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Norsk produksjon av laksefilet (17 % fileteringsandel) gir 11 000 tonn ryggbein og ca 36 % av dette
volumet (4 000 tonn) er rent redt kjett som kan anvendes ved produksjon av heyverdige fiskemat-
produkter. Farseproduksjon fra liknende restrastoff i kyllingindustrien gir et betydelig og ekende
okonomisk bidrag, mens det i dag industrielt ikke blir produsert slikt rastoff av laks.

Det ble derfor tatt initiativ til et prosjekt med mélsetting & etablere metoder for produksjon av skrapekjott

og farse og etablere forslag for en produktstandard mht. funksjonelle egenskaper, kjemisk sammensetning
og bakteriologi. Produktkvalitet og produksjonskostnad for produktene skulle vaere pa et nivd som kunne

aksepteres for betydningsfulle volum i markedet.

Prosjektet er finansiert av Norske Sjematbedrifters Landsforening (NSL)/Fiskeri og Havbruksnaringens
Forskningsfond og RUBIN, og styringsgruppen har bestatt av fiskematprodusenter, lakseprodusenter, NSL
og RUBIN. RUBIN og NSL har hatt et srlig ansvar for koordinering. SINTEF har vert utferende
institusjon.

Resultatene viser at skrapekjott pé linje med laksefilet, kan brukes i lakseburgere og andre fiskemat-
produkter av hey kvalitet. Farse produsert fra ryggbein av laks kan oppna en kvalitet fullt ut akseptabel til
fiskematprodukter, selv uten fjerning av fettrike deler av ryggbeinet for prosessering. Farse produsert med
bandseparator kom bedre ut enn farse produsert med “de-boner”-teknologi. Ryggbein til produksjon av
skrapekjett og farse ber ikke mellomlagres, og ma ikke innholde rester av blod og nyrevev. Avslutningsvis
gis anbefalinger som grunnlag for standardisering av prosessbetingelser for farse og skrapekjett uten at det
er gitt noen komplett produktstandard. Til det trengs lapende produksjon slik at effekter kan studeres over
tid.

For at skrapekjott og farse skal bli kommersielle produkter kreves optimalisering av produksjonsprosess
parallelt med en produktutvikling av ferdige produkter. Industrien viser stor interesse for & arbeide videre
med optimalisering og standardisering av prosess og produkt. Prosjektet gir et godt grunnlag for a utvikle
en kommersiell produksjon.
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Produksjonskalkyle for farse og skrapekjett vil i stor grad avhenge av hvilken alternativ pris det
benyttes pa ryggbein som rastoff. Lakseforedlingsindustrien har tidvis salg pa ryggbein for videre
anvendelse for eksempel i Ost-Europa. Netto prisniva for ryggbeina kan ved slikt salg vaere opptil
3 NOK/kg. Avsetning og pris vil trolig variere og videre alternativ anvendelse er gjerne
produksjon av ensilasje, noe som ikke gir vesentlig netto bidrag. I tabell 10 og 11 er det satt opp
regneksempler over kalkyler for produksjon av skrapekjott og farse med tre ulike priser pa
ryggbein (0, 1 og 3 kr/kg ryggbein). Det er forutsatt produksjonstakt pa 15 ryggbein pr minutt.

Tabell 10. Regneeksempel/estimat over produksjonskostnad ved produksjon av skrapekjgtt fra
ryggbein av laks. Innmatingsfrekvens er hgyere enn det vi har malt i test (15 mot 12 bein/min).

Innmatingsfrekvens 15 ryggbein/min Utbytte 12,5 %
Volum skrapekjott 362 kg/dag Volum ryggbein 2,9 tonn/dag
82 tonn/ar 650 tonn/ar
Investering (est) 350 000 kr Volum sleyd fisk 26 tonn/dag
5900 tonn/ar
Avskrivning 25 % p.a. Lonnskostnad pr dag 1 * 1800 kr
Rentekrav 15 % p.a. Antall dager/skift 225
Kostnadsfaktor Kr/kg skrapekjott
Kapitalkostnad og avskrivning 2,0 kr/kg
Lonn 5,0 kr/kg
Emballasje 0,7 kr/kg
Innfrysing 0,3 kr/kg
Andre indirekte kostnader 1,0 kr/kg
Sum kostnad ekskl. ryggbein 9,0 kr/kg
Kostnad pr kg ryggbein 0 kr/kg 1 kr/kg 3 kr/kg
Réstoffkostnad pr kg skrapekjott 0 kr/kg 8 kr/kg 24 kr/kg
Total kostnad pr kg skrapekjgtt 9 kr/kg 17 kr/kg 33 kr/kg

Tabell 11. Regneeksempel/estimat over produksjonskostnad ved produksjon av farse fra ryggbein

av laks.
Innmatingsfrekvens 15 ryggbein/min Utbytte 43 %
Volum farse 1247 kg/dag Volum ryggbein 2,9 tonn/dag
280 tonn/ér 650 tonn/ar
Investering (est) 250 000 kr Volum sleyd fisk 26 tonn/dag
5900 tonn/ar
Avskrivning 25 % p.a. Lonnskostnad pr dag 2 * 1800 kr
Rentekrav 15 % p.a. Antall dager/skift 225
Kostnadsfaktor Kr/kg farse
Kapitalkostnad 0,4 kr/kg
Lonn 2,9 kr/kg
Emballasje 0,7 kr/kg
Innfrysing 0,3 kr’kg
Andre indirekte kostnader 1,0 kr/kg
Sum kostnad ekskl. ryggbein 5,3 kr/kg
Kostnad pr kg ryggbein 0 kr/kg 1 kr/kg 3 kr/kg
Réstoffkostnad pr kg farse 0 kr/kg 2,3 kr/kg 7,0 kr/kg
Total kostnad pr kg farse 5,3 kr/kg 7,6 kr/kg 12,3 kr/kg
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9 Oppsummering

Det er vist at skrapekjott er et fullverdig produkt som pa linje med laksefilet kan brukes til
produksjon av lakseburgere og andre fiskematprodukter av hey kvalitet.

Det er ogsa vist at farse produsert fra ryggbein av laks kan oppnd en kvalitet som er fullt ut
akseptabel til fiskematprodukter. Det & oppna frisk laksefarge i farse og ferdig produkt er sveert
viktig for kvalitetsoppfatningen. Farge vil imidlertid ikke bli god nok hvis ryggbeina ikke er fri
for nyrevev, men styres produksjonen slik at dette unngas kan god farge oppnas.

Ved produksjonsforsgk av farse kom bandseparator bedre ut enn ”de-boner”. Fjerning av fritt fett
fra ryggbein for farseproduksjoner gir noe lavere fettinnhold, men er ikke nedvendig for & oppna

akseptabel kvalitet. Stor hulldiameter ga bedre produktegenskaper enn liten hulldiameter.

I tabell 12 og 13 nedenfor gis en oppsummering av de viktigste resultater og anbefalinger
vedrarende produktegenskaper, teknologi og produksjonsprosess.

Tabell 12. Produktegenskaper - oppsummering av de viktigste resultatene

Produktegenskap Resultat / anbefaling

Fettinnhold Ca 6,5 % i skrapekjott og 15-25 % i farser ved ulik prosessteknologi og
rastoffbeskaffenhet. Hoyt utbytte gir sterre andel annet blatt materiale
enn radt kjett i farse og heyere fettinnhold.

Fettinnhold pavirkes av separasjonstrykk, hulldimensjon og
teknologiprinsipp. Fettinnhold kan reduseres ved & skjare bort ryggfett.

Hygiene Det er fullt mulig & produsere ryggbeinfarse med akseptabelt kimtall.
Mellomlagring av ryggbein for prosessering gker kimtall og mé
begrenses. Spyling av ryggbein gir en betydelig reduksjon i kimtall.

Harskning Fett rastoff er generelt utsatt for harskning. Mest mulig lufttett
emballering og hurtig innfrysning av skrapekjott og farse vil redusere
risiko for harskning.

Farge og synlig forurensning Farge er en svert viktig parameter i rastoff og ferdig produkt.
Blodflekker i farse gir fiskematprodukt med uensket farge. Synlig
forurensning ma fjernes fra ryggbein for produksjon av skrapekjott og
farse. Blodflekker vil i stor grad oppleses/ homogeniseries under
fiskematproduksjon og gi en uensket farge i ferdig produkt.

Valg av teknologi har pavirket farge. Generelt ma det benyttes
rastoff fra riktig innfarget laks. Forsgkene har ikke avdekket noe
problem med bein i produkt og ’Standard for Blokkprodukter av
hvitfisk™ (1998), er relevant i forhold til krav til beininnhold i
produkt.
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Tabell 13. Prosess - oppsummering av de viktigste resultatene

Prosess

Resultat / anbefaling

Utbytte fra ryggbein

Ca 12 % skrapekjett fra skrapemaskin og 41-48 % farse fra ”de-boner”
og bandseparator.

Okt prosesstrykk gir gkt utbytte i farseproduksjon. Trykk pavirkes ved
innstilling av maskin og ekes ved reduksjon av hulldimensjon.
Mengde kjott pa ryggbein ut fra filetmaskin pavirker utbytte.

Forbehandling av ryggbein

Grundig rensing av sleyd fisk, fjerning av blod og rester av nyrevev,
for filetering og eventuell ettervasking av ryggbein, er avgjerende for a
gi rastoff med god farge.

Teknologi

Utprevd skrapemaskin gir rent redt kjett som er likeverdig med filet
som rastoff i fiskemat. Bandseparator kom bedre ut enn “de-boner”
med ustyr benyttet i forsgkene.

Prosessbetingelser

Ulikt prosesstrykk og hulldimensjon ved farseproduksjon gir ulik
kvalitet. Sterre hulldimensjon gir bedre produkt, men lavere utbytte.
Okt separasjonstrykk gir gkt utbytte, men sterre andel annet blott
materiale enn redt kjott i farse og et hoyere fettinnhold.

Optimalisering av prosessbetingelser ved farseproduksjon vil gi godt
farseprodukt som kan brukes alene eller i kombinasjon med annet
rastoff i fiskematproduksjon.

Hygiene

Produksjonsprosess ma tilfredsstille Kvalitetsforskrift for fisk og
fiskevarer. Rutiner for vask og desinfisering av prosessutstyr ma vare
etablert. Mellomlagring av ryggbein for prosessering mé
begrenses/unngas.

Emballering og innfrysing

Mest mulig lufttett emballering hindrer harskning og utterring.
Kontaktfrysing gir hurtigst innfrysing. Ved innfrysing i luftfryser er det
viktig at pakningen ikke blir for tykk for & holde innfrysingstid lav.
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Figur 24. Burgere av farse (gverst), av filet (nederst til hgyre) samt rullade av filet og farse
(nederst til venstre).
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