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SAMMENDRAG OG KONKLUSJONER

Bi produktene av laks er vesentlige mindre stabile enn fiskemuskelen. Innvollene inneholder flere enzymer,
0g den enzymatiske prosessen starter raskt etter at fisken er avlivet og knusing av innvollene vil dippe
disse ut og nedbrytingen vil starte mer eller mindre med en gang. Sloet vil moses og frakgonene vanskelig
kunne separeresi fraksoner. Kvaliteten pa biproduktene blir vesentlig forringet.

Biproduktene fra laks er i dag en hayverdig ravare for produkson av bl.a. olje og proteiner. | fremtiden vil
biproduktene ogsa vagre ravare for andre hgyverdige marine ingredienser. Den gnskede kvaliteten pa
révaren kan oppnas ved handsgying, men med den konsentrasjon og effektivisering som skjer innen
oppdrettsnagingen gar slakteriene mer og mer over til maskindaying. Kvaiteten pa biproduktene ved
maskind gying har sd langt ikke vaat tilfredsstillende.

For & kunne utnytte biproduktene fra maskindgyd laks ble progektet; " Utvikling og utpreving av modifisert
dgye maskin i lakseindustrien”, satt igang. Dette var et progekt initiert av RUBIN i samarbeid med
Baader, Fjord Seafood og Vikholmen Bioprocess. Fjord Seafood var med i progjektet for a preve ut
utstyret, og dessuten for & kunne hgyne kvaliteten pa bipoduktene og derigjennom oppna en hayere pris.
Vikholmen Bioprocess pa sin side har behov for sterre mengder biprodukter av hgy kvalitet til sin
produksion av hegykvalitets olje. Ble dette oppnadd ville de ogsa kunne betae en hgyere pris.

Progektet gikk ut pa a utvikle en skansom maskind@ying av laksen dik at biproduktene ikke ble skadet og
a effektiviteten i dakteriet ble opprettholdt. Biproduktene skulle ha en kvalitet som ga en tilsvarende
kvalitet pa oljen som biprodukter fra handdgying. En har tatt utgangspunkt i Baader 142 dgyemaskin, og
modifisert denne.

Rapporten beskriver den modifiserte slgyemaskinen, hvordan den handterer doet, kvaliteten av doet ut av
maskinen og kvaliteten pa oljen som er produsert fra soet sammenlignet med slo fra den tidligere Baader
maskinen

Mal settingen med prosiektet ble oppnadd, dvs. at maskinen kan produsere ubeskadiget o som gir en
kvalitet pa samme niva som ved handsgying.
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1. SAMMENDRAG

Bi produktene av laks er vesentlige mindre stabile enn fiskemuskeen. Innvollene innehol der
flere enzymer, og den enzymatiske prosessen starter raskt etter at fisken er avlivet og
knusing av innvollene vil dippe disse ut og nedbrytingen vil $arte mer dler mindre med en
gang. Soet vil moses og frakgonene vanskelig kunne separeresi frakgoner. Kvaliteten pa
biproduktene blir vesentlig forringet.

Biproduktene fralaks er i dag en heyverdig ravare for produkson av bl.a. olje og proteiner.
| fremtiden vil biproduktene ogsa vaae rdvare for andre hgyverdige marine ingredienser.
Den enskede kvaiteten pa ravaren kan oppnas ved handd gying, men med den
konsentragion og effektivisaring som skjer innen oppdrettsnagingen g&r dakteriene mer og
mer over til maskindaying. Kvditeten pa biproduktene ved maskindgying har salangt ikke
vaat tilfredsstillende (sefig 11 vedlegg ).

For & kunne utnytte biproduktene fra maskind gyd laks ble progjektet; ” Utvikling og
utpreving av modifisert daye maskini lakseindustrien”, sait igang. Dette var et progekt
initiert av RUBIN i samarbeid med Baader, Fjord Seafood og Vikholmen Bioprocess.
Fjord Seafood var med i progektet for & preve ut utstyret, og dessuten for & kunne hayne
kvdliteten pa bipoduktene og derigjennom oppna en hayere pris. Vikholmen Bioprocess pa
sn sde har behov for starre mengder biprodukter av hay kvdlitet til Sn produkgon av
heykvditets olje. Ble dette oppnadd ville de ogsa kunne betale en hayere pris.

Progektet gikk ut pa & utvikle en skdnsom maskindaying av laksen dik at biproduktene
ikke ble skadet og at effektiviteten i dakteriet ble opprettholdt. Biproduktene skulle haen
kvalitet som gaen tilsvarende kvaitet pa oljen som biprodukter fra handdgying.

Det er blitt oppnadd.



2. GJENNOMFZRING | HENHOLD TIL PROSIEKT
PLANEN
2.1 Genedt

| henhold til planen skulle progektet veat ferdig siste halvde av juni. Pagrunn av darlig og
ujevn tilgang til dakteriet i mai ble progektet forsinket ca. en méned. De fysiske forsekene
var avduttet 1. juli, mens anayseresultatene med rapport farst forela 20. august.).

2.2
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Hovedaktiviteter
Utvikling og utpreving av ny enhet for skénsom daying

a Beskrive eksisterende dgyemaskin (Baader 142)

b. Bedemme aktuell status pa stedet.

c. Tegne utkast til prave enhet.

d. Designe og konstruere preve ingtallag onen.

e. Utteste preveenheten pa stedet og evaluere provene.
f. Tilpasse av prosessen

a. Eksisterende maskin

Baader 142 maskin fjerner innmat, blod og vann i én stram ved hjelp av et
vakuumsug, separerer dette fraluftstrammen i en cyklon og pumper det videre over
en eksenterkruepumpe.

Pga. flere 90-graders bend i rarene, hay hastighet inn i cyklonen og videre pumping
med eksenterskruepumpa, blir innmat, blod og vann blandet og knugt til én masse

(pulp).

b. Bedgmme aktuell status pa stedet.

Far progektet startet besgkte Baader VVikholmen Bioprocess AS og Fjord Seafood
for & bedemme handd @yd og maskindayd do og for & se hvilke kvditet doet métte
hafor at det kunne brukestil hagyverdige olje- og protein- produkter.

c. Tegneutkast til preve enhet
Basart paBaa. 142 dgye maskin, kom Baader frem til et konsept for hvordan man
skulle kunne fjerne doet pa en skansom méte og samtidig fjerne vann og blod.

d. Designe og konstruere proveinstallag onen.

For a kunne fjerne doet helt ble det ferste verktayet (sugeverktayet) skilt frade
sentrale vakuumrer og fart til en spesiel ny container. Denne containeren er plassert
tett inntil maskinen og forbundet til vakuumenheten viaen fleksbe dange.

Containeren er kongtruert dik at doet ikke kommer tangensdt inn. Det vil derfor
ikke synke ned langs den ytre veggen pa grunn av redusert lufthagtighet, men vil
skansomt falle ned den skrénede bunnen.



En spesidl duse, plassart pa det laveste punktet i containeren, vil med en nivasensor
og en PLC tillate en kontinuerlig prosess. En vakuumpumpe suger doet frabukhulen
av fisken og transporterer det til containeren. Et frekvensregulert blasestempd vil til
enhver tid finne den optimde inndtilling.

Snitt/skjagre verktayet, som feresinn i anadpningen og somvirker som ” support”
for kniven som skjagrer buken, ma ikke gdelegge doet. Derfor ble faringen og
inngtillingen av kuleventilen pa Baa 142 tilpasset. Det samme ble gjort med ventilene
pa samlekaret

Alle komponentene ble konstruert og laget hos Baader far de ble sendt til Ford
Seafood

e. Uttesting av preveenheten pa stedet og evaluering av pravene.
Utprevingen Startet i dutten av mai 2001. De farste provene var delvis edelagt, men
forsgkene var lovende. Det viste seg at vakuumet for & suge ut doet méite vagre
vesentlig hgyere enn for a transportere doet gjennom dangen til containeren. Alltid
n&r det negative trykket og luften var riktig justert til & handtere stor laks ble doet fra
mindre fisk gdelagt pa grunn av den haye hagtigheten pa doet (sefig. 2).

f. Tilpassing av prosessen
Et nytt knivblad ble utviklet for sugeenheten. Den dpner blodnyren, men kutter ikkei
doet. En plate farer doet inn i sugeenhetens pning og blodnyren mot kniven

Det var ikke mulig &justere vakuumsystemet kontinuerlig for tahensyn il
sug/trangport av liten og stor fisk, fordi vakuum systemet var for langsomt. Fire
pneumatiske drevne kuleventiler ble derfor ingtdlert i do-containeren. Ved a gjare
dette ble luftmengden og det negative trykket i do-containeren automatisk regulert i
henhold til fiskesterrel sen samtidig som de riktige prosessbetingelsene ble
"koordinert” av soft wareni Baa 142.

Videre ble enda en kuleventil ingdlert i den fleksble ” sugedangen”. Sammen med
den dlerede ekssterende kuleventil, som er plassart like foran do-containeren,
arbeider de to ventilene som en 2/3 distribugonventil.

Mens sugeren er innei buken og suger ut doet er den koplet til vakuum-
ingdalagonen. Den 2/3 distribugonsventilen blir justert i det gyeblikk " guillotinen”
lukkes og doet (i buken) forlater laksen. Nar " guillotinen” dpner igjen blir doet
skansomt transportert til do-containeren.

En kontrollert klaff deler do-containeren i to celler med nesten lik sarrelse, som
tiener som en duse. En nivéfder og et PLC garanterer en kontinuerlig operagon av
utstyret. Etterpa blir doet klassifisert og sortert pa et sorteringsbelte.

En vakuumpumpe, som bare er nadvendig for trangport av doet, er forbundet med
do-containeren via e filter.
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Prindpp skisse sefig. 41 vedlegg 2.

Produkgon og evaluering hos Fjord Seafood.

2.2.3

Det kunne ikke obsarveres effektivitetstap pa d@yemaskinen under optimal
produksjon. Ved produkson pa sterk varierende starrelse pa fisken ble
effektiviteten redusert noe, fordi doet pa enkelte fisk ikke hadde | @snet og métte
sendestil manuell linje for rensing. Ved & sortere ut den sterste fisken i forkant av
dayeprosessen, og ladenne bli hdndtert manudt, blir effektiviteten pa dayemaskinen
ikke redusert.

Prave produks on hos Vikholmen Bioprocess.

Etter at tilleggsutstyret for skénsom dgying var ingtalert pa Baa 142 ble det hentet
inn &tte prevepartier av biprodukter fra Fjord Seafood som ble fraktet med den
ordinage traileren som Vikholmen benytter. Behandlingen av disse prevene; fra
dagyemaskin til produkgon hos Vikholmen, var identisk med den

héndtering dt réstoff bedriften normalt f& fra Fjord Seafood.

Rastoffet ble produsert patotat rengjort utstyr for ikke afaforsyrrese av
utenforliggende &rsaker dler av annet rastoff. Olje prover ble tatt ut midkt i
produkgonen, merket og nedkjait.

Tre av &te prever ble underkjent fer produksonen. To prover var for smatil asikre
nayaktige resultater, én prave var ikke utsatt til transporter etter produkgon og var
derfor totd adelagt ved ankomst til Vikholmen.

Defem preover som ble godkjent hadde fa gende behandling far de gikk inn i
produkgon hos Vikholmen;

Temperaur fradeying | Lagringgtid fradaying
til prosess (?C) til prosess (timer)
Provel |52 26
Prove2 |33-7.2 24
Prove3 |[34-6,9 14
Prove4 |38-55 20
Prove5 |[2,8-6,8 36

Etter at de fem godkjente prever av biprodukter var produsert ble prover tatt av
oljen frahver produkgon og sendt til andyse. Analysen ble utfert av en person
under hdt like forhold.



2.2.4. Kvditets vurdering

Baader

Endringer av tekniske komponenter, software og sekvensene for de ulike
komponenter i maskinen, gjer det mulig & oppna neamest ubeskadiget do separert
frablod og vann.(fig. 3)

Fjord Seafood

Ved ingoekgon av kvaiteten og sammenligning med do framanudl linje, ble doet
funnet & ha mindre skader fra den modifiserte Baa 142. Ved store variagoner i
fiskesterrelsen kunne det obsarveres at do frastor fisk hadde smakutt i innvollene,
men faare enn ved manuel daying.

Ved produkgon av 3-4 kg jevngtor fisk var det liten dller ingen skade pa doet ved
uttemming i kar. So fra produkgon pa samme starrelse fisk pa den manuele linja
hadde kutt og overskaret tarmtotter.

Det blei noen tilfdler observert utrivning i buken etter splitting av blodrand og
fierning av denne. Ved produkgon av smafisk kunne en se smakutt i So og mindre
skader i bukhulen frafjerning av blodrand.

Vikholmen Bioprocess
Soet har en betydelig bedre kvditet enn fratidligere maskindayd fisk, men har rifter
og kutt som ikke har géit helt giennom hinnene. Mengden av vann er akseptabel.

Bedgmming av biproduktene og olje provene
(for detaljer se vedlegg 3)

Pravelog2 | disseto prevene hadde riftene dpnet seg. Den enzymatiske
nedbrytningen hadde tydelig startet. Galleblagren fra ca 40%
av doet var prengt. Oljen fra disse pravene hadde en noe,
litt mer brunlig farge enn olje fra handdayd fisk. Er mer
uklar og blass. Pravene [uktet harsk. Dette viser at skadene
pa biproduktene var sa store a oljen kun holder dérligste
kvalitet. Biproduktene var lagret i 26 og 24 timer.

Prove3, 409 5 Disse pravene vise mindre skade i hinnene. Olje fra
prevene 3 og 4 hadde riktig farge, var klar og hadde det
riktige preget. Lukten var dik den er i frahanddgyd.
Generdt er olje frapreve 3 og 4 av god kvditet, og paniva
med men noe darligere enn det som er handd ayd.

Preve 5 var ogsariktig farget, men litt mer uklar enn deto
andre. Den hadde ogsa et avvik palukt.
Biproduktene var lagret i 14-36 timer.



3. MALREALISERING

Mdet med progektet var & fafram et uskadet biprodukt i forbindelse med maskindaying av
laks. Konklugionen fra prosjektgruppen er at maet med progektet er nadd. Slo fraden
modifiserte Baa 142 kan inngdi produksion av haykvalitets produkter.

Lagringstid og temperatur vil imidlertid vagre avgjarende for hvorvidt duttproduktet vil klare
kvalitetskravene som settes.

Den inndtilling og den kniv som ble benyttet i maskinen ved preve 4 bar brukes.
Biproduktene bar vagei produkgon innen et degn og temperaturen under daying, lagring
og transport ikke overstige 57C.

Vikholmen Bioprocess vil pr. idag ake prisen med kr. 0,30 pr kg under forutsetning av at
dle parametre er paplass.

4. AVSLUTNING

Som det fremgar av kvalitetsbedemmingen er det en noe divergerende oppfatning mellom
Ford Seafood og Vikholmen Bioprocess. Det som er klart er a temperatur og tid er de
faktorer som er avgjerende for at man far frem et kvalitetsprodukt. Dette er en utfordring for
bedriftene, mens den maskinelle d@yeoperagonen er |gst.

| fremtiden vil resultatet av en skansom maskindl dgying, som nd er oppnadd, medfere at
dakteriene har mulighet til & sortere og fraksjonere doet dt etter hvilken anvendelse som gir
best verdiskapning.



VEDLEGG 1

Figur 2 Seyebiprodukter fraden ferste utprevingen av modifisert dgyemaskin

Figur 3 Sgyebiprodukter fraenddig modifisert dayemaskin



VEDLEGG 2
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Figur 4 Pringppskisse for modifisert d@yeoperagon



VEDLEGG 3

Behandlingsparametrefor do. Friefettsyrer (FFA), peroxidtall (PXT) og

anigdintall (AV) for separert olje

Rastoff Temperatur | Lagringstid FFA PXT AV
C timer

Pumpet handdegyd do |6 24 0,95 2,9 1,8
Pumpet handdgyddo |6 48 1,68 4,1 2,2
Baader pumpet o 8 24 1,25 2,8 1,8
Baader pumpet do 8 48 2,80 47 3,0
Handdayd do 8 24 0,63 0,8 0,2
Handdgyd do 8 48 0,71 0,9 0,3
Modifisert Baader do

Pravenr.1 02.07 5,2 26 2,29 2,3 1,24
Provenr.2 03.07 3,3-7,2 24 2,29 2,2 1,73
Provenr.3 04.07 3,4-6,9 14 0,79 1,0 0,42
Provenr.4 10.07 3,8-5,5 20 0,72 1,5 0,74
Provenr.5 11.07 2,8-6,8 36 0,93 3,3 1,32




