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Fakta om Nofima

Å Nofima ble etablert 1. januar 2008

ï men har historie tilbake til 1931

Å Nofima omfatter tidligere Akvaforsk, 

Fiskeriforskning, Matforsk og 

Norconserv

Å Skal være et næringsrettet 

forskningsinstitutt

Å Målgrupper: Akvakulturnæringen, 

fiskerinæringen og matindustrien

Å Antall ansatte: 450

Å Omsetning 2007: 430 mill NOK

Å Forretningsområder:

ï Mat, Marin, Ingrediens og 

Marked



En verdiskapende matbransje 2015

Nofima Mat gjennomførte i 2008 en strategiprosess med bred 

involvering av aktørene i matbransjen. 

Innovasjonssamlinger, prioritering av trender og tiltaksområder

Fremtidsbilder

4 viktige stikkord: Miljø, måltid, helse, innovasjon,

Følgende tema ble identifisert som viktige arbeidsområder framover:

ÅRåvare- og prosessoptimalisering for merverdi i verdikjeden

ÅBærekraftig og miljøvennlig matproduksjon

ÅSikre trygg og holdbar mat

ÅInnovative måltidsløsninger

ÅGod mat for god helse

ÅVerdiskaping gjennom åpen innovasjon

ÅEffektiv utnyttelse av kompleks informasjon

òv¬rt beste gjett                

for fremtidenò



Industriell gastronomi og prosessering

Nofima Mat skal bidra til at både industrielt 
forskningsbasert kunnskap og kokkefaglig 
erfaringsbasert kunnskap inkluderes når nye produkter 
og prosesser utvikles

Dette skal vi oppnå gjennom

ÅStyrking av kjernekompetansen rundt varmebehandling, 
sjømat, emballeringsteknologi og prosessoptimalisering

ÅUtnytte den totale kompetanse som blir tilgjengelig når 
industri, kokkefag og forskning samles i Måltidets Hus 
med lokaliteter og utstyr, samt igjennom NCE Culinology

ÅForskning og utvikling innen hygiene og 
varmebehandling som er skånsom mot produktene 
(superhygiene, minimal prosessering ) og som samtidig 
bevarer kvaliteten lengre.



Hva kan Nofima bidra med for å utvikle 

krabbenæringen?

Å Velferd

ïLevendelagring og levnende transport

ïAvvliving og bedøving

Å Varmebehandling

Å Pakketeknologi ïmodifisert atmosfære pakking

ïSoluble gas stabilisation

ïTemperaturkontroll

Å Produktutvikling

ïNy produkter og prosesser 

ÅHøytrykksprosessering

ïRasjonalisering



Velferd

Å Levende lagring og levende transport

Å Bedøvelse og avlivingsmetoder

(oppsummert i Roth & Øines, Animal Welfare, 2010)

ï Stikking (1 el 2 ganglioner?)

ï Saltlake (NaCl el KCl)

ï Koking

ï Frysing/ kjøling (Frys, Is, Superchill)

ïHøytrykksprosessering

ï Strøm (Tørr el kar bedøving)

ï Iso-eugenol ïAQUIS

Å Arbeid pågår med strøm til bedøving i BIP prosjektet 

StunCrab med Hitramat og Seaside. 

Å Bruk av I-stat til å måle velferd, stress og andre parametre
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Varmebehandling

Å Varmebehandling - pakking ïholdbarhet

ï hel krabbe, rogn, levermasse, separert kjøtt. 

ï Pakkekonsepter og varmebehandling av vakuumerte produkter.

Å Vakuumpakking av hel krabbe eller klør.

ï Emballasjeutvikling (kokbar men også seig og sterk nok)

ï Bedøving, pakking og påfølgende koking av hel krabbe i vakuum?

ï Forbehandlingsteknologier

ÅDårlig lukt oppstår oftest og først på utsiden. 



Varmebehandling, forts. 

Å Optimal koking av enkelte deler 

av krabbe i stedet for hel.

Å Koking av krabbe uten at den 

slipper klørne og i hht EFSA.

Å Pakking, vakuum, og 

pasteurisering av fylte skjell, 

porsjonspakninger med 

krabbekjøtt - holdbarhet.

Å Bedre saftighet i kokte klør ï

bedre kjøleteknologi?



Modifisert atmosfære pakking 

(gasspakking)
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Vekst av kuldetolerante bakterier i kokte 

krabbeklør under MAP
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MAP og Krabbe

Å Mye arbeid gjort på 90-tallet.

ï Fylte krabbeskjell

ï Hel kokt krabbe

ÅSingle pakk og masterbag

ï Kokte krabbeklør

Å Generelt: 

ïMAP øker holdbarhet av fersk fisk med ca 50%

ï For kokte skalldyr 100-150% (under samme 

betingelser)

ï Kokte skalldyr tåler mye CO2

ï Obs ïhindre rekontaminering av Listeria

ï Ytterligere effekt ved Soluble gas stabilisation

ï Temperaturkontroll ïeg reker i MAP


