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Sammendrag/anbefalinger:

Resultatene viser at den kjgnnsmodne hunn regnbuegrret far en visuell kvalitetsreduksjon spesielt i kjgttfarge og ytre
kjennetegn. De biokjemiske analysene viser mindre eller ingen signifikante forskjeller i naeringsverdi verken pa rogn eller
muskel i sluttmodningsfasen. Fisken ser heller ikke ut til & ha osmotiske problemer i modningsprosessen i sjgvann,
samtlige prgver av klorid er innen normal konsentrasjon hos regnbuegrret. Ut fra resultatene fra 2014 og 2015 kan man
forventet uttak av rogn i midten av desember hvis man skal maksimere for rognvekt. Med hensyn til optimal
muskelkvalitet bgr fisken slaktes i Igpet av november. Det optimale krysningspunktet mellom kjgttkvalitet og
rognkvalitet vil med stor sannsynlighet ligge i tidsvinduet november/desember.

English summary/recommendation:

The results show that it is possible to produce high quality eggs from rainbow in combination with high muscle quality.
With regard to optimal crossing point between muscle quality and egg quality, the fish has to be slaughtered in the
course of November.
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1 Innledning

Prosjektets mal er produksjon av regnbuegrret hvor fokuset skal vaere kombinasjonen av hgykvalitets
rogn og matfisk. En slik produksjon vil gi andre utfordringer og muligheter enn ordinaer
matfiskproduksjon av regnbuegrret. Utfordringen blir & kunne produsere rogn som er moden nok,
samtidig som en oppnar en muskelkvalitet som ikke er nevneverdig negativt pavirket av
kisnnsmodningen mht. bl.a. til farge, fettinnhold, protein, vann og tekstur. For a lykkes med en slik
produksjon ma man ga systematisk til verks for a kartlegge de ulike parameterne som vil pavirke rogn
og kjgttkvalitet over tid for a finne det optimale slaktetidspunktet. Dette gjgres ved a fglge et utvalg
av fisk over tid; fgr- og under- sluttmodningen hvor rognkvalitet og filetkvalitet og utseende legges til
grunn. Prosjektet kom seint i gang i 2014, noe som fgrte til at vi ikke klarte 3 fa med hele
sluttmodningsfasen. Det ble derfor valgt a ta nye prgver av hunngrret i sesongen 2015, dette for a
bedre kunne beskrive modnings- og kvalitetsforlgpet til fisk fram mot sluttmodningen.



2 Material og metode

2.1 Filetkvalitet og utseende pa filet og egg

Nar laks og @rret begynner & bli kjpnnsmoden, endres de ytre kjennetegnene pa fisken, slik som
fargen pa skinnet, kjeven og fiskens fasong. | tillegg endres ogsa muskelen hos fisken. Innholdet av
bade rgdfargen, fett, vann og protein endres. Disse endringene i fiskens utseende (kjgnnsdrakt) og
fiskekjgttet er det viktige @ ha kontroll pa, slik at de ikke far innvirkning pa produktets kvalitet og
bruksomrade. For analyse av fiskekvalitet og eggkvalitet vil det bli tatt ut et representativt utvalg pa
10 stk. modne hunnfisk og 5 stk. umoden fisk den 11. desember 2014. For sesongen 2015 ble
modningsforlgpet til kun hunnfisk fulgt. Muskelprgve for analyse ble tatt i bakre kant av ryggfinne til
gattapning (Figur 1). Analyse og metoder for kvalitetsvurdering av muskel og egg er beskrevet i tabell
1.

Figur 1 Norsk kvalitetssnitt (NKS): standard prgveuttak for analyse av farge, fett, protein, vann og aske.



Tabell 1 Analyser og metoder for G bestemme kvalitet pd fisk og egg fordelt pg mdletidspunkt.

Analyser

Metode

11.12.14 19.1015 20.1115 07.1215 14.1215

Norsk kvalitetssnitt:

Muskelfarge X X X X X
Roch salmonFan
Skinnfarge Norsk standard/ NBS 10-02 X
Norsk kvalitetssnitt:
Muskelanalyse . X X X X X
pH, protein, vann, aske og fett
Egg analyse pH, protein, vann, aske og fett X X X X X
Egg mal GSlI, stgrrelse og farge X X X X X
Blod Klorid X X X X
Ly SR
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Bilde 1 St@rrelsesberegning av rognkorn pa millimeterpapir.




3 Resultater

3.1 Sesongen 2014

Den 11. desember 2014 ble det tatt et uttak av 10 kjgnnsmodne hunnfisk og 5 umodne fisk for
analyse. Vedlegg 1 og 2 gir en total oversikt radata og biokjemiske analyser av materialet. | tabell 2
er resultatene presentert som gjennomsnittsverdier og standard avviket for a8 fa med variasjon.

Tabell 2 Gir en oversikt over vekt pa fisk, rogn, farge og biokjemisk sammensetning hos moden og umoden
regnbuegrret (* indikerer signifikante forskjeller).

Il el e
() (%) (%) (%)

Moden 4781 (729) 528 (115) 18,6 (1,25) 10,9(2,4) 70,3 (1,6) 0,93 (0,08) 28,0(1,5) 6,3
Umoden 3504 (482)* 20,2 (0,66) 11,3(04) 682(L0) 12(01)*  33,8(04)* 62

Rogn 29,5 (0,5) 7,9 (0,9) 57,9 (0,9) 1,7 (0,15)

Som det fremgar av tabell 2 var den kjpnnsmodne fisken signifikant stgrre en den umodne fisken.
Den kjgnnsmodne fisken hadde en gjennomsnittsvekt som var over 1 kg stgrre sammenliknet med
umoden fisk. Gjennomsnittsvekten pa rogna var pa ca. 500 gram, som gir en gonade-indeks (GSl) pa
11 %. Rognvekten ble plottet mot fiskevekten for @ se pa om det var noen sammenheng mellom
mengde rogn og fiskens vekt (Figur 2). | utgangspunktet skulle det forventes en klar sammenheng
mellom gkt fiskevekt og rognvekt, noe som vi ikke kunne se tydelig i dette materialet. Dette kan ha
sammenheng med hvor langt inn i sluttmodningen det enkelte individ var kommet, og som
ngdvendigvis ikke fglger fiskens stgrrelse.
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Figur 2 Viser rognvekt (g) i forhold til fiskevekt (g).

Kisnnsmoden fisk hadde gjennomsnittlig lavere verdi av protein og fett (P=18,6 %, F=10,9 %)
sammenliknet med umoden fisk (P=20,2 %, F=11,3 %). Forskjellene var ikke store nok til 3 gi
signifikante forskjeller. Videre hadde kjsnnsmoden fisk gjennomsnittlig hgyest vanninnhold pa 70,3
% sammenliknet med moden fisk pa 68,2 %. Ved statistiske analyser ble det her heller ikke her
funnet signifikante forskjeller. Askenivaet var derimot signifikant hgyest hos umoden fisk (1,2 %)
sammenliknet med moden fisk pa 0,93 %. Videre hadde den umodne fisken en signifikant bedre
farge score (33,8) mot moden fisk pa 28,0. Bilde 2 illustrer fargeforskjellen mellom moden og
umoden fisk. Det ble ikke funnet signifikante forskjeller i pH i muskel mellom umoden og moden fisk.
Det ble ogsa tatt bilder (Bilde 1) og biokjemisk analyse av rogn. Disse analysene ble gjort for a kunne
bruke som referanse til senere analyser av rogn, som eventuelt vil bli tatt tidlig eller sent i
kjsnnsmodningsprosessen. Generelt hadde rogna liten variasjon i farge. Kjgnnsmoden fisk var ogsa
begynt & fa ytre tegn til kisnnsmodning (gytedrakt) (Bilde 3). Kjpnnsmoden fisk hadde en mer
gronnlig mgrk pigmentering i skjellene sammenliknet med umoden fisk som var helt blank.



Bilde 2 Kjgttfarge hos moden og umoden regnbuegrret (moden til venstre og umoden til hgyre i bilde).

Bilde 3 Viser ytre tegn til kignnsmodning (gytedrakt) hos kisnnsmoden fisk (grennlig - til hgyre)
sammenliknet med umoden fisk (venstre).



3.2 Sesongen 2015

Resultater

| tabell 3 er resultatene presentert som gjennomsnittsverdier og standard feil (S.E) for & fa med
variasjon.

Tabell 3 Gir en oversikt over Gjennomsnittlig fiskevekt (g), rognvekt (g), kondisjonsfaktor (L/V3*100),
gytedrakt (1: Blank, 2: brunende, 3: tydelig brun), muskelfarge (Roch), rognindeks (%) og rogn-
stgrrelse (mm) (+ S.E) hos modnende regnbuegrret. * indikerer signifikant forskjell (P<0.05).

19.0kt  7,9(0,7) 340 (54) 1,85 (0,18) 1,0 (0,0) 32,6(1,1) 4,3 (0,8) 3,3(0,4)
20.nov  7,6(0,9) 635 (60)* 1,52 (0,21)* 1,9 (0,7)* 32,6(1,5) 8,4 (0,5)* 3,9(0,3)*
14.des 6,4(0,8) 560 (155) 1,53 (0,22) 2,8(0,5) 28,2 (2,9) 8,9 (2,4) 4,0 (0,6)

Som det fremgar av tabell 3 har kondisjonsfaktoren gatt ned mellom malingene utfgrt 19. oktober og
19. november fra 1,9 til 1,5. Det ble observert at de ved maletidspunkt 19. oktober ikke ble funnet
for i magen pa fisken, noe som er en indikasjon pa at kignnsmodning naermer seg. Fisken hadde ikke
tegn til gytedrakt ved malinger tatt den 19. oktober. Malingene tatt 19. november viser en klar
forandring og klare tegn til gytedrakt. Gjennomsnittsvekten pa rogna har gkte fra 340 gram til 635
gram, noe som ogsa gjenspeiles i dobling av rognindeks fra 4 % til 8 %. Rognstgrrelsen har ogsa gkte
ogsa fra 3,3 mm til 3,9 mm mellom disse to maletidspunktene. Erfaringene fra 2014 viser at rogna
oppnar en maksimal stgrrelse pa ca. 5 mm fgr kignnsmodning. Alle disse parameterne er med pa 3
indikere at grreten er i en sluttmodningsfase. Til sammenlikning var rognindeksen pa ca. 12 % den
11. desember i 2014 da @rreten ble slaktet og rogna tatt ut (Vedlegg 1).



Tabell 4 Gir en oversikt over biokjemisk sammensetning i rogn hos kignnsmodnende hunn regnbuegrret
(*Ingen signifikante forskjeller).

19.0kt 27,8 (0,8) 8,7 (0,9) 58,7 (0,2) 1,5 (0,03)
20.nov 29,9 (0,1) 7,8(0,5) 57,8 (0,4) 1,6 (0,01)
07.des 31,9 (0,2) 9,9 (1,4) 54,4 (1,8) 1,7 (0,1)
14.des 28,9 (0,7) 9,9 (1,2) 57,7 (0,6) 1,5 (0,03)

Det ble ikke funnet signifikante forskjeller i noen av de malte biokjemiske parameterne i rogna i Igpet
av forsgksperioden. Som det fremgar av tabell 4 er verdiene stabile gjennom hele forsgksperioden.
Vekst i rognst@rrelse ser derfor ikke ut til 3 influere pa naeringsverdien til rogn i sluttmodningen hos
regnbuegrret.

Tabell 5 Gir en oversikt over biokjemisk sammensetning i muskel hos kignnsmodnende hunn regnbuegrret (*
indikerer signifikante forskjeller).

19.0kt 22,6 (0,3) 4,9 (0,7) 71,5 (1,1) 1,3 (0,03)
20.nov 22,6 (0,8) 6,3(1,2) 71,2 (1,3) 1,3 (0,06)
07.des 20,7 (0,2) 3,2(0,4) 73,5(0,2) 1,1(0,03)
14.des 19,1 (1,3) 5,3 (1,0) 74,2 (1,2) 1,2 (0,03)

Det ble heller ikke funnet signifikante forskjeller i noe av de malte biokjemiske parameterne i muskel
i Igpet av forsgksperioden. Uansett, som det fremgar av tabell 5 er det en klar tendens til redusert



proteininnhold og gkt niva av vann i muskel over tid. Nivaene i dette materialet er for sma til at det
gir signifikante forskjeller i forsgksperioden.

Konsentrasjon av salter (ioner) og osmolaliteten (angir det osmotisk trykket og er et mal for antall
Igste partikler) i kroppsvaeske hos fisk er relativt snevert. Avvik fra den optimale sammensetningen
fgrer til mistrivsel, nedsatt appetitt, vekst og sykdomsmotstand. Dersom avviket blir for stort, degr
fisken som fglge av sammenbrudd i cellenes funksjon. De viktigste ionene i blodplasma er natrium
(Na*) og kloridioner (Cl'). Normale konsentrasjon i plasma hos regnbuegrret i sjgvann er 135-155 mM
og 130-150 mM for henholdsvis Na* og CI.  Som vi ser av figur 3 har er samtlige prgver av klorid
innenfor normal konsentrasjon hos regnbuegrret. Det er en svak tendens til forhgyning av klorid i
plasma fra desember, uten at det ved statistisk analyse var nok til a gi signifikante forskjeller.
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Figur 3 Endring av kloridverdier hos kignnsmodnende hun regnbuegrret.



4 Sammendrag

Resultatene viser at den kjpnnsmodne hunn regnbuegrreten far en visuell kvalitetsreduksjon spesielt
i kjgttfargen, men ogsa ytre kjennetegn blir mer fremtredende og da spesielt fram mot
sluttmodningen. Fra midten av oktober til midten av november er det registret signifikant utvikling av
rognsekker og rognkorn. | samme periode er det ogsa registrert signifikant endring i K-faktor, trolig
som fglge av at fisken har redusert naeringsopptaket fram mor sluttmodningen. Nar det gjelder de
biokjemiske analysene i dette forsgket, sa viser de mindre eller ingen signifikante forskjeller i
naeringsverdi, verken pa rogn eller muskel i sluttmodningsfasen. Fisken ser heller ikke ut til & ha noen
signifikante osmotiske problemer i modningsprosessen i sjgvann, hvor samtlige prgver av klorid er
innenfor normal konsentrasjon hos regnbuegrret. Ut fra resultatene fra 2014 og 2015 kan man
forventet uttak av rogn i midten av desember hvis man skal maksimere for rognvekt. Med hensyn til
optimal muskelkvalitet bgr fisken slaktes i Igpet av november. Det optimale krysningspunktet
mellom kjpttkvalitet og rognkvalitet vil med stor sannsynlighet ligge i tidsvinduet
november/desember.
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Vedlegg

Vedlegg 1. Biokjemisk analyse av regnbuegrret rogn og muskel sesongen 2014

TosLab

NORSK
AKKREDITERING

TEST 160
Nofima )
Att: Sten Sukavuo?lo
Muninbakken 9-13, Pb 6122
9291 TROMS@
Dato: 23.12.2014
Prove ID: 2014-5239
ver 1
Gielder: Produksjon
ANALYSERESULTATER
Orrett-rogna var noe vanskelig a foraske, mulig ufullstendig foraskning da den
ble litt gra/svart. Askeverdi for rogn utgis uakkrediterte for denne rapporten.
Provemottak: 12.12.14 Analyseperiode:  12.12.14-23.12.14 Provetaker:  Oppdragsgiver
2014-5239-1 e @rret ra ) Tattut:
sted:  Produksjon
Merket: 1. Kj.
Parameter Metode Resultat Enhet Maleusikkerhet
Protein NMEKL 6/Fosstec 18,1 % +1.1
“Fett, etylacetat NS 9402 10,1 %
Vanninnhold NMKL 23 71,5 % =29
Aske ISO 5984 1,0 % +0.0
2014-5239-2 e @rretrogn Tatt ut:
sted:  Produksjon
Merket: 1. R.
Parameter Metode Resultat Enhet Maleusikkerhet
Protein NMEKL 6/Fosstec 29,5 % +18
“Fett, etylacetat NS 9402 8,0 %
Vanninnhold NMKL 23 56,9 % =23
Aske ISO 5984 1,5 % =0.1
2014-5239-3 o @rret ra ) Tatt ut:
sed:  Produksjon
Merket: 4. Kj.
Parameter Metode Resultat Enhet Maleusikkerhet
Protein NMKL 6/Fosstee 17.8 % =11
Fett, etylacetat NS 9402 13,6 %
Vanninnhold NMKL 23 68,5 % +27
Aske SO 5984 0,84 % £0.0
2014-5239-4 ey Orretrogn Tatt ut:
sted:  Produksjon
Merket: 4. R.
Parameter Metode Resultat Enhet Maleusikkerhet
Protein NMKL 6/Fosstec 29,0 % +17
“Fett, etylacetat NS 9402 8.2 %
Vanninnhold NMKL 23 58,4 % £23
Aske ISO 5984 1.8 % =01
Resultatene gjelder bare de undersokte prover. Denne rapporten ma ikke kopieres delvis men bare i sin helhet. Side 1 av 2

Provetaking er ikke akkreditert,

TosLab AS | Sjelundveien 3. Postboks 2064, N-9266 Tromse | Tel: 77 62 43 60 | Fax: 77 62 43 61 | www.toslab.no | post@toslab.no | Foretagsregisteret: NO 980 508 870 MVA



2014-5239-5
Merket: 10. Kj.

Parameter
Protein

-Fett, etylacetat
Vanninnhold
Aske

2014-5239-6
Merket: 10. R.

Parameter
Protein
‘Fett, etylacetat
Vanninnhold
Aske

2014-5239-7
Merket: 11. Gj.

Parameter
Protein
-Fett, etylacetat
Vanninnhold
Aske

2014-5239-8
Merket: 12. Gj.

Parameter
Protein

‘Fett, etylacetat
Vanninnhold
Aske

2014-5239-9
Merket: 13. Gj.

Parameter
Protein

‘Fett, etylacetat
Vanninnhold
Aske

TosLab

ey Orretrogn
Produksjon

Produksjon

Metode

NMKL 6/Fosstec
NS 9402

NMKL 23

ISO 5984

Metode

NMKL 6/Fosstec
NS 9402

NMKL 23

ISO 5984

Produksjon

Metode

NMKL 6/Fosstec
NS 9402

NMKL 23

ISO 5984

Produksjon

Metode

NMKL 6/Fosstec
NS 9402

NMKL 23

ISO 5984

Produksjon

Metode

NMKL 6/Fosstec
NS 9402

NMKL 23

ISO 5984

) Laboratoriet er ikke akkreditert for denne analysen
Fan)  Mikrobiologiske retningslinjer. Mattilsvnet (15.07.2004)

Aus  Nerade

Liv Nesset

Teknisk leder kjemi

Resultat
20,1
9,0
71,0
0,95

Resultat
299
6,8
58,9
1,7

Resultat
19,4
10,9
69,3
1.3

Resultat
20,5
11,7
67,4
1,2

Resultat
20,6
11,3
67.8
1,1

Enhet
%
%
%
%

Enhet

%
%
%

Enhet
%
%
%
%

Enhet
%
%
%
%

Enhet
%
%
%
%

Tatt ut:

Tatt ut:

Tatt ut:

Tatt ut:

Tatt ut:

NORSK
AKKREDITERING
TEST 160

23.12.2014

Prove ID: 2014-5239

wver 1

Maleusikkerhet
=12

+2.8
+0,0

Maleusikkerhet
+1.8

=24
0.1

Maleusikkerhet
+1.2

+2.8
0.1

Maleusikkerhet
+1.2

+27
=01

Maleusikkerhet
=12

2= 2]
=0,1



Vedlegg 2 Rognstgrrelse pa kjipnnsmoden regnbuegrret som ble tatt den 11.
desember 2014.

Fisk nr. 21 3| 4|5 |6 |7 |81 9]10
Rognstgrrelse (mm) | 50| 5,1|50|50|53|53|50|4,0]|5,0




Vedlegg 3. Biokjemisk analyse av regnbuegrret rogn og muskel sesongen 2015

: TosLab

Nofima

Att: Sten Siitkavuopio
Muninbakken 9-13, Pb 6122
9291 TROMSO

Gielder: Produksjon

ANALYSERESULTATER

Provemottak: 22.12.15

2015-4969-1 ey Orret ra

Analyseperiode:  22.12.15 - 15.01.16

sed:  Produksjon

Merket: 19/10-2015 Nr 1

Parameter
Protein

+Fett, etylacetat
Vanninnhold
Aske 550 °C

2015-4969-2 ra @rret ra

Metode

NMEKL 6/Kjeldahl-N
NS 9402

Intern

1SO 5984

sted:  Produksjon

Merket: 19/10-2015 Nr 2

Parameter
Protein

‘Fett, etylacetat
Vanninnhold
Aske 550 °C

2015-4969-3 ra @rret ra

Metode

NMKL 6/Kjeldahl-N
NS 9402

Intern

1SO 5984

sed:  Produksjon

Merket: 19/10-2015 Nr 3

Parameter
Protein

‘Fett, etylacetat
Vanninnhold
Aske 550 °C

2015-4969-4 e @rret ra

Metode

NMEKL 6/Kjeldahl-N
NS 9402

Intern

1SO 5984

sted:  Produksjon

Merket: 20/11-2015 Nr 1

Parameter
Protein

‘Fett, etylacetat
Vanninnhold
Aske 550 °C

Resultatene gjelder bare de undersokte prover.

Provetaking er ikke akkreditert

Metode

NMEKL 6/Kjeldahl-N
NS 9402

Intern

ISO 5984

Denne rapporten ma 1kke kopieres delvis men bare 1 sin helhet.

Resultat
22,1
3,5
73,7
1.3

Resultat
23,0
5.4
69,9
1,2

Resultat
22,8
5,9
70,8
1,3

Resultat
229
54
70,4
14

Enhet
%
%
%

%

Enhet
%
%
%

%

Enhet
%
%
%

%

Enhet
%
%
%

%

Provetaker:

Tatt ut:

Tatt ui:

Tatt ui:

Tattut:

als

NORSK
AKKREDITERING
TEST 160

Dato: 15.01.2016
Prove ID: 2015-4969

wver |

Oppdragsgiver

Maleusikkerhet
+13

+2.9
+0.1

Maleusikkerhet
+14

+28
+0.1

Maleusikkerhet
+14

+28
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TosLab

2015-4969-5 o Qrret ra

sed:  Produksjon

Merket: 20/11-2015 Nr 2

Parameter
Protein

‘Fett, etylacetat
Vanninnhold
Aske 550 °C

2015-4969-6 ) Orret ra

Metode

NMEKL 6/Kjeldahl-N
NS 9402

Intern

ISO 5984

sted:  Produksjon

Merket: 20/11-2015 Nr 3

Parameter
Protein

+Fett, etylacetat
Vanninnhold
Aske 550 °C

2015-4969-7 v Orret ra

Metode

NMEKL 6/Kjeldahl-N
NS 9402

Intern

ISO 5984

sted:  Produksjon

Merket: 7/12-2015 Nr 1

Parameter
Protein

+Fett, etylacetat
Vanninnhold
Aske 550 °C

2015-4969-8 e @rret ra

Metode

NMKL 6/Kjeldahl-N
NS 9402

Intern

ISO 5984

sted:  Produksjon

Merket: 7/12-2015 Nr 2

Parameter
Protein

+Fett, etylacetat
Vanninnhold
Aske 550 °C

2015-4969-9 v Orret ra

Metode

NMKL 6/Kjeldahl-N
NS 9402

Intern

ISO 5984

sted:  Produksjon

Merket: 7/12-2015 Nr 3

Parameter
Protein

+Fett, etylacetat
Vanninnhold
Aske 550 °C

2015-4969-10 ran @rret ra

Metode

NMKL 6/Kjeldahl-N
NS 9402

Intern

ISO 5984

sed:  Produksjon

Merket: 14/12-2015 Nr 1

Parameter
Protein

‘Fett, etylacetat
Vanninnhold
Aske 550 °C

Resultatene gjelder bare de undersokte prover.
Provetaking er ikke aklreditert.

Metode

NMKL 6/Kjeldahl-N
NS 9402

Intern

ISO 5984

Denne rapporten ma ikke kopieres delvis men bare 1 sin helhet.

Resultat
23,7
8,7
69,6
1,2

Resultat
21,1
49
73,7
1,2

Resultat
20,4
39
73,3
1.1

Resultat
20,9
31
73,9
1,1

Resultat
20,9
2,7
73,3
1,2

Resultat
20,0
39
76,2
1,1
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%
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%
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%
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%
%
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Enhet
%
%
%
%
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Enhet
%
%
%
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Dato: 15.01.2016
Prove ID:  2015-4969
ver |

Maleusikkerhet
+14

+2.8
=0.1

Maleusikkerhet
+13

+29
=0.1

Maleusikkerhet
=517

+29
+0.1

Maleusikkerhet
13

+£3,0
+0,1

Maleusikkerhet
+13

Maleusikkerhet
+1.2

+3.0
=01
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* TosLab &

Mﬁﬂhﬁ
TEST 160
Dato: 15.01.2016
Prove ID: 2015-4969
ver 1
2015-4969-11 = Orret ra Tatt ut:
std: Produksjon

Merket: 14/12-2015 Nr 2

Parameter Metode Resultat Enhet Maleusikkerhet

Protein NMEL 6/Ejeldabll N~ 16,5 % +10

‘Fett, etylacetat NS 0402 7.2 %%

Vanmnnheold Intern 74,2 % =30

Acke 550 °C 150 5984 1.2 % =01
2015-4969-12 sy Orret ra Tatt ut

seed:  Produksjon

Merket: 14/12-2015 Nr 3

Parameter Metode Fesultat Enhet Méleusikkerhet

Protein NMEL 6/Ejeldabl N 20,7 Y +12

‘Fett, etylacetat NS 9402 4.8 %

Vanninnhold Intern 722 % =20

Aske 550 °C IS0 5984 1.2 Y =01

*) Provesvar er ikke akkreditert
F3¥) Mikrobiologiske retningslinjer, Mattilsynet (15.07.2004)

OE AT i\}(iw_k_',

Liv Nesset
Tekmisk leder kjemi

vi



TosLab

Nofima

Att: Sten Sikavuopio
Muninbakken 9-13. Pb 6122
0201 TROMSG

Gieldar: Produksjon
MIDLERTIDIG RAPPORT
Analysens er uakkredsert inni] fllstendiz rapport forslizgsr
Provemottak: 121115 Analyzepenipde: 2212.15- . Provetaker
2015-4970-1 ean OITRITOZD Tattut
s Produksjon
Merket: 19/10-2015Nr 1
Parameter Meinde Besultat Enhet
Protem WMEL 6FjeldahtN 28,7 %
“Fett, etylacetat W5 0402 8.4 %
Vanninnhold Intern 56,4 %o
Aske 550 °C IS0 3984 1.5 Ho
2015-4970-2 e OlTRITOED Tattut
sted  Produksjon
Merket: 19/10-2015 Nr 2
Paramater Metoda Flesultat Enhet
Protem KMEL 6EjeldshtN 28,6 %
“Fett, etylacetat W5 0402 7.2 %
Vanminnhold Infern 59,1 %o
Aske 550 °C IS0 3984 1.5 %o
2015-4970-3 e OrTRtTOZD Tattut
sted  Produksjon
Merket: 19/10-2015 Nr 3
Paramater Metoda Blesultat Enhat
Protem WMEL 65jeldahl N 26,3 %
«Fett, etylacatat S 0402 10,4 %
Vanmnnhold Infern 58,8 %o
Aske 550 °C IS0 3984 1.4 %o
2015-4970-4 e OTTRGTOZD Tattut
sed Produksjon
Merkat: 20/11-20135 Nr 1
Parameter Metods Beesultat Enhst
Protein NMEL 6EjeldaahtN 30,0 %
«Fett, etylacatat WS 9402 8,6 %
Vanninnhold Tntern 571 %
Aske 550 °C 50 5084 1,6 %

Paznitatens gjelder bare de imdersokte prover
Provetaking er ikke akkreditert

Drenne rapporten ma &kke kopieres delvis men bare i sin hather.

Vii

Data: 15.01.2016
Prove ID: 2015-4970

Oppiragsgiver
22.12.15

Mileusikkerhet
=17

=13
=01

221215

Mileusikkerhet
=17

=14
=01

221215

Milensikkarhet
=16

=14
=01

221215

Milensikkerhat
=18

=13
=01

Side 1 av 3



TosLab

2015-4970-5 e OTTRfTOZN Tattut
se  Produksjon
Merket: 20/11-2015 Nr 2
Paramater Metnda Blesultat Enhet
Protein NMEL 6EjeldshtN 29,8 %
+Fett, etylacatat NS 9400 7.5 %
Vanminmhold Intern 58,4 %
Aske 550 °C 50 3934 L& %
2015-4970-6 ru OTTefTOZD Tattut
se  Produksjon
Meket: 20/11-2015 Nr 3
Paramgter Metnde Resultat Enhst
Protein NMEL 6EjeldshiN 30,0 %
Fett, etylacatat NS 9400 7.1 %
Vanminmhold Intern 58,0 %
Aske 550 °C [50 934 L6 %
201549707 ran OITEITOZD Tattut
se  Produksjon
Merket: 7/12-2015 Nr 1
Paramgter Metnde Resultat Enhst
Protem NMEL 6EjeldahtN 32,0 %o
Fett, etylacatat NS 9400 9.4 %
Vanninmhold Intern 518 %
Aske 550 °C [50 934 1.8 %
201549708 ran OITEITOZD Tattut
sted  Produksjon
Merket: 7/12-2015 Nr 2
Parameter Metode Resultat Enhet
Protem NMEL 6EjeldahtN 31,3 %o
Fett, etylacatat NS 9400 7.8 %
Vanninmhold Intern 57,9 %
Aske 550 °C IS0 5984 1.5 %
2015-4970-9 e OlTRITOED Tattut
sted  Produksjon
Merkat: 7/12-2015 Nr 3
Parameter Metode Resultat Enhet
Protem NMEL 6EjeldahtN 31,5 %o
“Fett, etylacetat NS 9402 11,5 %
Vanminmhold Tntern 516 %
Aske 550 °C IS0 5984 %
2015-4970-10 e OlTRITOED Tattut
sted  Produksjon
Merket: 14/12-2015Nr 1
Parameter Metode Resultat Enhet
Protem NMEL 6EjeldahtN 30,0 %o
“Fett, etylacetat NS 9402 8.0 %
Vanninnhold Intern 57,7 %o
Aske 550 °C 150 5934 %

Resuliatens gjelder bare de imdersokte prowver
Provetaking er ikke akkreditert

Drenne mapporten ma ikke kopieres delvis men bare i sin helhet.

viii

Dato:

Prove ID:

221215

221215

221215

221215

221215

221215

15.01.2016
2015-4970

Milensikkerhat
=18

=13
=01

Milensikkarhet
=18

=13
=01

Mileusikkerhet
=19

£11
=01

Mileusikkerhet
=19

£13
=01

Mileusikkerhet
=19

£11

Mileusikkerhet
=18

=13
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:: TosLab

2015-4970-11 e OUTEIOZD
sed  Produksjon
Merket: 14/12-2015 Nr 2

Paramater Metode Reesultat
Protem NMEL 6Fjeldshl N = 17,7
«Fett, etylacetat NS 0402 1,0
Vanninnhold Intern 56,7
Aske 550 °C IS0 3084

2015-4570-12 ero OlTEIOZD
sed  Produksjon
Merket 14/12-2015 Nr 3

Parameter Metods Fesultat
Protem NMEL 6Fjeldabl N~ 29,2
Fett, etylacetat W5 8402 9.6
Vanninnhold Intern 56,8
Aszke 550 °C 50 5984

= Provesvar er ke akloreditert
Fay Mikrobiologizke remimzslinjer, Mattlsynet (15.07.2004)

L N ]
& |t e an

et
e an et G-

Tattut

Tattut

Data:

Prove ID:

121215

221215

15.01.2016
2015-4970

Milnsiikarhet
=17

Milsusikkerhet
=18



Nofima

Att: Sten Siikavuopio
Muninbakken 9-13. Pb 6122
9201 TROMSE

Gialdar: Produksjon

MIDLERTIDIG EAPPORT

Amalysens er uaklmediter innt] fillstendiz rapport forelizzer

Provemaottak: 121215

Analyeperiode: 221215 - .

2015-4970-1 e Oretrogn
st Produksjon
Merket: 19/10-2015 Nr 1
Paramater Metods
Protem NMEL GEjeldahl W
+Fett, atylacetat N5 402
Vanmnnhold Intern
Aske 530 °C 50 3984
2015-4970-2 e OITEtTOZN

se  Produksjon

Merket: 19/10-2015 Nr 2

Parameter
Protem

Fett, etylacetat
Vanmpnhold
Aske 550 °C

2015-4970-3 e, OITetTOZN

Meztode

NMEL 6Fjeldahl-N
WG 9402

Intern

IS0 3084

st Produksjon

Merket: 1910-2015 Nr 3

Parameter Meiode
Protem NMEL 6Ejeldah
Fett, etylacetat NS 0402
Vanmnonhold Intern
Aske 550 °C TS0 5984
2015-4970-4 e Oretrogn
st Produksjon
Merket: 20/11-2015 Nr 1
Paramgter Metods
Protem NWMEL GEjeldahl N
*Fett, atylacetat NS 402
Vanminnhold Intern
Aske 550 °C TS0 3984

Pesultatens gjelder bare de imdersokie prover
Provetaking er ikke akkreditert

58,4

Eeesulrat
18.6
0.1
15

Feesuleat
16,3
10,4
£8.8
14

Fasuleat
30,0
5.6
57,1
1.6

R )

;

L
@ oan e e

;

L
e e g an

Provetaker

Tattut

Tattut

Tattut

Tattut

Drenne rapporten ma &ke kopieres delvis men bare i sin helhet.

Dato:

15.01.2016

Preve ID:  2015-4970

Oppdragzziver

221215

221215

221215

221215

Mileusikkerhet
=17

=13
=01

Mdlensikkerhat
=17

=14
=01

Mileusikkerhet
=16

=14
=01

Milensikkarhat
=13

=13
=01
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TosLab

2015-4970-5 rre OITRtTOZND
sed  Produksjon
Merket 20/11-2015 Nr 2
Paramater Metode
Protem NMEL 6/Ejeldshi N
Fett, efylacetat NS 402
Vanmnnhold Intern
Aske 550 °C 150 5984
2015-4970-6 e OITRtTOZN
sted Produksjon
Merket: 20/11-2015 Nr 3
Parameter Metnde
Protein NMEL 6/Ejeldahi N
“Fett, etylacetat N5 402
Vanmnnhold Intern
Aske 550 °C 50 5984
2015-4970-7 rrn OrTRtTOgn
sed  Produksjon
Merket: 7/12-2015 Nr 1
Paramater Metode
Protem NMEL 6/Ejeldshi-N
+Fett, atylacatat WS 0402
Vanninnhold Intern
Aske 530 °C 150 5084
2015-4970-8 e OTEITOZD
sed  Produksjon
Merket: 7/12-2015Nr 2
Parameter Metnde
Protein NMEL 6/Ejeldshi N
Fett, efylacetat NS 402
Vanmnnhold Intern
Aske 550 °C 150 5954
2015-4970-9 e OITRITOEN
sted Produksjon
Merket: 7/12-2015 Nr 3
Parameter Metnda
Protein NMEL 6/Ejeldahi N
«Fett, efylacetat NS 0402
Vanninnhold Intern
Aske 530 °C 50 5984
2015-4970-10 rrn OrTRtTOgn
sed  Produksjon
Merket: 14/12-2015 Nr 1
Paramater Metode
Protem NMEL 6/Ejeldshi-N
+Fett, etylacatat WS 0402
Vanmnnhold Intern
Aske 550 °C 150 5984

PResnifatens gjelder bare de imdersokte prover
Provetaking er ikke aldreditert

Drenne rapporten ma &ke kepiers; dalvis men bare i sin hethat.

Resuleat
19,8
75
£8,4
1.6

Blesultat
30,0
71
58,0
1.6

Resultat
31,0

238
18

123

Flesultat
31,5
12,5

51,6
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@ | a8 RS- R LRl SR R R

L L N ]
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Tttt

Tatt ut-

Tttt

Tatt ut-

Tatt ut-

Tttt

Dato:

Prave ID:

121215

121215

121215

121215

121215

121215

15.01.2016

2015-4970

Mileusikkarhet
=18

=23
=01

Mileusikkerhet
=18

13
=01

Mikeusiidkerhet
=19

=33
=01

Mleusikkerhet
=10

=13
=01

Mileusikkerhet
=19

Mileusikkarhet
=18

=13
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2015-4970-11 ere OOTRLTOZD
st Produksjon
Mearket: 14/12-2013 Nr 2

Paramster Mztode

Protem WMEL 6Ejeldshi-N
«Fett, etylacetat NS 04m
Vanmnnhold Intern

Aske 5350 °C 50 584

2015-4570-12 rng OnTRtTOZD
se:  Produksjon
Merket: 14/12-2015 Mr 3

Paramater Metode

Protem WMEL 6Ejeldahl-N
+Fett, atylacetat S 2402
Vanninnhold Intern

Aske 550 °C 50 5984

# Provesvar ar ke akkmeditert
Fun Mikrobéologizke remimzshinjer, Mattilsynet (15.07.2004)

Xii

Fesultat
7,7
12,0
56,7

Reesultat

29,2

6,8

L L Y ]
& - s En

L L Y ]
S |- s |-

Tatt ut

Tattut

Dato:

Prove ID:

221215

2212135

15.01.2016
20154970

Milensikkerhet
=17

13

Milnsiikarhet
=18

=13
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