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Nofima ble etablert 1. januar 2008
T men har historie tilbake til 1931

Nofima omfatter tidligere Akvaforsk,
Fiskeriforskning, Matforsk og
Norconserv

Skal veere et neeringsrettet
forskningsinstitutt

Malgrupper: Akvakulturngeringen,
fiskerinaeringen og matindustrien

Antall ansatte: 450
Omsetning 2007: 430 mill NOK
Forretningsomrader:

I Mat, Marin, Ingrediens og
Marked
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En verdiskapende matbransje 2015

Nofima Mat gjennomfgrte i 2008 en strategiprosess med bred
Involvering av aktgrene i matbransjen.

Innovasjonssamlinger, prioritering av trender og tiltaksomrader
Fremtidsbilder

4 viktige stikkord: Miljg, maltid, helse, innovasjon,

Falgende tema ble identifisert som viktige arbeidsomrader framover:

A Révare- og prosessoptimalisering for merverdi i verdikjeden
A Beerekraftig og miljgvennlig matproduksjon
A Sikre trygg og holdbar mat

A Innovative maltidslgsninger

A God mat for god helse

A Verdiskaping gjennom &pen innovasjon

A Effektiv utnyttelse av kompleks informasjon




Industriell gastronomi og prosessering

Nofima Mat skal bidra til at bade industrielt
forskningsbasert kunnskap og kokkefaglig
erfaringsbasert kunnskap inkluderes nar nye produkter
0g prosesser utvikles

Dette skal vi oppna gjennom N

A Styrking av kjernekompetansen rundt varmebehandling,
sjgmat, emballeringsteknologi og prosessoptimalisering

A Utnytte den totale kompetanse som blir tilgjengelig nar
industri, kokkefag og forskning samles i Maltidets Hus
med lokaliteter og utstyr, samt igjennom NCE Culinology

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




Hva kan Nofima bidra med for a utvikle
krabbenaeringen?

A Velferd
I Levendelagring og levnende transport

I Awvliving og bedgving
A Varmebehandling
A Pakketeknologii modifisert atmosfaere pakking
I Soluble gas stabilisation
I Temperaturkontroll
A Produktutvikling
I Ny produkter og prosesser
A Hoytrykksprosessering
I Rasjonalisering
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Velferd

A Levende lagring og levende transport

A Bedgvelse og avlivingsmetoder
(oppsummert | Roth & @ines, Animal Welfare, 2010)
I Stikking (1 el 2 ganglioner?)
I Saltlake (NaCl el KCI)
I Koking
I Frysing/ kjgling (Frys, Is, Superchill)
I Haytrykksprosessering
I Strgm (Tarr el kar bedgving)
I Iso-eugenol i AQUIS

A Arbeid pagar med strgm til bedaving i BIP prosjektet
StunCrab med Hitramat og Seaside.

A Bruk av I-stat til & male velferd, stress og andre parametre
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Temperatur | krabbe | kokende vann

(Roth og Qines, 2010, Animal Welfare)
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Varmebehandling

A Varmebehandling - pakking i holdbarhet
I hel krabbe, rogn, levermasse, separert kjatt.
I Pakkekonsepter og varmebehandling av vakuumerte produkter.

A Vakuumpakking av hel krabbe eller klgr.
i Emballasjeutvikling (kokbar men ogsa seig og sterk nok)
i Bedgving, pakking og pafalgende koking av hel krabbe i vakuum?
I Forbehandlingsteknologier
A Daérlig lukt oppstar oftest og farst pa utsiden.
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Varmebehandling, forts.

A Optimal koking av enkelte deler
av krabbe i stedet for hel.

A Koking av krabbe uten at den
slipper klgrne og i hht EFSA.

A Pakking, vakuum, og
pasteurisering av fylte skjell,
porsjonspakninger med
krabbekjgtt - holdbarhet.

A Bedre saftighet i kokte klgr i
bedre kjgleteknologi?
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Modifisert atmosfeere pakking

(gasspakking)
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MAP og Krabbe

A Mye arbeid gjort pa 90-tallet.
I Fylte krabbeskjell
I Hel kokt krabbe
A Single pakk og masterbag
I Kokte krabbeklgr

A Generelt:
T MAP gker holdbarhet av fersk fisk med ca 50%

I For kokte skalldyr 100-150% (under samme
betingelser)

i Kokte skalldyr taler mye CO2
I Obs i hindre rekontaminering av Listeria

I Ytterligere effekt ved Soluble gas stabilisation
I Temperaturkontroll i eg reker i MAP
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