet med hensyn til valg av videreforedling av
produktene. Fryselagring er ogsa det beste valg produksjonsteknisk og lagringsmessig.

Man stér foran en stor utfordring om hvordan man skal 1@se problemene med effektiv maskinell
utskilling, sortering, produksjon og konservering teknisk og praktisk. Dette kan best erfares
giennom praktiske forsgk og pilotprogekter.

Ved innfrysing er vertikale platefrysere og delvis blast frysere (kabinett) i dag mest vanlig ombord
i eldre, havgdende fartayer. Fabrikktralerne benytter stort sett horisontale platefrysere til
innfrysing av filét. Horisontale platefrysere blir imidlertid mere og mere utbredt i alle
fartaygrupper p.g.a. bedre kvalitet og form pa enkelte typer fisk. Som en falge av dette gir
produktet en hgyere pristil fartayet.

For & oppna best mulig pris, ber biproduktene sorteres far innfrysing. F.eks. kan hoder parteres,
mens lever, rogn og mager sorteres fra. Resterende biprodukter behandles som samfengt masse
0g konserveres separat, ved ensilering, evt. med beinseparering og inndamping, mel produkson

eller blokkfrysing.
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12.8 Prioriterte oppgaver for & komme videre med behandling av
biprodukter

Det er i dag stigende interesse for emnet biprodukter, og vi stér foran en stor utvikling pa dette
omréde. Det er viktig med systematisk samordning gjennom alle ledd i denne utviklingen, slik man
unngar flaskehalser og negativ omtale som faige.

Man ber videre forsgke a bruke tid og ressurser til akomme i gang med praktiske pilotprosjekter,
og heller begrense antall teoretiske utredninger og rapporter. Erfaringen viser, at det stort sett er
meget komplisert & gjennomfere pilotprosiekter p.g.a. byrakrati og manglende samordning av
stettetiltak, regelverk, osv. Det bar farst og fremst forsgkes a bedre pa denne uheldige situasjon.

Vi tillater oss a stille opp falgende punkter:
1. Samordning av stettetiltak.

| dag finnes en rekke statteordninger for utvikling av denne type produksoner. Det vil kreves
statte til falgende konkrete tiltak:

Markedsundersakel ser.

Utvikling av utstyr hos utstyrsprodusenter.
Utpreving av utstyr ombord i utvalgte fartayer.
Utpreving av utstyr ved landanlegg.

Tilbakemeldinger pa dette punkt viser, at stette til de forskjellige omrader kommer fra
forskjellige instanser, og det er meget darlig samordning mellom disse. Man burde forsgke a
ga sammen for afrigjere midler som kan samkjeres mot et felles prosjekt.

2. Markedsundersgkelser.

Det er ingen tvil om at man ma undersgke markedet bedre med henblikk pa hva kundene
ansker, hvordan biproduktene skal vaare utskilt, sortert, behandlet og lagret, og hva er
markedet villig til & betale. Markedsundersakel ser kan giennomferesi tilknytning til konkrete
pilotprosgekter ombord.

Man ber starte med fa biprodukter som er relativt enkle a handtere, for deretter & bevege seg
i mere avansert produksion. Markedspotensialet bar ogsa utredes, slik man unngér at
markedet blir oversvemmet av rastoff, med overfylte lagre og sviktende priser til falge.

Et annet spersma som markedet ma besvare, er om sorterte biprodukter (f.eks, mager) skal
vage sortert etter fiskeslag (f.eks. separate torskemager, hysemager, etc.) eller om disse kan
leveres samfengt. Sortering etter fiskeslag vil i tilfelle komplisere produkgonen ytterligere.

Man ma ogsa serge for ernagringsanalyser av biproduktene.
3. Utvikling av utstyr:

Nar man vet mere om hva markedet gnsker, kan man fortsette utviklingen av utstyr for
handtering av biprodukter. Her ber interesserte og kvalifiserte leveranderer utvelges for de
kategorier utstyr som behgves. Nye og avanserte fileteringsmaskiner fra Baader i Tyskland,
som behandler biproduktene skansomt og leverer disse delvis sortert har vaat nevnt. Baader
ligger i fremste rekke i utviklingen av fiskebearbeidingsmaskiner. Salangt vi er informert, har
Baader ikke lagt vesentlig vekt pa & utvikle maskiner spesielt for biproduktforedling.

Det finnesimidlertid flere aktuelle leverandaerer i Norge, og Norden for gvrig, som burde
vage godt kvalifisert til abringesinni aktuelle progjekter.
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Flere operagoner i samme maskin bear legges vekt pa av hensyn til & spare plassi fabrikken.
Skansom behandling av fisken, samt skansom behandling av biproduktene for lavest mulig
skadeprosent, er ogsa uhyre viktig.

4. Utpreving av utstyr:

Man ber velge ut et fatall farteyer av riktig sammensetning som har rikelig tilgang pa de
biprodukter markedet ansker, og forsake a tilpasse disse til de krav som stilles for effektiv
behandling og lagring av biprodukter. Produkter som mage, rogn, lever og parterte hoder kan
vage enkle biprodukter & begynne med.

Forsak og forhandstesting kan om ngdvendig gjennomferes pa land, sik man fjerner de fleste
barnesykdommer ved utstyret feor det blir montert ombord i farteyene.

5. Andreforhold

Mottaksapparatet og salgsapparatet bar utbyggesi takt med gkningen i ilandfert volum.
Frosne biprodukter, som kan lagres over tid uten forringelse av kvaliteten, vil forenkle
mottaksapparatet.

Midlertidig gkning av kvoter til fartayer som ilandfarer biprodukter, som en premiering hvis
dette viser seg ngdvendig for & trekke nagingen med i utviklingen.

Revidering og forenkling av regelverket i forbindel se med sgknad og tilsagn om
nybyggingstillatelse og kontraheringstilskudd. Prioritering av progekter som inkluderer
biprodukter. @kning av gkonomiske rammer for fornyel se.

@kning av antall nybygde fartgyer pr. ar. Fornyelsestakten holder i dag ikke samme tempo
som fl&ten foreldes. Herunder pilotprosjekter med tanke pa biprodukthandtering.

Det er naviktig @8 komme hurtig i gang med konkrete tiltak og pilotprosjekter for utnyttelse av
biproduktene. Det har vaat gjort mange og omfattende utredninger pa dette omrade. Det som na
star for deren, er akomme i gang med praktiske forsaksprogjekter.

Som det fremgar ovenfor, ber handtering av biprodukter ombord i havgaende fartgyer i denne
omgang forsegkes begrenset til sortering og konservering av disse uten ytterligere foredling.

Konservering ber utfares etter markedets gnsker.

Videreforedling av lever, rogn, mager, etc. til spesielle produkter bear inntil videre overlatestil
industrien i land.

Samtidig ma man forsake a foredle biproduktene mest mulig ombord i skipene, for & oppna best
mulig pris. Dette kan evt. videreutvikles over tid.
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VEDLEGG 1 FARTOYGRUPPER

1.2. Kystfiskeflaten

Med havgaende fiskefartayer menes farteygrupper med sterste lengde over 30 meter. Fartgyer
med sterste lengde mindre enn 30 meter, den sakalte kystfiskeflaten er ikke behandlet i denne
undersgkelse. Denne fart@ygruppe driver fiske naat land, med turer av kort varighet, og har som
regel ikke utstyr ombord for utstrakt foredling eller innfrysing av fisken. Enkelte fartgyer leverer
fisken rund. | dette tilfelle byr ikke biprodukter pa noe problem. De fleste fartayer dayer og i
hovedsak hodekapper fisken ombord.

Alle fartayene leverer fangsten regel messig som ferske produkter, og man ma ga ut fra, at hvis
mottakene i land blir mere utbygget for mottak av samfengt avfall, vil ogsa denne fartaygruppe
uten nevneverdige investeringer kunne medbringe ale- eller deler av biproduktene til land for
levering sammen med fisken. Med biprodukter menesi dette tilfelle hoder og innvoller etter

hodekapping og sl@ying.

Fartayer som fisker med garn, juksa, snurrevad og lignende redskaper er betraktet som en del av
kystfiskeflten.

Vedlegg 1.2.1 og 1.2.2 viser eksempler pa kystfiskefartayer.
Kystfiskefl aten er ikke neamere behandlet i denne rapport.

1.3. Reketralerflaten

Som havgaende fiskefartgyer ma ogsa nevnes reketralerflaten, som driver fiske etter reker ved
Granland, i Barentshavet, samt ved Flemish Cap i internagonalt farvann ved gstkysten av Canada.
Rekene blir sortert, deler av fangsten kokt, far den blir frosset og lagret om bord. Fra denne
produksjonen finnes ikke biprodukter.

Tidligere hadde enkelte fartayer automatiske pillemaskiner ombord. Fra pilling kom rekeskall,
kjettrester og annet avfall. Etter hvert har pilling til havs av forskjellige arsaker vist seg ikke &
vage konkurransedyktig sasmmenlignet med pilling i land, og man kan na se bort fra dette med
henblikk pa atavare pa eventuelle biprodukter. Som arsaker til denne utvikling kan nevenes
kravet til gkt bemanning om bord for betjening av produksionen, darlig utnyttelse av produktet
gjennom maskinell behandling, haye utgifter til oppvarming, drift og vedlikehold av maskinene,
sterk konkurranse fra lavkostland i fjerne @sten, sterk konkurranse fra moderne og effektive
anlegg i land, osv.

Tidligere fikk reketrdlerne mye bifangst sammen med rekene. Dette var i overveiende grad
redfisk, men ogsatil dels kveite, torsk og annen fisk. Da reketra erne meget sielden hadde utstyr
for produksion av fisk ombord, og svaat selden tillatelse til ta vare pa store mengder bifangst,
ble fisken som regel dumpet tilbake i havet, og overlevde normalt ikke. | dag stiller de aller fleste
lands myndigheter (i vare nesomrader) krav til sdkalt skillerist i reketrden. Denne fungerer som
en sil, som dlipper rekene gjennom spalter og inn i trlposen, men samtidig leder ale sterre
objekter giennom et hull i taket av trdlen og tilbake i havet. Spaltedpningen i sorteringsristen kan
variere noen famillimeter fra fiskefelt til fiskefelt, men ligger i sterrel sesorden rundt 20mm.

Erfaringsverdier viser, at skilleristen ogsa reduserer kvantum reker som blir fisket pr tauetime, da
en del reker utvilsomt forsvinner ut sammen med fisken. Imidlertid viser erfaringen ogsa, at ved a
fierne bifangsten i trdlposen, f&r man mindre skader pa rekene, og derved en hgyere pris for
produktet. Etter at krav om skillerist ble innfart, kan man se bort fra problemet med bifangst for
reketrdlernes del.
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VEDLEGG 2 BEHANDLINGSMETODER

2.1 Ensilering

Ensilering kan utferes pa flere mater. Man kan ensilere kaldt réstoff, og man kan ensilere varme-
behandlet rastoff. Ensilering av kaldt rastoff er det mest aktuelle for havgaende fartayer.

Ensilering reduserer ikke volumet av biprodukter, og krever relativt stor lagerkapasitet. Ensilage
kan imidlertid dampesinn til konsentrat, hvor man fjerner sterstedelen av vannet i massen, dlik
lagringsbehovet kan reduserestil ca. 40% av opprinnelig volum. Se 2.3 nedenfor.

Alle biprodukter kan ensileres. Imidlertid er det lite redistisk & ga ut fra at alle biprodukter
giennom hele turen kan ensileres for alle fartayers vedkommende. Dette vil kreve en ensilage-
kapasitet tilsvarende mere enn 1/3 av skipets |asteromskapasitet for fisk, basert pa kapping og
daying. Ved ytterligere foredling av fangsten ombord vil lagerbehov for ensilage gke sammen-
lignet med lagerbehov for resterende produkter. Vi ser for oss ensilering i kombinagon med andre
konserveringsmetoder. F.eks. kan rogn, lever, mage og hoder sorteres ut og konserveres pa andre
méater for & oppna bedre |gnnsomhet. Resterende biprodukter kan s ensileres, inntil lager-
kapasiteten er fylt opp.

For noen & tilbake ble ensilage forsakt av flere. Alle gjorde samme erfaring. Ensilering ombord
var ulgnnsomt, slik som forholdene var den gang. Man kunne i beste fall fa betat utgiftene til
energi og innkjep av tilsetningsstoffet (maursyre), dvs. en prisi omradet NOK  0,30/kg. Forrent-
ning av investeringen var daikke tatt i betraktning. Mottakskapasiteten i land var underdimen-
sonert i forhold til flaten med fa og ustadige avtakere, og flere béter seilte uker og maneder med
samme ensilage i tankene uten & fa denne omsatt. Ensilering medfarer ogsa en del praktiske
problemer med utskilling av vaeske/ bunnfall av bein, krav til konstant omrering i lagertanker,
generende lukt, etc. Man kan trygt s at de fleste fartayer har en lite positiv holdning til ensilering
ombord, ut fra de erfaringer som ble gjort for noen &r tilbake.

Imidlertid har en del momenter forandret seg fra den gang. Tidligere leverte man ensilagen direkte
til forbrukerne, dvs. forkjakken for fiskefor og pelsdyrfor. Det sier seg selv at kvalitet og
nagingsinnhold pa det produktet som ble levert kunne variere mye.

| dag leveres ensilagen hovedsakelig til mottaksanlegg, som damper ensilagen inn til konsentrat,
samtidig som naaingsinnhold og kvalitet kontrolleres og justeres. Herfra selges ensilagen videre
til forbrukerne som standardiserte produkter. Dette skulle vaare med a sikre bedre omsetning,
samt jevnere pris og marked.

De priser man kan forvente a oppna for ra kald-ensilagei dag vil neppe gi noe starre gkonomisk
bidrag etter at forrentning av investeringer i utstyr og driftsomkostninger er fratrukket, og
interessen fra naaingen er liten. Hvis det skulle vaae gnskelig med nye forsgk omkring ensilering
ombord, er det flere skip som fortsatt har ensilagetanker intakt, sik at man relativt enkelt burde
kunne forsgke dette pa ny.

Dagens pris paensilage, pa rundt NOK 0,50/kg, bar gkes betydelig for at ensilering skal ta seg
opp som konserveringsmetode ombord i fiskebatene. Det skal litt til for & overbevise redere med
darlig erfaring fra tidligere om aforsgke seg pa nytt. Pa den annen side, vil ensilasien bli mere
verdifull hvis man fjerner rester av bein (og skinn) fra biproduktene far man ensilerer. | dag finnes
utstyr tilgjengelig som maskinelt separerer bein fra annet avfall i forbindelse med ensilering.
Samtidig vil man redusere problemet med bunnfall i tankene og dessuten redusere syreforbruket
dik at prosessen blir billigere.
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VEDLEGG NR 11.

11.3 Stipulerte priser ved salg av forskjellige slags biprodukter fra fisk:

Med dle forbehold om avvikende tallverdier, kan vi tillate oss & stipulerte f@lgende priser pa
biprodukter, sammen med aktuelle markeder:

Lever NOK 4,50/kg
Lever krever hurtig innfrysing, fortrinnsvisi tynne blokker i horisontalfryser.
Lagring som ensilage eller nedkjelt i tanker tilfredsstiller neppe dagens kraw til
kvaitet ved salg som hgyverdiprodukt. Det har imidlertid vaat gjort forsgk med
ising av lever i 100 liters plastbeholdere med godt resultat.
Markeder kan vaae marin olje til konsum, postei-produkson, hermetisk lever.
Ombordprodukson av fiskeolje fralever er forelgpig lite aktuelt.

Rogn, sukkersaltet NOK  22,-/kg
Denne produksjon vil vaae arbeidskrevende, men prisen pa produktet tatt i
betraktning kan den likevel vazre et alternativ.

Rogn NOK 25,-/kg
Rogn krever hurtig innfrysing, helst mindre enn to timer etter fisken er dayet,
og fortrinnsvis i horisontalfryser i tynne blokker.
Singelfrosset rogn gir hgyere pris enn blokkfrosset rogn.
Et nigeprodukt kan f.eks. vaare blokkfrosset rogn fralange, som betales
med opp til NOK 90,-/kg i Spania (for rayking).

Mage/taam NOK 12,50/kg blokkfrosset.
Russland betaler omkring NOK  4,- /kg, Japan omkring NOK 19,-/kg.
Sortering og konservering av mager er arbeidskrevende.
Markeder kan vaare Russland, Japan, Korea, Taiwan.
Dessuten finnes et begrenset marked bl.a. i Norge for enzymproduksjon.

Svammeblage NOK 30,-/kg.
Markeder kan bl.a. vaare Kina, Fjerne @sten og Portugal.

Bein NOK 4,-/kg. Leveres hele blokkfrosset, evt tarket som mel.
Markeder kan vaare som kosttilskudd i Fjerne @sten, tarket, frosset eller hermetisert.

Melke NOK 2,50/kg.
Markedet for melke er hagyst begrenset.
Det blir pastétt, at melke betales med opp mot NOK 50,-/kg i Fjerne @sten.

Hoder, hele NOK 5,-/kg
Markedet for hele hoder er for tiden darlig.
Prisen har tidligere vaat opp mot NOK 10,-/kg.
Markeder kan vaare Europa, Fjerne @sten,
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Hoder, parterte:
Parterte hoder har betydelig sterre markedspotensiale enn hele hoder.
Marked kan vaae Europa og Fjerne dsten.
Det er begrenset marked for kjaker med skinn. Marked for skinnfrie er bedre.

Hoder NOK 10,-/kg, levert klgyvd og saltet
Hoder NOK 5,-/kg, levert klgyvd og frosset
Tunger NOK 25,-/kg, levert frosset
Tunger NOK 35,-/kg, levert saltet
Kinnmuskel NOK 20,-/kg, levert fersk
Kinnmuskel NOK 15,-/kg, levert frosset
Buklapper NOK 3,50/kg.
Levert sortert og frosset.
So, enslage NOK 0,50/kg. Prisen avhenger av proteininnhold, fettinnhold, og
produks onstekniske egenskaper.

Ensilerte biprodukter har lokalt marked til forkjakken for pelsdyr- og fiskefor, via
mottaksanlegg i land for inndamping og standardisering. Det er ikke ngdvendig med
utstrakt sortering far konservering.

Forkjakken gnsker primaat mest mulig skinn- og benfrie produkter. Det er ogsa
anskelig med lavt fettinnhold, dik f.eks. lever ber vaae sortert fra.

Slo, frosset  NOK 0,90/kg.
Enkelte gnsker biproduktene blokkfrosset i ca. 50 kilos blokker (vertikalfrosset)
som et dternativ til ensilage. Blokkfrysing med etterf@ gende opptining gir hayere
produks onskostnader enn ensilage.

Fiskeme NOK 3,50/kg
Hovedmarkedet for ombord-produsert fiskemel er oppdrettsfor i Fjerne @sten.
Det finnes ogsa lokalt marked til for-produkson.

Fiskeolje NOK ?
Prisen bar vaae betydelig hayere enn pris pa dieselolje (overkant av NOK ca. 1,-/liter)
hvis det skal veae interessant a levere denne til land, sammenlignet med & benytte
oljen til &fyre dampkjelen for fiskemel sfabrikken.
Markeder kan vaare farmasgytisk industri (Omega 3), parfymeproduksjon, etc.

Fiskefarse NOK 7,-Ikg.
Markedet for fiskefarse er stort, men prisen avhenger helt av kvaliteten.

Avskjae NOK 1-
Forprodusenter betaler NOK 1,-/kg for blokkfrosset rygg og avskjex fra
filetproduksjon.
Avskjaa med- eller uten ben kan ogsa evt. benyttes til smakstilsetning etter frysing
eler tarking. Prisen vil i satilfelle sannsynlig vis ke betydelig.
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Fiskeskinn  NOK 10,-/kg, forutsatt uskadet (manuell filetering).

NOK 6,-/kg, maskinelt fjernet (skadet).

Skinn for garving ma vaare uskadet, og ber fjernes for hand far innfrysing.

Det kan ogsa vaae marked for skinn i kosmetikkindustri, gelatinproduksjon,

etc. som ikke stiller krav til at skinnet skal vaae uskadet. Dette marked er forelgpig
begrenset, men i utvikling.

Seforgvrig vedlegg 11.3.1 0og 11.3.2

115 Krav til fremtidens fiskefartayer:

Vi har tillatt oss & lage falgende oppstilling omkring de krav man bar kunne stille til fremtidens

fi
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skefartayer:

Plasstil handtering, sortering, behandling, konservering og lagring av biprodukter. Begrensninger
fra myndighetenes side mht. fartayenes sterrelse er i dag til hinder for at denne utvikling kan finne
sted. Hovedsaklig gjelder dette rundfrysetralere og ferskfisktraere.
Plasstil atavare pa hele fisken, og redusere utkast overbord i sterst mulig grad.
Man kan risikere, at det etter hvert kommer krav om ailandfare alle bestanddeler av fisken, og
man vage forberedt pa & kunne mgte dette pa en |gnnsom mate.
Hvis man skal ta vare pa biproduktene, kreves ekstra bemanning, som igjen krever ekstra plass til
lugarer og andre fasiliteter. Dette bar kompenseres med gkning av farteyets starrelse i detilfeller
hvor dette viser seg nedvendig.
Man vil habehov for lagring av separate varer om bord:

Ny emballage

Produsert og konservert fisk til konsum

Biprodukter

(For autolinebéater krevesi tillegg fryserom for agn).
Uansett hvordan man behandler fisk og biprodukter far lagring, er det sannsynlig at man pa sikt
vil oppleve at markedet ikke tillater at man lagrer disse tre (fire) kategorier samtidig i samme rom.
Derfor vil man bli tvunget til ainndele lasterommet i separate avdelinger, spesielt tilpasset hvert
sitt formdl.
| dag vil man bruke emballase (og agn) etter hvert som det kommer fisk i rommet, og man
utnytter derved lasterommet fullt ut hele tiden. Ved & ikke kunne benytte lasterommet pa denne
méte, vil tilgjengelig lastekapasitet bli redusert.
Eventuelle krav pa dette omrade ma kompenseres ved at man tillater bygging av starre fartayer
hvor dette viser seg nedvendig.
Skrog med gode fartsegenskaper. Utviklingen viser, at antall degn i fart mellom forskjellige
fiskefelt og mellom fiskefelt og landanlgp er gkende. Samtidig gker mulighetene for fiske
fjernere, ofte internagonale farvann. Det er viktig at skipene bygges med gode fartsegenskaper for
aredusere antall dagn under fart, sett i forhold til antall effektive fiskedager. Begrensninger fra
myndighetenes side pa motorkraft og fartaysterrelse er i dag i mange tilfeller til hinder for denne
utvikling.
Starre og sikrere farteyer. Utviklingen viser, at antallet liggedager for darlig vee blir stadig feare.
Samtidig er antallet uvaarsdager tilnaamet konstant, eller kanskje til og med gkende pr. &r. Denne
utvikling viser at skipene fisker i stadig darligere vaa, med gket fare for mannskapets- og skipets
skkerhet. Begrensninger fra myndighetenes side i fartayets sterrelse er i mange tilfeller til hinder
for denne utvikling. Sterre fartayer vil ogsa gi bedre komfort for mannskapet.



Det er forstaelig at myndighetene forsgker & begrense flatekapasiteten ved & begrense
fartaystarrel sen.

Nar man i dag har farteykvoter, og derved et fast kvantum pr. & som skal fiskes, burde det vagre
av mindre betydning om kvoten blir fisket med et stort eller mindre fartgy. Totalkvantum som blir
fisket vil uansett vaae det samme.

Bygget og tilpasset for nye fiskerier etter nye fiskearter i naae og fjerne farvann.

Man har i den senere tid observert, at bl.a. autolinebater har vaat pa forsgksfiske etter
Atlanterhavsryggen, som strekker seg stort sett i internagonalt farvann fra Jan Mayen vialsland
og Azorene ned til Falklandsgyene. Forsgkene har gitt gode resultater bade pa kjente og ukjente
fiskearter.

Det er innlysende at fiske i internagonalt farvanni tillegg til hjemlige kvoter innebaaer et stort
potensiae for norsk fiskeri, og at vi ma vaae tidlig ute med effektivt fiske for & gjare var rett
gjeldende hvis det en gang kommer reguleringer av dette fiske i internagonalt farvann.

Fiskei fjerne og vaarharde havomrader stiller krav til store og moderne fartayer.

Man bgr ogsa forsake a markedsfare fiskeslag som tidligere har vaat avvist.

For eksempel brunhaien, som man fisker vest for Irland, har vist seg a gi NOK 17,-/kg for leveren,
samtidig som kjettet er etterspurt i Frankrike. Pa samme méate som f.eks. ha, ma brunhaien ligge i
inntil 12 timer far den kan avskinnes og produseres ombord. Det sier seg selv at dette er
plasskrevende, og krever starre fartayer for & oppna effektiv drift. Forelgpig finnesikke teknologi
til & korte ned denne lagringsperioden, f.eks ved bruk av enzymer, men det er meget sannsynlig at
utviklingen vil kunne fremstille det produkt som er ngdvendig.

Nye farteyer som blir bygget ma ha potensiae for enkel konvertering til nye fiskerier i
internasjonal e farvann pa store havdyp under hérde vaaforhold uten store investeringer til
ombygging og oppgradering.

Viser ogsatil vedlegg 1.3.2, reketrdler med to-tralsystemet. Det kan vagre stor sannsynlighet for at
to-tral systemet ogsa kan vaae et alternativ for andre tralere under fiskeri pafelt med relativt sma
fangstmengder pr tauetime, for & gke |gnnsomheten. Nye fartayer ber ha potensiale for senere
installagion av ngdvendig utstyr for dette.

Forberedt for & mgte de stadig strengere krav til utdlipp til atmosfaaren, utdipp til havet,
energigkonomisering, hygiene under produksjonen, kvalitetssikring under produksonen, etc.
Fiskefartayer har sa langt vaat stilt utenfor de internasionale krav som gjelder andre typer
tonnasje, men man ma vaae forberedt pa at disse krav etter hvert ogsa kan bli gjort gjeldende for
fiskefartayer.

| forbindelse med de krav som man kan forvente blir stilt til fremtidens skip, kan ogsa falgende
punkter tilfayes:
- Strengere krav til utdipp av oljer, plastemballager, ikke biologisk avfal, etc.
Plast- og emballage som ikke nedbrytesi havet kan bli forlangt destruert ombord.
Mottak for spillolje er etter hvert brukbart utbygget. Prisen som fartayet betaler for abli kvitt
bruktolje er i dag at for hgy, og bar reduseres betraktelig for & ske mengden som mottas til
destrukson.
Strengere krav til alle typer utdlipp fra skipet ndr produksjon foregér i fabrikken, dvs. nar man
suger inn §gvann som benyttes til spylevann i fabrikken, kan forventes.
Biologisk avfall ber fortsatt kunne dumpes over bord i mindre mengder.
Alt avfall som métte bli dumpet over bord kan forventes forlangt kuttet eller kvernet i mindre
partikler, slik det gar hurtigere i opplgsning.

For de aller fleste eksisterende fartayer vil det bli komplisert og kostnadskrevende & imeatekomme de
fleste av disse krav, og man ber derved forsake ata hgyde for dette for nye fartgyer som bygges, i

66-06-ved|11 4



tilfelle regelverket omkring disse faktorer skulle bli strengerei tiden som kommer.
Man er kjent med, at EU-byrakratiet og andre internasjonal e organisasioner arbeider med lignende
regler.

Se ogsa vedlegg 11.5.1 som viser Norsk @konomisk sone med Smutthavet, Smutthullet og
Grésonen.
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En dlik beinseparator er utviklet primaat for a fjerne de mest problematiske beina, samtidig som
enslageutbyttet blir hgyest mulig (kfr. pkt. 2.2)

En kan ogsa benytte en farsemaskin, som fjerner bade skinn og bein (kfr. pkt 2.6). | en dlik
prosess prioriteres vanligvis hay renhet av fiskemassen, og utbyttet blir mindre. Farsemaskiner
brukes vanligvistil grebein og filétkutt. Sannsynligvis vil den vaae lite egnet for hoder og starre
ryggbein frafiletering. En farsemaskin er en relativt stor investering, samtidig som den er
plasskrevende.

Ut fra det forholdsvis beskjedne inntektspotensiale ved ensilering, er dette en utnyttel se som ikke
bar prioriteres for hele biproduktvolumet om bord, dersom man kan selge andre og mer
hayverdige biprodukter. Imidlertid kan ensilering vaare et supplement til annen utnyttelse, hvor
man kan ensilere de biprodukter som ikke blir mere lannsomt utnyttet pa annen méte.

Manuell sortering av biprodukter:

Normalt sorteres ikke biprodukter far ensilering, bortsett frarogn og i noen tilfeller lever, som er
brapriset i andre markeder. Mye lever i ensilagen gker prisen pga. gket fettinnhold. Imidlertid vil
det vaare mer gkonomisk & sortere ut mest mulig lever for utnyttelse pa annen méate. Noen
markeder for ensilage, f.eks. kraftformarkedet, ansker dessuten ensilagie med lavt fettinnhold.

Svaat beinholdig materiale reduserer som nevnt verdien pa ensilagien. En kan derfor tenke seg &
taut eksempelvis hoder, for kun & ensilere de mykere delene av biproduktene.

Maskinell sortering av biprodukter:
Maskinell sortering av biprodukter ved ensilering er aktuelt i forbindelse med fjerning av
beininnhold (pkt. 2.2)

Arealbehov:

Arealbehov for selve ensilageanlegget er relativt beskjedent, andagsvis 2 - 4 kvadratmeter. |
tillegg kommer lagertankene, hvor volumet kan variere mye fra fartoy til fartay. Avstand fra
ensilageanlegg til lagertank ber begrenses for & fa en effektiv pumping. Rerdiameter ber vaaei
starrel sesorden 100 - 200mm.

Kostnader ved utstyr og evt. tilleggsinstallasjoner:

Kostnader avhenger i stor grad av utforming og kapasitet. Kvern med tank, syredoseringstank
med pumpe, mikser/ agitator, automatikk, etc. for en standard ferskfisktraler vil koste anslagsvis
0,2 mill. NOK. | tillegg kommer montering, installason, bygging av lagertanker, osv. Vi vil anda
total investering til NOK 0,5 - 1,0 mill, avhengig av kapasitet og utforming.

Hvis et eksisterende fartgy ma forlenges, kan man ansla en budsjettpris pa NOK 0,8 mill. pr.
meter forlengelsei tillegg til ovennevnte belgp. | tilfelle ensilering blir bygget inn i et fartay fra
starten av, vil utgifter ved forlengel se ligge betydelig lavere. Ved forlengelse av et fartay vil man
samtidig fa ekstra plass til fabrikk og bemanning pa overliggende dekk.

Driftskostnader (energi, bemanning, vedlikehold):

Energibehovet for et ensilageanlegg vil begrense seg til stramforbruket, og er ubetydelig. Man vil
i defleste tilfeller neppe behgve gket bemanningen hvis alle biprodukter ensileres. Hvis enkelte
biprodukter skal frasorteres, vil behov for bemanning gke.

Ensilageutstyr vil ikke kreve utstrakt vedlikehold utover regelmessig rengjaring, som ofte kan
vaae arbeidskrevende. Normalt vedlikehold ber utferes.

Starste utgift ved ensilering vil vaare maursyre, som koster andagsvis NOK  7,- til 14,- pr liter
levert ombord, avhengig av emballas esterrelse og transportmuligheter. Maursyre er normalt lett
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tilgjengelig, sammenlignet med forskjellige andre alternative konserveringsmidler. Innblandings-
grad vil variere med type biprodukt, men anslagsvis 1,5% ved rent so, 2% hvis hoder er iblandet,
og opp til 3% hvisfiletavfall er innblandet. | enkelte tilfeller kan opp til 1% andel antioksidant
vaae pakrevet for & unnga harskning av fett. Antioksidant tilsettes sammen med maursyren.

Kostnader ved lagring:
Lagringskostnader ved ensilage vil vaae begrenset til stramforbruk for agitatorer og vil ikke veare
betyddlig.

Designmessige konsekvenser:

Nadvendig arealbehov for selve ensilageutstyret er nevnt ovenfor. | tillegg kommer lagertankene.
Disse ber vaae helt glatte innvendig for & fa enkelt vedlikehold og full effekt av omrareren/-
agitatoren. Dessuten bar de ha en utforming i bunn som sikrer god omraring og effektiv tamming.
Lagertanker ber ikke ligge mot maskinrom eller andre varme flater.

Pa grunn av det forholdsvis store volum som er nadvendig, ber dette vaae skrogfaste tanker.
Tankkapasitet vil variere med fartgyets fiskeri og driftsmenster. A ta vare pa alle biprodukter
gjennom hele turen for en standard ferskfisktraer, som laster f.eks. 200 tonn iset fisk i kasser, vil
kreve et tankvolum pa 100 kubikkmeter. Dette kan vagre gjennomferlig ved nybygg ved & gke
fartayets starrel se tilsvarende, men vil kreve forlengelse av eksisterende fartayer for & unnga at
lasteromsvolumet blir for mye redusert.

Andre, tekniske konsekvenser:

Bortsett fra ovennevnte punkter, kan vi ikke se noen andre tekniske konsekvenser ved tradigonell
ensilering. Det forutsettes at skipets elforsyning er tilstrekkelig. Varmebehandlet (fermentert)
ensilage er neppe relevant for havgaende farteyer pa grunn av stort energibehov og komplisert/-
mere plasskrevende produksjon. Fremstilling av fermentert ensilagie er ogsa pa retur ved produk-
gonsanlegg i land. Inndampet ensilage, se 2.3.

Imidlertid kan det vaae et aternativ & kjale ned ensilagien under lagring til omkring +1 g.C. for &
bedre holdbarhet og kvalitet over tid. Dette vil kreve montering av kjaleutstyr (hvis ikke fartayet
allerede har dette installert), samt en eller annen form for kjgler i ensilag etanken.

Konflikter med regelverket ved biprodukthandtering om bord:

Vi kan ikke se noen konsekvenser i forhold til regelverket i forbindel se med ensilering. Hvis
fartoyets starrelse skal gkes for A gi plasstil ensilagetanker, ma dette avklares med myndighetene.
Pa samme mate ma det avklares om ensilering blir & betrakte som ombordproduksjon, og om gket
ilandfert kvantum vil fafalger for farteyets kvoter.

Vedlegg 2.1.1 viser prinsippskisse for ensilageanlegg med separat kvernepumpe og
fortrengerpumpe.

Vedlegg 2.1.2 viser prinsippskisse for ensilageanlegg med kombinert kverne- og
fortrengerpumpe.
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2.2 Beinseparering

Det har vist seg, at separering av skinn og bein far melprodukson gir et renere mel med faare
avfallsstoffer, og felgelig en hayere pris pa fiskemelet. Skinn og beinseparator kan leveres som en
del av melfabrikken hvis dette utstyr er gnsket.

Nar det gjelder ensilasie er det beininnholdet som skaper de sterste problemene. Ved & separere
disse minimaliseres problemene med bunnfall i tankene. Dessuten vil forbruket av maursyre ga
ned, og derved redusere kostnadene. Ensilagien blir dessuten mer verdt fordi askeinnholdet blir
mindre.

De fleste fabrikktralere (med og uten melfabrikk) i dag har utstyr for separering av skinn og bein
giennom produksion av farse (kfr. pkt. 2.6) . Mens en dik separeringsteknikk prioriterer
produksion av en renest mulig kjettfrakgon, tar den beinsepareringsteknikk som benyttes i
forbindelse med ved ensilering, sikte pa kun afjerne det mest problematiske beininnhol det.
Kjettutbytte i en dik prosess er betydelig hayere enn i en farsemaskin.

Den separerte beinfrakgonen utgjer 10-15% av inngdende masse ndr man ensilerer beinholdig
filétavskjear. Det medfarer normalt ingen problemer at det kommer en del mindre beinrester i
enslagen.

Bein utnyttes normalt ikke, og betraktesi dag som et avfallsprodukt. Imidlertid er det under-
sgkelser i gang for afinne anvendel sesmuligheter for et ikt produkt. Det finnesi dag et marked
for beinmel innenfor tradisjonell kraftforproduksion, og dessuten synes det & vagre potensielle
markeder for beinmel i Fjerne @sten (kosttilskudd). Beinmel kan brukes innenfor farmasaytisk- og
kosmetisk industri. Dette marked er i dag hovedsakelig dekket av bein fra produkson av saltfisk
paland. Hvis dette viser seg interessant, kan man konservere bein paforskjellig vis, ved f.eks.
blokkfrysing eller terking om bord.

Utnyttelse av bein vil avhenge av tilgang pa rastoff, og falgelig vaare mest aktuelt for fabrikk-
tralerflaten. Fartayer som kun slgyer og evt. hodekapper om bord vil ikke ha rastofftilgang av
betydning.

Manuell sortering av biprodukter:
Ikke relevant

Maskinell sortering av biprodukter:

Beinseparering er i seg selv en prosess for maskinelt a sortere ut deler av biproduktmassen i
forbindelse med ensilering eller annen konservering. Den maskinelle frasorteringen av bein gjaresi
en beinseparator som installeres f.eks. i en ensileringslinje etter at syre er tilsatt og fiskemassen
delvis er gétt i opplesning etter kraftig omraring.

Alternativt kan bein separeresi en farsemaskin (se pkt. 2.6).

Arealbehov:
Nedvendig plass for en beinseparator kan andas til omkring 2 kvadratmeter.

Kostnader ved utstyr og evt. tilleggsinstallasjoner:
Pris pa beinseparatoren som er utviklet for apasseinn i et ensileringsanlegg, ligger patotalt ca.
NOK 0,4 mill.

Total investering for en farsemaskin i en standard fabrikktrdler kan andas til NOK 0,60 mill., inkl.
installagion og transportarer.
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Evt. konservering av beinmasse kan skje gjennom blokkfrysing. Beinmassen kan ogsa terkes
ombord, men dette krever en betydelig investering, og vil forelgpig ikke vaae |lannsomt for den
enkelte bét pga. begrensede rastoffvolumer.

Driftskostnader (energi, bemanning, vedlikehold):
Energikostnader vil vaae begrenset til elektrisk stramforsyning til maskiner. Dessuten vil det
kreves energi i tilfelle innfrysing (eller terking).

Vedlikeholdsutgifter pa utstyr vil begrense seg til regelmessig rengjering og regelmessig
vedlikehold. Disse vil ikke veae betydelige.

Kostnader ved lagring:
L agringsomkostninger vil vaare ubetydelige. Det er imidlertid aktuelt & dumpe beinmassen,
dersom utnyttel se ikke er lgnnsomt.

Designmessige konsekvenser:

Utover montering av fabrikkutstyr vil ikke dette ha designmessige konsekvenser hvis man baserer
en eventuell konservering pa blokkfrysing. | tilfelle beinmassen skal tarkes, vil dette muligvis
métte taes hensyn til ved prosjektering av nybygg eller ombygging, avhengig av hvilken teknologi
som blir valgt.

Konflikter med regelverket ved biprodukthandtering om bord:

Vi kan ikke se noen konsekvenser i forhold til regelverket i forbindelse med beinseparering. Hvis
fartoyets starrelse skal gkes for agi plasstil utstyr for tarking ma dette avklares med myndig-
hetene. PA samme méate ma det avklares om konservering av skinn og bein blir & betrakte som
ombordproduksion, og om gket ilandfart kvantum vil fa felger for farteyets kvoter.
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2.3 Inndamping av ensilasje til konsentrat

Komprimering av biprodukter til konsentrat kan gjennomferes ved at all vaeske presses ut av
kjettet. Dette er uheldig, da proteininnhold og naaringsinnhold vil falge pressvannet ut av
rastoffet. For atavare pa proteiner og naaingsinnhold, benyttes inndamping av biproduktene til
konsentrat. Inndamping foregar fortrinnsvis under vakuum, for & unnga for haye temperaturer
med nedbrytning og kvalitetsforringelse til falge. Avdampet vann fra denne prosessen har ingen
verdi.

Denne produksionsmetode foregdr i dag ved landanlegg. Som beskrevet ovenfor, leveres ensilage
til mottaksanlegg i land for videreforedling til standardprodukter. Denne videreforedling inne-
bager inndamping av over halvparten av vannet, og naaingsinnholdet standardiseres. Massen er
fortsatt forholdsvis lett pumpbar. Dette produktet selges som ensilagekonsentrat. Produktet
benyttestil forproduksion. Forsgk med mel produksion av standardisert ensilasje pagar.

Ensilage bestar av inntil 90% vann og er forholdsvis tyntflytende. Behov for lagringsvolum er
relativt stort. Fjerning av mye av vanninnholdet ved hjelp av inndamping, vil redusere behovet for
lagringsvolum. Ensilage kan dampes inn til 35-40% av opprinnglig volum. Samtidig vil sannsyn-
ligvis syreforbruket ga noe ned, og transportkostnader ved lossing reduseres. | land oppnar man i
dag et tarrstoffinnhold i ensilagien paover 40% etter inndamping.

Sammenlignet med produkson av fiskemel vil dette vaae en noe forenklet produkson. Man koker
ikke produktet, man presser ikke vaesken ut, og man tarker ikke stoffet. Biproduktene gjennom-
gar kun en oppvarming under vakuum, som resulterer i at en del av vannet i massen fordamper,
0g vaesken blir mere konsentrert og tyktflytende. Energikostnadene blir betydelig lavere.

Manuell sortering av biprodukter:
Krav til sortering vil vaae som for ensilage, se pkt. 2.1 ovenfor.

Maskinell sortering av biprodukter:
Krav til sortering vil veare som for ensilage, se kap. 2.1. ovenfor. Biprodukter bar kvernes far
ensilering og inndamping.

Arealbehov:

Inndamping av biprodukter ombord har s vidt oss bekjent ikke vaat forsgkt tidligere, men det er
kjent at et konkret progekt er under utvikling i @yeblikket. Vi er usikre pa arealbehovet, men vil
anta at dette vil ligge opp i mot det areal som er ngdvendig for et mindre, kompakt melanlegg (25
tonn avfall pr dagn). Se pkt. 2.4. under.

Kostnader ved utstyr og evt. tilleggsinstallasjoner:

Et inndampingsanlegg i kombinagon med ensilering vil vaae en betydelig investering. Inklusive
oppmaling, ensilering, oljeseparering og beinseparering, kan et dikt anlegg koste til sammen drayt
NOK 4 mill. for en stor fabrikktraler (4 tonn rastoff til ensilering pr. time, eller 60 tonn pr. degn
ved 15 timers drift).

Til sasmmenligning ligger prisen pa et kompakt melanlegg med kapasitet pa 50 tonn avfall pr. dagn
ved 24 timers drift patotalt NOK 7 mill.
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Driftskostnader (energi, bemanning, vedlikehold):

Energikostnader vil vaae stramforbruk til ensilageanlegget som beskrevet i pkt. 2.1 ovenfor.
Dessuten vil ogsa vakuumpumper for inndampingstanker trekke stram. Totalt stremforbruk vil
ikke vaare betyddig.

Dessuten behaves energi for oppvarming. Dette kan skaffes til veie via hovedmotorens kjglevann
og/eller kjele som utnytter varmen fra eksosen fra skipets hovedmotor. Kjele kan varme vann, olje
eller damp. | tillegg kreves mulig vis varme fra en oljebrenner (dieselolje) som varmer samme
system, avhengig av hovedmotorens belastning. For en stor fabrikktraler vil energien i
hovedmotorens kjaglevann vaare tilstrekkelig.

Bemanningen vil métte gkes med 1mann for a betjene ensilering/inndamping. Regelmessig
rengjaring og vedlikehold av kjele, inndampingsanlegg og ensilageanlegg vil vaae pakrevet. Dette
vil vaae arbeidskrevende, men ingen betydelige kostnader.

Kostnader ved lagring:
Kostnader ved lagring vil vaae som for ensilage, se pkt. 2.1 ovenfor. | og med at behovet for
lagringsvolum vil bli redusert, kan man ogsa forvente reduserte lagringskostnader.

Designmessige konsekvenser:

Designmessig vil dette kreve plass som for et ensilageanlegg, se pkt. 2.1 ovenfor. Behovet for
lagringstanker vil imidlertid veare mindre. | tillegg vil man ha behov for plass til inndampings-
anlegget. Dette vil kreve bort i mot samme areal som et mindre, kompakt melanlegg, se pkt. 2.4
under.

Andre, tekniske konsekvenser:

Utover de punkter som er beskrevet ovenfor, kan vi ikke se andre tekniske konsekvenser. | tillegg
til inndampingsanlegg og ensilageanlegg vil man eventuelt behave en kombinert eksosoppvarmet/
oljefyrt kjele. Denne vil taforholdsvis stor plassi skipets casing. Se for @vrig kommentarer
vedrgrende melanlegg, se pkt. 2.4 under.

Det forutsettes at tilstrekkelig plass for produksion og lagring er tilgjengelig, og at skipets
elforsyning har tilstrekkelig kapasitet.

Konflikter med regelverket ved biprodukthandtering om bord:

Vi kan ikke se noen konflikter med regelverket i forbindelse med inndamping ombord. De aller
fleste fartayers sterrelse bar gkes for A gi plasstil ensilage- og inndampingsanlegg, og evt. kjele.
Dette vil kreve godkjennelse fra myndighetene. Pa samme mate ma det avklares om denne
produksjon blir & betrakte som ombordproduksjon, og om gket ilandfart kvantum vil fa felger for
fartoyets kvoter.
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2.4 Omdanning av biprodukter til fiskemel

Tarking av biprodukter til fiskemel krever stort energibehov. Man er avhengig av a hatilgang pa
damp, som kan genereres ved a utnytte varmen fra hovedmotorens eksosgasser. | tillegg vil det
vage ngdvendig med supplerende varme fra separat, oljefyrt dampkjele, avhengig av hoved-
motorens belastning.

Erfaringer viser at det tidligere har vaat vanskelig a forrente investeringen med & montere mel-
fabrikk inkl. nedvendige tilleggsinstallasioner. Enkelte av de fabrikktralere som fikk montert
melfabrikk under byggingen benytter denne nd og mener de ikke taper penger pa alage fiskemdl,
men kan vise til en liten fortjeneste. Andre har valgt aikke kjare melfabrikken p.g.a. ulannsom
drift. Uttalel sene er motstridende.

Melfabrikker er primaat egnet for starre (fabrikk)tralere, da plassbehov for maskiner og lagring er
relativt stort, og det kreves forholdsvis store mengder biprodukter for effektiv drift.

En regner med at fiskemelet utgjer rundt 15% av opprinnelig vekt. Da er det ikke regnet at man
damper inn limvannet. N&r det gjelder volumet er reduksjonen relativt sett lavere pga. den
forholdsvis lave egenvekten av melet (0,45 tonn/m?>). Pr. 100 tonn biproduktrastoff ligger
lagervolumet for mel p& 33 m®, mens det for inndampet ensilasie ligger pa 35-40m°.

Manuell sortering av biprodukter:
Det behgves ingen sortering av biprodukter far dette transporteres til melfabrikken.
Melproduksjon utnytter alle biprodukter.

Maskinell sortering av biprodukter:
Se punktet over.

Arealbehov:

En komplett melfabrikk med lagerrom for mel krever forholdsvis stor plass. Takhgyden i rommet
hvor fabrikken plasseres ma ofte vagre stor. For skipsinstallasjoner er sdkalte kompaktanlegg det
mest aktuelle.

Vedlegg 3.1.1 viser en moderne fabrikktraler med melanlegg. Anlegget er plassert below main
deck for tilstrekkelig takheyde, og ligger mellom maskinrommet og fryserommet. Vist anlegg
ligger i BB side, og har en kapasitet pa ca. 50 tonn avfall pr. 24 timer. Lagerrom for mel ligger i
SB side i samme omrade som melfabrikken. | lengderetningen bar man regne ca. 9 meter for A gi
plass for fabrikk og lagerrom. Dampkjelen er vist som en rund sirkel i forlengelse av motorens
eksosrar i BB skorstein.

En av fordelene med melprodukson sammenlignet med ensilering, frysing eller andre lignende
konserveringsmetoder, er at vekten av biproduktene blir betydelig redusert ved afjerne vassken.
Dette medfarer at lagringsbehov for mengde ferdig behandlet biprodukt, sett i forhold til rastoff-
mengden far behandling, reduseres betydelig. Siden egenvekten av fiskemel er forholdsvis lav, er
imidlertid ikke volumbesparel sen tilsvarende stor. | forhold til ensilage som ikke er inndampet, er
lagringsvolumet for mel rundt 1/3.

Kostnader ved utstyr og evt. tilleggsinstallasjoner:

Et kompakt melanlegg med kapasitet ca. 50 tonn avfall pr. 24 timer koster anslagsvis NOK 5,0
mill. Dette anlegget vil gi ca. 7,5 tonn fiskemel pr 24 timer ved full produkgon. I tillegg kommer
steamkjelen paca. NOK 0,8 mill. samt montering av alt utstyr. Vi vil andatotal investering til ca.
NOK 7,0 mill.
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Hvis fartayet i tillegg maforlenges ca. 9 meter for A gi plasstil melfabrikk og melrom uten &
redusere skipets fryseromsvolum vil dette fordyre progektet med andagsvis 6 mill. Total
investering blir i tilfelle 13 mill. Ved aforlenge skipet far man ogsa bedre plassi fabrikken.
Dessuten vil ogsa forlengelsen gi bedre plass pa resterende overliggende dekk til lugarer, osv.

Et kompakt melanlegg med kapasitet ca. 25 tonn avfall pr. 24 timer koster anslagsvis NOK 3,5
mill. | tillegg kommer steamkjelen paca. NOK 0,6 mill. samt montering av alt utstyr. Vi vil anda
tota investering til ca. NOK 5,0 mill. Hvis fartgyet i tillegg ma forlenges ca. 7 meter for agi plass
til melfabrikk og melrom uten & redusere skipets fryseromsvolum vil dette fordyre prosjektet med
andagsvis 5 mill. Total investering blir i tilfelle 10 mill.

Ovennevnte betraktninger er basert pa nybygg. A montere melanlegg i eksisterende fartayer blir
sannsynligvis dyrere, hvis det i det hele tatt lar seg gjennomfere.

Kompakte melanlegg for skipsinstallagon kan normalt ikke produsere haykvalitets-mel (LT-mel).
LT-mel krever en mere komplisert produkson (terking under vakuum/ hayere proteininnhold), og
gir falgelig en bedre pris for melet.

Det har vaat gjort forsgk med montering av skinn/beinseparatorer i mel produksionen. Ved a
fierne skinn og bein fra avfallet, reduseres mengden avfalsstoffer i melet, og prisen pa produktet
oker. Samtidig reduseres volumet, og falgelig behov for lagringsvolum. Det sies at prisen kan gke
med NOK 1,50 til 2,- pr kilo for skinn og beinfritt mel. Montering av skinn/beinseparator er vil
medfare en forholdsvis beskjeden tilleggsinvestering.

Driftskostnader (energi, bemanning, vedlikehold):

Som nevnt ovenfor er melfabrikken energikrevende. Starste del av energien gér til oppvarming.
Denne kan skaffes til veie ved & utnytte varmen fra hovedmotorens eksosgasser med supplerende
varme fra oljebrenner. Stremforbruket til band, pumper, vifter, etc. er ogsa forholdsvis stort.

Bemanningen behgves ikke gkes betydelig, da automati seringsgraden som regel er hay. 1 - 2
mann ekstra vil vazre tilstrekkelig. Vedlikehold av melfabrikk og steamanlegg vil vaere ngdvendig.
Disse utgifter vil ogsa vaae forholdsvis hgyere enn de gvrige dternativer til
biproduktkonservering som er beskrevet. | tillegg kommer utgifter til emballage.

Kostnader ved lagring:

Etter at melet er ferdig, blir det som regel pakket i sekker som kan handteres manuelt og lagres i
eget melrom. Utover stram til en vifte for & fjerne varmen framelrommet etter hvert som melet
kjales ned, er det ingen kostnader ved lagring.

Designmessige konsekvenser:

Som nevnt er krav til takhgyde forholdsvis stort, og kompakte melanlegg monteresi de aller fleste
tilfeller under hoveddekk. Dette medferer som regel at skipet ma forlenges for agi plasstil
melanlegg og melrom uten a redusere skipets fryseromsvolum. Dessuten ma skipets casing/-
skorstein gi plasstil dampkjelen.

Andre, tekniske konsekvenser:

Utover det som er beskrevet ovenfor, kan vi ikke se andre tekniske konsekvenser ved montering
av melanlegg. Det forutsettes at tilstrekkelig plass for produkson og lagring er tilgjengelig, og at
skipets elforsyning har tilstrekkelig kapasitet.

Konflikter med regelverket ved biprodukthandtering om bord:
Vi kan ikke se noen konflikter med regelverket ved melprodukson ombord. De dler fleste
fartayers sterrelse bar gkes for & gi plasstil kjele, melrom og melanlegg. Dette vil kreve god-
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kjennelse fra myndighetene. PA samme méate ma det avklares om denne produksjon blir & betrakte
som ombordproduksjon, og om gket ilandfart kvantum vil fafalger for fartgyets kvoter.

Vedlegg 2.4.1 viser fiskemelsanlegg uten fiskeoljeseparering. Talverdier er basert pa avfal fra
hvitfisk.

Vedlegg 2.4.2 og 2.4.3 viser prinsippskisser for kompakte fiskemelsanlegg for skipsmontering.
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2.5 Utvinning av fiskeolje

Ved al konservering hvor man presser vaeske ut av biproduktene (f.eks. melprodukson) vil press-
vaesken inneholde fiskeolje. Utvinning av fiskeolje fra produksjonen av biprodukter foregar ved at
pressvassken separeres dik oljen blir skilt fra vannet. Ensilasie er ogsa godt egnet for separasion
av olje. Dette kan gjaresi tilknytning til et inndampingsanlegg, der oljen separeres fraensilagen
far den gér til inndamping.

Pris pa fiskeolje og mengde som kan utvinnes varierer mye med hvilke fiskeslag som produseres.
Enkelte radfiskarter gir en olje av god kvalitet som betales godt. Denne oljen kan lagres ombord
og leverestil mottak i land. Haykvalitets fiskeolje for nagingsmiddelindustrien er et hayverdig
produkt som betales godt. Det er uvisst hvor god kvalitet pa oljen som kan oppnas ved om bord-
produksion, og i hvor stor grad videreforedling i land vil vaae ngdvendig.

Andre fiskearter gir en darligere olje. Denne er darligere betalt, og vanskeligere & omsette. Olje av
darlig kvalitet blir ofte benyttet til supplerende brennstoff for oppvarming av dampkjelene som
driver melfabrikken. Dette skulle indikere at prisen for alevere denne type fiskeolje ikke er hayere
enn prisen for a kjepe brennolje, som vanligvis ligger i overkant av NOK 1,-/liter. Enkelte oljer er
ogsa kostbare & lagre da de kan stivne i lagertanken, og derfor kreve at lagertanken oppvarmes
for & holde oljen pumpbar ved lossing.

Manuell sortering av biprodukter:
Ikke relevant for fiskeoljeproduksjon.

Maskinell sortering av biprodukter:
Ikke relevant for fiskeoljeproduksjon.

Arealbehov:

Utstyr som kreves vil vaare en separator med tilfredsstillende kapasitet. Areabehovet for denne er
lite, andagsvis 1 - 2 kvadratmeter. Hvis oljen skal samles opp og leveresi land, kreves
lagertanker. Kapasitet avhenger av skipets driftsmenster. Skrogfaste tanker kan benyttes. Hvis
oljen benyttes til supplerende oppvarming av steamkjelen behaves kun en mindre buffertank pa 1 -
2 kubikkmeter.

Kostnader ved utstyr og evt. tilleggsinstallasjoner:

En separator koster andagsvis NOK 0,4 mill. Lagertanker innebaaer ikke noen betydelig invest-
ering hvis disse bygges inn fra starten av. | tillegg kommer montering, reropplegg, etc. Montert
sammen med for eksempel et melanlegg, vil total investering kunne andas til i starrelsesorden
NOK 0,6 mill.

Driftskostnader (energi, bemanning, vedlikehold):

Energikostnader vil begrense seg til stramforbruk for separator, pumper, etc. og vil ikke vaae
betydelig. Ekstra bemanning vil ikke vaae ngdvendig. Utvinning av olje er i stor grad automati-
sert, og ivaretaes som regel av skipets maskinister.

Kostnader ved lagring:

Det vil ikke vaare kostnader ved lagring safremt lagertanker for fiskeolje ikke skal oppvarmes. |
tilfelle oppvarming, legges som regel et damprer i bunnen av lagertanken, som ber isoleres for &
begrense varmetapet.
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Designmessige konsekvenser:

Utover innbygging av lagertanker for fiskeolje, finnes ingen designmessige konsekvenser. Vedlegg

3.1.1indikerer lagertanker for fiskeolje helt akter pa main deck, i BB side.

Andre, tekniske konsekvenser:

Utover ovennevnte punkter, kan vi ikke se noen tekniske konsekvenser. Det forutsettes at skipets

elforsyning har tilstrekkelig kapasitet.

Konflikter med regelverket ved biprodukthandtering om bord:

Vi kan ikke se noen konflikter med regelverket i forbindelse med utvinning av fiskeolje ombord.

Det ber avklares om denne produksjon blir a betrakte som ombordproduksjon, og om evt. gket
ilandfert kvantum vil fafalger for farteyets kvoter.

Vedlegg 2.5.1 viser fiskemelsanlegg med fiskeoljeseparering. Talverdier er basert pa avfal fra
hvitfisk. Denne skisse er basert pa tricanter. Separator er ogsa ofte benyttet.
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2.6 Fiskefarse

Fiskefarse kan fremstilles av vanskelig produserbare og kjettrike omrader, som f.eks. arebein,
filétkutt, etc. Produksjon av fiskefarse fra hoder gir som oftest en markere farse, som er dérligere
betalt enn den lysere farsen fra kuitt, etc. frafilétproduksjon.

De fleste fabrikktralere (med og uten melfabrikk) har i dag utstyr for separering av skinn og bein
for produkgon av farse. Avskjaa og annet avfall med hayt kjettinnhold frafiletproduksionen blir
kjart gjennom en farsemaskin som separerer skinn og bein. Skinn og beinfri farse blokkfryses eller
blandesinni gvrig filetprodukson (kalt mixet block, farse og filet).

Det skinn som kommer ut fra maskinell avskinning av filet er som regel skadet, dlik at garving
eller lignende ikke er saalig aktuelt. Skinn til garving ma vaare uskadet, og krever manuell
filetering. Skinn fra maskinell avskinning eller skinn/beinseparering kan benyttes i farmasayti sk-
eller kosmetisk industri.

Produksion av farse er farst og fremst aktuelt for fabrikktralere, og neppe noe alternativ for
ferskfiskbater eller rundfrysebater. Farse kan ikke produseres effektivt av rundfisk.

Manuell sortering av biprodukter:
En kan for eksempel sortere ut deler av biproduktene som har store bein og mye blodrester, og la
resten gdinn i farsemaskinen. Dette gjelder hode og sterre ryggbein.

Maskinell sortering av biprodukter:
Farseproduksjon er i seg selv en maskinell separasjonsprosess for & fjerne skinn og bein.

Arealbehov:
Arealbehov for en farsemaskin kan andastil 3 - 5 kvadratmeter.

Kostnader ved utstyr og evt. tilleggsinstallasjoner:

Prisen for en farsemaskin kan andas til NOK 0,45 mill, avhengig av kapasitet og sterrelse.
Komplett med montering, transporterer, etc., vil investeringen kunne andastil i sterrelsesorden
NOK 0,60 mill.

Driftskostnader (energi, bemanning, vedlikehold):

Energibehovet vil begrense seg til stremforbruket, og vil ikke vaae betydelig. Enkelte markeder
krever tilsetting av konserveringsmidler. Disse tilsetninger vil gke produks onskostnadene. |
tillegg kommer utgifter med emballage.

Farseprodukgon vil under normale forhold ikke kreve gkning av bemanningen. Vedlikeholds-
utgifter vil ikke vaae betydedlige.

Kostnader ved lagring:
Kostnader ved lagring vil vaare begrenset til fryseutgifter.

Designmessige konsekvenser:
Farseprodukgon vil ikke medfere designmessige konsekvenser.

Andre, tekniske konsekvenser:

Utover ovennevnte punkter, kan vi ikke se ytterligere tekniske konsekvenser. Det forutsettes at
tilstrekkelig plass for produkgon og lagring er tilgjengelig, og at skipets elforsyning har
tilstrekkelig kapasitet.

Vedlegg2.doc 13



Konflikter med regelverket ved biprodukt-handtering om bord:

Vi kan ikke se noen konflikter i forhold til regelverket i forbindelse med farseprodukson ombord.
Det ber avklares om denne produksjon blir & betrakte som ombordproduksjon, og om aket
ilandfert kvantum vil fafalger for farteyets kvoter.
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2.7 Innfrysing av blandede biprodukter i samfengt blokk

Innfrysing av blandet avfall i blokk kan godt gjaresi vertikale platefrysere. Man kan ikke se noen
spesiell fordel ved frysing av dette produkt i horisontale platefrysere. Primaat vil markedet vaare
forprodukson for oppdrett og pelsdyr.

Ved sdg til andre markeder, med hgyere kvalitetskrav, bar frysing i tynnere blokker og fortrinns-
visi horisontale platefrysere vurderes. For &imatekomme disse krav fra markedet bar prisen vaae
en del hgyere en hva man kan forvente til férprodukson.

Manuell sortering av biprodukter:
Biprodukter fra produksionen kan frysesi samfengt blokk. | enkelte tilfeller krever markedet at
lever og galleblaae er sortert fra. Spesielt som pelsdyrfor bar ikke fettinnholdet vaare for hayt.

Sorteringen ma gjgres manuelt. Utsortering av lever og galleblaare ombord vil bidratil en hgyere
pris for produktet.

Maskinell sortering av biprodukter:

Det finnes ikke teknologi for maskinell sortering av biprodukter. Da denne type konservering av
biproduktene ikke krever spesielt skansom behandling av de forskjellige bestanddeler, ber det
vage mulig & utvikle maskinell sortering.

Arealbehov:

Det vil kreves sorteringsbord for manuell frasortering, hvis dette skal gjennomfares. | tillegg
kreves vertika e platefrysere, hvis disse ikke finnes tilgjengelig ombord. For & oppna rasjonell,
kontinuerlig produkgon anbefales min. 2 stk. vertikale platefrysere. Arealbehov for sorterings-
bord, to stk platefrysere, etc. kan andastil 10 - 15 kvadratmeter.

Kostnader ved utstyr og evt. tilleggsinstallasjoner:

Vertikale platefrysere koster anslagsvis NOK 0,2 mill. pr stk. | tillegg kommer bord, transpor-
terer, montering, etc. Total investering kan andastil i starrelsesorden NOK 0,6 mill. Det
forutsettes at fartayet alerede har fryseanlegg med tilstrekkelig kapasitet, samt fryserom,
tilgjengdlig.

Driftskostnader (energi, bemanning, vedlikehold):

Energikostnader vil begrense seg til stramforbruk. Nedvendig stram for produks onsutstyret vil
vage ubetydelig. Nadvendig stram for innfrysing vil veare den sterste utgift. | tillegg kommer
utgifter til emballage.

Vi ter anda produksjonskostnadene til NOK 0,5 - 1,0 pr kilo ferdig produkt. Dette betraktes som
relativt hgyt, og man vil neppe kunne forrente investering og samtidig dekke driftsutgiftene med
de priser man kan forvente for produktet. Bemanning av denne produksonen vil kreve ansagsvis
2 mann ekstra.

Vedlikeholdsutgifter vil ikke veare av betydning.
Kostnader ved lagring:
Kostnader ved lagring vil begrense seg til vedlikehold av temperatur i fryserom. Hvis biprodukter

lagres i separat rom, vil man métte ta disse i betraktning. Hvis biprodukter lagres sammen med
avrige frysevarer, vil ikke denne utgift vaae av betydning.
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Designmessige konsekvenser:
Denne produkson vil ikke ha designmessige konsekvenser, forutsatt at plasstil produkson og

lagring er tilgjengdlig.

Andre, tekniske konsekvenser:

Utover ovennevnte punkter kan vi ikke se ytterligere tekniske konsekvenser. Det forutsettes at
tilstrekkelig plass for produkgon og lagring er tilgjengelig, og at skipets elforsyning har tilstrekke-
lig kapasitet.

Konflikter med regelverket ved biprodukthandtering om bord:

Vi kan ikke se noen konflikter med regelverket i forbindelse med blokkfrysing av biprodukter
ombord. De eneste problemer vi kan se er om regelverket tillater at frosne biprodukter lagresi
samme rom som gvrige produkter, eller om separat rom for fryselagring kreves.

De aler fleste fartoyers starrel se bar gkes for & gi plasstil ngdvendig produksjonsutstyr og
lagerrom. Dette vil kreve godkjennelse fra myndighetene. PA samme mate ma det avklares om
denne produksjon blir & betrakte som ombordproduksjon, og om aket ilandfart kvantum vil fa
falger for farteyets kvoter.
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2.8 Innfrysing av sorterte biprodukter, blokk- eller singelfrysing

Etter & ha gjennomarbeidet dette forprogekt, sitter man bestemt tilbake med det inntrykk, at
innfrysing av sorterte, hayverdige biprodukter ma vagre det mest aktuelle aternativ ved ilandfering
og utnyttelse. Markedet utvikler seg stadig, og etterspar mere og mere helt bestemte, og derved
sorterte, rastoff.

Den del av havfiskeflaten som har mulighet til & utnytte biprodukter som en ressurs ma derfor
forsgke sterst mulig bearbeiding ombord med hensyn til sortering og pakking fer frysing. Inn-
frysing av sorterte biprodukter anbefales gjort i horisontale platefrysere, hvor biproduktene blir
frosset til en kompakt blokk av ansket, handterlig starrelse. Blokktykkelsen kan reduseres
betraktelig sammenlignet med vertikale frysere, og falgelig kan gjennomfrysingstiden nedkortes.
Spesielt ved frysing av lever og rogn er det gnskelig med kortest mulig gjennomfrysingstid for
best kvalitet.

Horisontale frysere gir normalt bedre kvalitet pa rastoffet. Dessuten kan vanninnholdet i blokken
reduseres betraktelig sammenlignet med vertikale frysere, hvor innhold av vann i blokken normalt
er hayere av hensyn til & holde blokken samlet. Frysing og transport av vann er ikke |gnnsomt,
hvis vekten av vannet blir trukket frai kiloprisen. Ved salg av produktet vil kunden i enkelte
tilfeller basere sin pris pa netto vekt etter opptining og vekk-drenering av vannet i blokken. En
dik prosedyre foretas pa stikkprever, som er grunnlag for fastsettelse av %-vis vanninnhold i hele
partiet.

En annen aktuell innfrysingsmetode vil vaare singelfrysing. Dette kan gjares pa to méter:
A - Blastfryser:

Dette er et kabinett med en mengde hyller som stables fulle av perforerte bakker fylt med
biprodukter. Etter at kabinettet er fullt, settes kulde pd, og man starter viftene for a
sirkulere |uften. Etter en tid er produktene gjennomfrosset, slik de kan pakkes og
transporterestil fryserommet.

B - Frysetunnd:

Dette er en bandtransporter som gar gjennom et kabinett med kjal ebatterier og vifter for
luftsirkulagion. Biproduktene legges enkeltvis pa bandet. Ved & justere bandhastigheten kan
man regulere hvor lang tid hvert enkelt biprodukt befinner seg inne i tunnellen.

Frysetunnel er uten tvil den mest effektive og arbeidsbesparende méte for singelfrysing,
samtidig som man oppndr en kontinuerlig produksjon.

Markedet ma avgjegre om sorterte biprodukter skal blokkfryses eller singelfryses.

Et alternativ kan ogsa vaae en kombinasion, hvor de mest verdifulle bestanddeler av biproduktene
sorteres fra og singelfryses eller blokkfrysesi horisontale platefrysere, mens de mindre verdifulle
bestanddeler vertikafryses, ensileres, eller lignende.

Et annet moment som kan tilfgyesi denne forbindelse, er at vertikale platefrysere farst og fremst
er beregnet pa rundfrysing av fisk. Imidlertid er vertikalfrossen fisk vanskeligere & videreforedle
maskinelt i land, p.g.a. ujevn form, selv om den er forsgkt stablet i vertikalfryseren. Dessuten
kreves ofte stort vanninnhold for & holde blokken samlet.

Utviklingen viser, at ogsa rundfrysing av fisk i horisontale platefrysere gir en mere jevn form pa
fisken, samtidig som vanninnholdet er betydelig mindre. Jevn og rett fisk er |ettere & produsere

maskinelt ved landanleggene. Dette gjar at kunden er villig til & betale mere for horisontalfrosset
fisk, under forutsetning av at fisken har tilnsamet samme form.
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Manuell sortering av biprodukter:
Man star her overfor mange ubesvarte spersma omkring hvordan man skal sortere biproduktene:

Ma dle bestanddeler fryses separat fra hverandre?

Hvisikke, hvilke bestanddeler kan fryses sasmmen?

Spiller sterrelsesfordeling noen rolle, eller ma de forskjellige bestanddeler ogsa sterrel ses-
sorteres?

Kan samme bestanddeler fra forskjellige fiskeslag fryses sammen, eller ma de forskjellige
bestanddeler ogsa sorteres etter fiskesag?

Hvor lang tid kan aksepteres fra fisken er fanget til biproduktet er frosset?

Hvor lang frysetid og hvilken kjernetemperatur er akseptabelt?

Som det fremgar, kan sortering av biprodukter utvikle seg til en svaat avansert produksjon,
avhengig av hva markedet forlanger og er villig til & betale. Vi vil foredaat disse spersmdl
forsgkes besvart, og at man deretter undersgker mulighetene for & gaigang med en enklest mulig
ombordproduksjon, avhengig av hva svarene métte bli. Videreforedling vil om nadvendig métte
foregai land, men man ma hele tiden forsgke a gjere mest mulig ut av produksionen om bord, for
aoppna hegyest mulig pristil fartoyet.

Maskinell sortering av biprodukter:

Det finnesi dag sdvidt vi vet ingen maskiner spesialutviklet for biproduktsortering. Imidlertid
utvikles det stadig nye og mere avanserte foredlingsmaskiner. Baader, verdens ledende produsent
innenfor maskinell fiskebearbeiding, har nylig lansert flere nye maskiner. F.eks er det nd kommet
maskiner som kan filetere rund, ikke bearbeidet fisk, av ujevn sterrelse i en operagon (flere trinn,
automatisk i samme maskin). Dette er ikke minst plass- og arbeidsbesparende ombord, da denne
erstatter flere manuelle og maskinelle, trinnvise operagoner.

De nye Baadermaskinene behandler ogsa biproduktene skansomt, og kan til en viss grad sortere
biproduktene ut fra maskinen. F.eks kan lever, rogn, mage og evt. buklapper transporteres fra
maskinen pa en egen transporter. Hoder, rygger, etc. kan ogsa transporteres pa egne transpor-
terer ut av maskinen. Etter hvert som denne utviklingen fortsetter, og ogsa utstyrsprodusentene
forstar at biproduktene kan vaare en ressurs, vil dette forenkle sortering og konservering av
biprodukter.

For at foredling av biprodukter skal vaae konkurransedyktig og |ennsom, bar produksjonen i
sterst mulig grad automatiseres. De utstyrsprodusenter som gnsker & utvikle dette ber fa mulig-
heter, bade gkonomisk og teknisk, til & arbeide videre med maskinelle sorteringsmetoder.

Hodepartering:

Hodepartering vil vaae en naturlig del av produksonen hvis man skal sortere biproduktene far
singelfrysing. Det har vaat gjort forsgk med maskinell hodepartering i den senere tid. Vi viser her
til nylig utgitt rapport fra Mereforskning i regi av RUBIN. Vi skal ikke her gainn pa konklu-
gonenei rapporten fra Mareforskning, men kan kort nevne at maskinell klgyving av hoder og
hodepartering (utskjaging av tunge og kinn) absolutt kan gi et ekstra bidrag til den havgdende
fiskeflaten. Mareforskning konkluderer ogsa med, at fryselagring av de utskilte, hayverdige
biproduktene vil veare den beste form for konservering.

Arealbehov:

For & kunne kjare en kontinuerlig produksjon, anbefales minimum to stk. horisontale platefrysere.
Dette tar andlagsvis 10 kvadratmeter. Areal for sortering og pakking kommer i tillegg, og
avhenger mye av hvor avansert produksjon man skal utfare. Vi vil anda et sted mellom 15 og 30
kvadratmeter i tillegg til platefryserne.
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Et blastfryserkabinett tar starre plass enn en platefryser. To blastfrysere andasttil ca. 15 kvadrat-
meter, men dette avhenger av kapasiteten. | tillegg kommer areal for sortering og pakking som
beskrevet ovenfor.

En frysetunnel tar normalt starre areal enn en blastfryser, ca 20 kvadratmeter, men dette avhenger
av kapasiteten. Frysetunnelen kan ogsa vagre dobbel, slik at man kan fryse to forskjellige
sorteringer samtidig. Arealbehovet vil da gke noe. | tillegg kommer areal for sortering og pakking
som beskrevet ovenfor.

Det forutsettes at skipet har installert fryseri med tilstrekkelig kapasitet.

Kostnader ved utstyr og evt. tilleggsinstallasjoner:

En horisontal platefryser koster anslagsvis NOK 0,2 mill. | tillegg kommer montering, etc. To
komplette frysere vil komme pa andagsvis NOK 0,5 mill. I tillegg kommer produksionginjer for
sortering og pakking. Dette avhenger mye av hvor avansert og automatisert produksjonen skal
vage, men vi kan estimere grovt NOK 0,5 - 1,0 mill. i tillegg til frysere.

Prisfor en blastfryser vil vaae hgyere enn for en platefryser, og vil avhenge mye av kapasiteten.
To blastfrysere komplett montert vil kunne estimerestil NOK 0,8 - 1,0 mill. | tillegg kommer
produksondlinjer for sortering og pakking som beskrevet ovenfor.

En frysetunnel komplett montert vil belgpe seg til ca. samme pris som to blastfrysere, ca. NOK
0,8 - 1,0 mill. avhengig av kapasitet. | tillegg kommer produksondinjer for sortering og pakking
som beskrevet ovenfor.

Det forutsettes at skipet har installert fryseri med tilstrekkelig kapasitet, og at elforsyningen er
tilstrekkelig.

Driftskostnader (energi, bemanning, vedlikehold):

Energibehov for produkgondinjer for sortering og pakking vil ikke vaere betydelig, og begrense
seg til stramforbruket. Energibehovet for frysing i horisontale platefrysere vil vaae elektrisk stram
til fryseanlegget, og dette vil vaae betydelig.

Ved frysing i blastfrysere vil ogsa stram til sirkulagionsvifter kommei tillegg. Blastfrysere har
normalt 50% hayere energibehov enn platefrysere ved samme innfrysingskapasitet. Frysetunneller
vil ha ca. samme energibehov som blastfrysere, basert pa samme kapasitet. Ved frysing i
frysetunnell vil man ogsa matte ta med stram til drift av bandet, med dette vil ikke vagre betyddlig.
| tillegg kommer emballageutgifter.

Det forutsettes at skipet har installert fryseri med tilstrekkelig kapasitet.

Kostnader ved lagring:
Kostnader ved fryselagring vil ikke vaare betydelig séfremt skipet likevel har behov for
fryselagring av resterende produkter fra produksonen (filet, fisk, etc.).

Designmessige konsekvenser:
Ovennevnte aternativer vil ikke ha andre designmessige konsekvenser enn at nedvendig plass for
produksjon, innfrysing og lagring ma veae tilgjengelig.

Andre, tekniske konsekvenser:
Utover ovennevnte punkter kan vi ikke se andre tekniske konsekvenser, safremt fartoyet allerede
har installert fryseanlegg med tilstrekkelig kapasitet. Dessuten ma elforsyningen vaare tilstrekkelig.
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Konflikter med regelverket ved biprodukthandtering om bord:

De nye Baader-maskinene er nevnt ovenfor. Disse maskiner tar rund, ikke bearbeidet fisk og
fileterer i en og samme operagon. Dette er utvilsomt effektivt, men mulig visikke i overens-
stemmel se med regelverket, som delvis forlanger at fisken skal blegges og blade ut far videre
bearbeiding. Det bar undersgkes og avklares om dette vil skape noen problemer ved en evt.
installagon.

Vi kan ikke se noen konsekvenser i forhold til regelverket i forbindelse med sortering og frysing
av biprodukter. Det eneste métte vaare om regelverket tillater denne form for biprodukter lagret i
samme rom som gvrige produkter. Lagring i separat fryserom vil vaae med a gke produksjons-
kostnadene noe.

Hvis fartayets starrelse skal gkes for agi plasstil produksgon og lagring ma dette avklares med
myndighetene. P samme mate ma det avklares om ilandfering av biprodukter, sortert og frosset,
blir & betrakte som ombordproduksjon, og om gket ilandfart kvantum vil fafelger for farteyets
kvoter.

Vedlegg2.doc 20



2.9 Behandling med enzymer

Enzymer kan forel gpig ikke benyttes til konservering og lagring av biprodukter eller andre
produkter. Enzymer benyttesi stadig sterre grad til forskjellige formad i fiskeindustrien. Som
eksempel kan nevnes at enzymer utvunnet fra torskemager kan benyttes til avskinning av akkar,
skolest, og lignende, til fjerning av skjell pa visse typer fisk, rensing av torskelever, osv.

Enzymer utvinnes delvis fra biprodukter, men krever ferskt rastoff. Behandlet eller frossent rastoff
er lite gnskelig dik situasionen er i dag. Imidlertid kan frossent rastoff muligvis utvikles il et
alternativt rastoff gjennom utvikling av behandlings- og innfrysingsprosedyrer.

Man skal ikke se bort fra at den teknologiske utviklingen kan bringe oss dit hen, at enzymer kan
benyttesi forbindel se med midlertidig konservering av biprodukter til havs, for videreforedling i
land til enkelte formdl.

Enzymer er ikke naamere behandlet i denne undersakel se.
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2.10 Lagring av fisk og biprodukter, ferske under modifisert atmosfeere

Vi er kjent med, at f.eks. grupperinger innenfor EU (Spania og Danmark) arbeider med for-
skjellige forsgk for lagring av ferskfisk i gasstette celler i lasterommet, for & gke holdbarheten av
fisken. Ved disefisken i kasser, og sortere fangsten i tette celler for hver fiskedag, kan man til
enhver tid holde oversikt over fiskens alder. Nar man forsegler cellen og tilsetter gass (blanding av
CO2, Nitrogen og andre gasser), kan man variere gasshlandingen etter som tiden gar, og derved
gke holdbarheten pa fisken betydelig. Vi er ikke kjent med at dette har vaat forsgkt pa
biprodukter.

Vedlegg 2.10.1 gir en orientering omkring dette. Denne lagringsmetode er ikke nsamere
behandlet i denne undersakelse.
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2.11 Tarking av biprodukter

Det utviklesi dag teknologi for utterking av biprodukter, og derved konservering av disse uten
ytterligere behandling. Forsegk gjares etter forskjellige prinsipper, og vi skal ikke gai detalj i denne
undersekelse, da denne form for konservering ikke er spesielt utbredt sa langt.

Maskiner og utstyr som vil vaae ngdvendig i denne sammenheng er i prinsippet ikke spesielt
plasskrevende, og vil for savidt kunne installeres ombord i fartgyer. Det er imidlertid uvisst hvor
stor plass utstyret vil kreve hvis man skal opp i de kapasiteter som vil vaae ngdvendig for full
utnyttelse av biproduktene. Dessuten vil behov for lagervolum vaae stort, avhengig av hvilken
méte produktene emballeres pa

Man ser for seg denne konserveringsform for enkelte bestanddeler av biproduktene, i kombinason
med andre konserveringsformer beskrevet tidligere i dette kapittel.

Det er viktig at denne konserveringsform blir videreutviklet, da her vil vazre et stort potensiale for
bruk som tilsetting i fadevarer, kosttilskudd, snacks, etc., avhengig av hvilke biprodukter som
utvelges. Det bar settes ressurser inn pa markedsundersakel ser, ernagringsanalyser, holdbarhets-
analyser, osv. samt ikke minst teknologisk utvikling for & bringe dette arbeide videre.

Vaesken som trekkes ut av biproduktene under tarkeprosessen vil sannsynlig vis ogsa kunne
utnyttes til andre formal.

Hvilke priser og investeringer man snakker om for produksjonsutstyr er det for tidlig &si noe
konkret om. Nér det gjelder produksjonsutgifter vil dette avgrense seg til stramforbruk for
produks onsutstyret og emballeringen av det ferdige produkt.

Terking av biprodukter er ikke neamere behandlet i denne undersokel se.
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2.12. Hermetisering av biprodukter

Bl.arussiske fartayer har i mange ar hermetisert biprodukter ombord. Det finnes ingen tallverdier

for hvorvidt denne produksionen har vaat lannsom eller ikke. Hermetiseringsanlegg er relativt
arbeidskrevende.

Hermetiseringsanlegg med den kapasitet som vil vaae negdvendig for utstrakt ilandfaring av

biprodukter vil ogsa vaare meget plasskrevende. | tillegg kreves stort lagervolum béde for tomme

bokser, lokk, samt de ferdige produkter.
Energibehovet for oppvarming under trykk i forbindel se med hermetiseringen er hayt.

Vi kan ikke se at hermetisering ombord vil vaare noe dternativ for norske havgaende fiskefar-
teyer. Naturligvis kan det finnes niger hvor sma bestanddeler av biproduktmassen kan herme-
tiseresi et lite, manuelt anlegg, men vi har valgt ikke & gainn pa dette.

Hermetisering av biprodukter er ikke naamere behandlet i denne undersgkelse.
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Utviklingen med forskjellige typer skillerister pagar fortsatt, og man ser i dag konturene av
skillerist-systemer som kan skille ut sméreker og lede disse ut av tralposen, samtidig som sterre
reker blir ledet inni trdlen.

Vedlegg 1.3.1 viser prinsippet for enkel skillerist i reketrdl for frasortering av fisk og bifangst..

Flere og flere av de starre reketrdlerne (spesielt i utlandet) har gjennom de siste 2-3 &r rigget om
til dobbelttral. Ved & montere en ekstra trélving, slik man har 3 trdvinger totalt, og benytte et
lodd tilsvarende en tralder i midten, kan man taue to reketrdler side om side fra ett fartgy. Dette
har vist seg & vaae en suksess, da fangstmengden i mange tilfeller har @kt til over det doble pr.
tauetime. En av forklaringene kan vaae, at to lave trdler fisker bedre langs bunnen enn en stor (og
derved hayere) trdl. Dette har gkt |gnnsomheten for fartayet betraktelig, da man kan fiske sin
fastsatte kvote i |gpet av betydelig faare fiskedagn, med en forholdsvis liten gkning av de daglige
driftsutgifter.

@kning i fangstkapasiteten betinger at fabrikk og fryseri kan klare gket mengde.
Vedlegg 1.3.2 viser eksempel pa en moderne reketrdler rigget for to-trdl systemet.
Brutto pris pa en reketrder i denne sterrelse vil i dag ligge omkring NOK 125 miill.
Reketrderfldten er ikke neemere behandlet i denne undersekel se.

1.4. Ringnotflaten

En annen gruppe havgaende fiskefartayer er ringnotflaten. Disse fartayer driver fiske med ringnot
etter pelagiske fiskearter som sild, makrell, (lodde) og lignende. Dessuten fisker de starste
farteyer kolmule med pelagisk trdl. En del mindre farteyer (under 600GT) har sdkalt
nordgetraltillatelse, dvs. de fisker tobisi Nordsjgen med tral.

Fellesfor ale disse fartgyer er at de ikke har noen form for produkson om bord. Vanligvis blir
fangsten lagret i bulktanker sammen med kjalt §evann, dik fisken blir kjelt ned til rundt O grader
Celsius, og losset ved bruk av f.eks. vakuumpumpe eller lignende pumpesystemer til
mottaksanlegg i land.

Tidligere hadde flere fartayer mulighet for innfrysing til havs, men dette er av forskjellige arsaker
ikke vanlig lengre, og det er relativt fa tilbake som fryser til havs. Uansett, det finnesingen
produksion ombord i denne fartaygruppe, dik biprodukter ikke forekommer.

Vedlegg 1.4.1 viser eksempel pa en kombinert ringnotbét/pel agisk trdler.

Brutto pris pa en kombinert ringnotbat/pelagisk traler i denne starrelse vil i dag ligge i omkring
NOK 100 mill.

Ringnotflaten er ikke naamere behandlet i denne undersegkel se.

1.5. Skjellskraperflaten

Man kan ogsa nevne skjellskraperflaten. Denne type fartayer, som hadde sin glansperiode i siste
halvdel av 80-tallet, er nd neamest utdlettet fra norsk fiskeri ndr man snakker om starre
fabrikkskip. Avfal fra denne type fiskeri begrenser seg til stein og annet bunnmateriale, sammen
med tomme skjell. Denne type avfallsstoffer har begrenset mulighet for lennsom utnyttel se.

Vedlegg 1.5.1 viser eksempel pa en moderne skjellskraper.

Da det ikke har vaat bygget nye skjellskrapere pamange ar, er det uvisst hva prisen pa et nytt
fartey vil vagei dag. Vi vil anta at et fartoy av denne starrel se vil ligge omkring NOK 130 miill.

Vedleggl.doc 2



Skjellskrapere er ikke naamere behandlet i denne undersgkel se.

1.6. Annet avfall fra skipene

| tillegg til biprodukter frafangsten, forekommer ogsa forskjellig annet avfall fra skipene som
f.eks. spillolje, avligpsvann, matavfall, emballage, plastavfal fra emballagepaller og produksonen,
osv. Spillolje kan enten brennesi incinerator/forbrenningsovn om bord, eller leverestil land. Som
falge av de haye priser man etter hvert ma betale for a bli kvitt skitten brennolje, brukt smareolje,
brukt hydraulikkolje, etc. levert til mottak i land, velger flere og flere av de som bygger nye
farteyer i dag dinvesterei incinerator, slik man selv kan brenne alt avfal paforsvarlig méte
ombord i skipet til havs. En incinerator av rimelig starrelse komplett montert vil belgpe seg i
starrelsesorden NOK 0,25-0,5 mill.

Avlgpsvann fra fabrikken representerer ikke noe problem i dag. Vannet blir som regel pumpet
over bord ved hjelp av elektriske lensepumper med kniver som kutter evt. biprodukter til
smabiter. Avlgpsvann fra fabrikken representerer ikke noen forurensing av havet eler av vannet
rundt skipet nar det ligger og produserer til havs.

Avlgpsvann fra septiktank, bysse, etc. viser seg etter hvert a bli mere fokusert pa fra
myndighetene. Nar skipet ligger i produksjon, og suger inn §avann bl.a. til bruk i fabrikken, kan
man risikere det kommer bakterier i frosne produkter som felge av at avlgpsvann fra skipet har
vaat pumpet ut i nearheten av §@vannsinntaket for spylevann. Som falge av dette, har bl.a. EU
innfart krav om at at avlgpsvann frainnredning og bysse skal samles opp i septiktank om bord,
og at denne ikke kan kunne tammes over bord mens §gvannspumper som forsyner fabrikken med
vann er i gang. Avlgpsvannet i seg selv representerer ikke noen forurensing av havet, men er kun
en fare for a forurense fiskeprodukter ved a bli sugd inn i spylevannssystemet til fabrikken.

Kanskje det starste miljgmessige problem man har i dag, er emballageavfall i plast.
Plastemballasie legger seg pa bunnen, og forsvinner ikke ved biologisk nedbrytning. Bl.a. har det
vist seg at plastavfall til tider har forarsaket problemer med tetting av skilleristen i reketrdlene, nér
man fisker patradigonelle fiskefelt hvor det har veat dumpet mengder av plastavfall gjennom
tidene. Plast og annen emballasje blir nai starre og starre utstrekning forbudt a bli kastet over
bord. Ved & montere hydrauliske presser som komprimerer avfallet kan man redusere volumet
som er ngdvendig for lagring far levering for destrukgon i land. Eventuelt kan plast- og
emballageavfall destrueresi forbrenningsovn om bord.

Denne undersakelse er primaat rettet mot avfall fra produksionen, og vil ikke g nemere inn pa
annen type avfall fra skipene.
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1.7 Tilleggsopplysninger omkring rundfrysetralere og ferskfisktralere

Retningslinjer for fartgystgrrelser:

Ved utskifting av farteyer til nybygg, er regelverket relativt komplisert. | hovedsak kan felgende
retningdinjer for farteysterrel ser indikeres:

Smatrdler med torske-konsesjon
Begrensninger: Max 500GT, sterste lengde mindre enn 34 meter.
Fiskerettigheter: Utenfor grensen pa 4 nautiske mil fraland, kvotebelagt.

Rundfrysetraler eller ferskfisktraler med torske-konsesjon:

Begrensninger: Max 700GT.

Fiskerettigheter: Utenfor grensen pa 4 nautiske mil fraland, kvotebel agt.
Ved utskifting av mindre fartayer kan man sgke om afa gket tonnagjen til max.
700 GT under forutsetning av at dette innebagrer bedre utnyttelse av fangst (evt.
inkl. biprodukter), bedre arbeids- og boforhold, bedre sikkerhet, etc.

Rundfrysetraler eller ferskfisktraler med torske-konsesjon:

Begrensninger: Max 1200GT.

Fiskerettigheter: Utenfor grensen pa 6 nautiske mil fraland, kvotebel agt.
Ved utskifting av mindre fartayer kan man sgke om afa gket tonnagjen til max.
1200 GT under forutsetning av at dette innebaarer bedre utnyttelse av fangst (evt.
inkl. biprodukter), bedre arbeids- og boforhold, bedre sikkerhet, etc.

Fartgyer over 1200GT vil vagre vanskelig afatillatelse til & gjennomfare innenfor
denne gruppe. Ferskfisktrdere vil gjerne ogsa bli i starste laget for effektiv drift,
med korte turer. (En ferskfisktraler over 1200GT vil hafor stor lagerkapasitet for
full utnyttelse under norske forhold med mange og korte turer, samt begrenset
fisket kvantum pr dag.)

Imidlertid kan man argumentere for bygging av rundfrysetrdlere over 1200GT
(opp til 1500GT eller hayere) under forutsetning av behandling, konservering og
lagring av biprodukter, som vil vaae relativt plasskrevende hvis man skal oppna
en avansert og lgnnsom produksjon.

Sammenheng mellom kvotestgrrelser og fartgyets stgrrelse:

Konsegons- og kvote-messig er denne fartaysgruppen meget kompleks. Vi kan kort indikere
eksempler pafart@ysbegrensnl nger sett i forhold til tildelte kvoter:

23% torsketralkonsesjon, bater under 21 meter / 150GT.

35% torsketralkonsesjon, bater under 34 meter / 500GT.

51% " " " " "

51% torsketralkonsesj on starre fartayer.

60% torsketrakonseson, sterre fartayer.

75% torsketralkonsesjon, sterre fartayer.

100% torsketrdlkonsesjon, sterre fartgyer.

En full torsketrdkonsesion innebagrer ca. 1470 tonn torsk og ca. 750 tonn hyse (1997). For 1996
var tilsvarende tall 1200 tonn torsk og 600 tonn hyse.
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