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Sammendrag/anbefalinger:
Rafisklaget og FHF har fatt forespgrsler fra fiskere og andre om a starte innfrysing av fisk fra kystflaten. Bakgrunnen er
mellom annet:

0 Avsetningsproblemer pa sma plasser som mangler mottak

0 Stor prisforskjell mellom kjglt og frosset rastoff, saerlig hyse

0 Frysing i stor skala kan eventuelt avhjelpe kapasitetsproblem i mottaket i toppsesonger

Det ble besluttet fgrst a gjennomfgre en forstudie som belyser gkonomiske og tekniske forutsetninger for etablering og
drift av sma og stgrre anlegg for innfrysing pa land av fangst fra kystflaten. Forstudien omfatter i hovedtrekk tre deler:

1. Egnet fryseteknologi, prosessflyt og driftsmessige forutsetninger for sma og store anlegg som skal fryse inn torsk,
hyse, blakveite, mv. levert av kystflaten.

2. Krav til rastoffkvalitet for at kvaliteten pa landfrosset fisk skal bli konkurransedyktig med ombordfrosset.

3. @konomiske analyser som avklarer muligheter for lgnnsom drift av landbaserte fryseanlegg, basert péa
forutsetninger om kostnader, rastoff-/produktpriser, kvantum, kapasitetsutnyttelse, driftstid, mv.

Forstudien konkluderer med at det bgr settes i gang forsgk med frysing av torsk og hyse i sma, lokale anlegg, mens det
synes lite relevant & satse pa innfrysing i stor skala for a gke mottakskapasiteten i toppsesonger. Forsgk som settes i
gang bgr gd over en hel ars-syklus, og kan omfatte eksperiment med rastoffkvalitet, frysebetingelser og
produktvarianter. | forsgksperioden dokumenteres driftsgkonomien grundig.

English summary/recommendation:

This preliminary study concludes that under given preconditions regarding raw material quality, processing costs and
difference in prize between fresh and frozen fish, land based freezing of catch from costal fisheries might be profitable.
The study recommends that experiments with such freezing of cod, haddock and Greenland halibut should be
conducted.
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1 Sammendrag

Sommeren 2013 fikk Rafisklaget forespgrsler fra fiskere om a starte innfrysing av fisk pa land, fra
kystflaten. Bakgrunnen var mellom annet:

O Avsetningsproblemer pa sma plasser som mangler mottak
0 Stor prisforskjell mellom kjglt og frosset rastoff, seerlig hyse
0 Kan frysing i stor skala avhjelpe kapasitetsproblem i mottaket i toppsesonger

Denne forstudien belyser gkonomiske og tekniske forutsetninger for etablering og drift av sma og
stgrre anlegg for innfrysing pa land av fangst fra kystflaten. Arbeidet omfatter i hovedtrekk tre deler:

1. Egnet fryseteknologi, prosessflyt og driftsmessige forutsetninger for sma og store anlegg som
skal fryse inn torsk, hyse, blakveite, mv. levert av kystflaten.

2. Krav til rastoffkvalitet for at kvaliteten pa landfrosset fisk skal bli konkurransedyktig med
ombordfrosset.

3. @konomiske analyser som avklarer muligheter for lgnnsom drift av landbaserte fryseanlegg,
basert pa forutsetninger om kostnader, rastoff-/produktpriser, kvantum, kapasitetsutnyttelse,
driftstid, mv.

Forstudien konkluderer med at det kan vaere gkonomisk interessant a etablere sma anlegg for frysing
av rastoff fra lokal kystflate. Gitt at prisforskjellene mellom kjglt og frosset rastoff av torsk og hyse
vedvarer er det grunnlag for 3 anta at frysing kan vaere et lgnnsomt alternativ til ferskpakking av
torsk for anlegg som tar imot fisk fra lokale fiskere. Forutsetninger for dette er god kvalitet pa
rastoffet, rask innfrysing i vertikale platefrysere og fryselagring ved lav temperatur frem til skiping.
Det er ogsa en forutsetning at anlegget har tilgang pa tilstrekkelige kvanta av aktuelle fiskeslag og
stgrrelser til 3 veere en interessant leverandgr. Da kan man oppna konkurransedyktige priser.

Forstudien konkluderer ogsa med at det neppe kan vaere gkonomisk realistisk a etablere store land-
baserte fryseanlegg for @ jevne ut sesongtopper og lette presset i markeder for ferskpakket rastoff.
Utnyttelsen over aret av store landbaserte anlegg blir darlig dersom frysekapasiteten dimensjoneres
for a ta unna kvantum av betydning i en toppsesong som varer 2 til 3 mnd. En Igsning med «mobile»
fryseanlegg (frysetralere) for & avhjelpe kapasitetsproblem i mottaket er kanskje et mer naerliggende
alternativ. Det kan imidlertid veere interessant a etablere frysing av rastoff pa land i mindre skala,
som et supplement til ferskpakking, ogsa i sentrale sesongfiskevaer.

Ogsa sma, lokale fryseanlegg ma handtere en omfattende prosessflyt, fra mottak av uslgyd fisk og
videre gjennom sl@ying, vasking, veging, kjgling/bufferlagring, sortering, frysing, pakking, merking,
palletering, lagring og skiping. Fryseteknologien ma i hovedsak baseres pa hurtig kontaktfrysing i
vertikale platefrysere, supplert med luftfrysing av stor fisk og ukurante arter i frysetunnel. Seerlig i
anlegg som skal handtere fete fiskeslag, som blakveite og makrell, ma det stilles krav til effektivitet
og lave temperaturer i innfrysing, fryselagring og distribusjon.

For a sikre konkurransedyktig kvalitet pa landfrosset fisk ma det stilles strenge krav til rastoff-
kvaliteten, seerlig med hensyn til sesongvariasjon (filetspalting i ate-fisk), redskaper som ikke pafgrer
fisken skader/kvalitetsfeil og ferskhet pa rastoffet ved innfrysing. Bade mager og feit fisk bgr fryses
inn f@r rigor for a sikre topp kvalitet etter frysing/tining. Det kan vaere vanskelig ved frysing pa land.



Forstudien konkluderer med at det bgr settes i gang forsgk med frysing av torsk og hyse i sma, lokale
anlegg. Forspket er foreslatt & ga over en ars-syklus og omfatter eksperiment med rastoffkvalitet,
frysebetingelser og produkt-varianter. | denne perioden blir driftsgkonomien grundig dokumentert.



2 Innledning

2.1 Bakgrunn

Historien til prosjektet gar tilbake til sommeren 2013. Rafisklaget fikk da forespgrsler fra fiskere om a
starte innfrysing av fisk pa land, fra kystflaten. Bakgrunnen for henvendelsene var mellom annet:

O Avsetningsproblemer pa sma plasser som mangler mottak
0 Stor prisforskjell mellom kjglt og frosset rastoff, szerlig hyse
0 Kan frysing i stor skala avhjelpe kapasitetsproblem i mottaket i toppsesonger

Rafisklaget tok kontakt med Nofima i august 2013 mellom annet med sikte pa at nseringsaktgrer i
samarbeid med Nofima kunne kjgre fullskala fryseforsgk pa land hgsten 2013, for & vinne erfaring
med kvalitet, logistikk, kostnader og gkonomisk resultat.

Et mgte mellom Rafisklaget og Nofima 19. august 2013 konkluderte med at det burde gjgres en
analyse av hva som skal til for at slike landbaserte innfrysings-ordninger kan fungere, praktisk og
gkonomisk. Nofima ble bedt om a lage en skisse til analyse av anleggskonsepter pa to nivaer:

0 Smaskala anlegg (1-3 bater) som fryser inn hele eller deler av fangsten fra lokal flate.
0 Storskala anlegg som er i stand til 3 handtere landinger fra mange fartgy i toppsesonger.

Med utgangspunkt i mgtet med Rafisklaget leverte Nofima skisse til en slik analyse, som foreslo at
det parallelt ogsa kunne kjgres praktiske fryseforsgk, i samarbeid med fiskere og en mottaksstasjon
som hadde meldt sin interesse.

Rafisklaget gnsket & fa FHF med pa et slikt prosjekt. Etter kontakt med FHF sendte Rafisklaget derfor
skissen fra Nofima som innspill til FHF (september 2013). Svaret fra FHF kom 5. november 2013, og
sa:

«Det vises til innspill til FHF vedr. innfrysing av rdstoff i kystflGten (FHF-82/2013). FHF finner
innspillet interessant og gnsker G gd videre med G utvikle en fullstendig prosjektbeskrivelse i
samarbeid med Norges Rdfisklag, fiskere, industribedrifter og eventuelt andre relevante
samarbeidspartnere. FHF tar kontakt med innspiller (Rdfisklaget), og setter sammen en
styringsgruppe/ressursgruppe som har som mandat G utvikle endelig prosjektbeskrivelse for et
mulig prosjekt».

FHF signaliserte med dette at de gnsket a dra i gang et noe stgrre prosjekt. De innkalte den foreslatte
styringsgruppen/ressursgruppen til et mgte hos Rafisklaget 20. januar 2014. Etter dette mgtet laget
FHF en kort oppsummering som konkluderte med at det fgrst bgr gjgres en «forstudie». FHF
henvendte seg til Nofima og bad dem om et tilbud pa gjennomfgring av en slik «forstudie», fgr en gar
i gang med fullskalaforsgk. | henvendelsen gav FHF ogsa en del stikkord om innholdet i forstudien:



Forstudien skal kartlegge og sammenstille relevant kunnskap. Det bgr ogsd gjennomfgres
gkonomisk analyse for G belyse realiserbarheten av alternative Igsningsforslag. Her ma det
legges forutsetninger for hva en gnsker G belyse. Det kan vare snakk om ett eller flere case:

0]
(0]

Smdéskala anlegg for 1-3 fartgy,
Storskala anlegg som er i stand til G handtere landinger fra flere fartgy f.eks i torskesesongen.

Forstudien bgr blant annet inneholde:

LA WD

6.

Kunnskapsstatus om kvalitetskrav for G kunne konkurrere med ombordfrysing, herunder krav
til blodtapping, slgyetidspunkt, kigling om bord, stagrrelsessortering, ferskhet ved innfrysing,
kvalitetsforutsetninger med hensyn til «vinterskrei», «Gtetorsk», osv

Kunnskapsstatus om egnet fryseteknologi

Gjennomgang av regelverk og offentlige krav

Historiske priser for ferskt og fryst rastoff av de aktuelle artene

Kalkyle av merkostnad og krav til merpris; herunder grenseverdier med hensyn til kvantum og
driftstid.

Beskrive videre forskningsbehov med hensyn til kvalitet og fryseteknologi.

Nofima sendte i februar 2014 et tilbud til FHF basert pa punktene i henvendelsen og innenfor den
gkonomiske rammen som var antydet. FHF aksepterte tilbudet fra Nofima om & gjennomfgre en
forstudie. Kontrakt ble inngatt i april 2014. FHF foreslo ogsd medlemmer i en styringsgruppe, som
mellom annet fikk i mandat & utforme den endelige prosjektbeskrivelsen og arbeidsplanen. Etter en
utskifting har styringsgruppen fglgende sammensetning:

O O 0O O O 0O O

Bjarni Sigurdsson
Tommy Wikergy
Kjell Lorentsen
Rita Karlsen

Jens Petter Gylseth
Willy Godtlibsen
Charles Aas

2.2 Styringsgruppens innspill til forstudien

Styringsgruppen hadde oppstartmgte 28. mai 2014. Der diskuterte de i hovedsak innretning av og
innhold i forstudien. | mgtet fastsatt styringsgruppen fglgende om arbeidet med dette forprosjektet:

a) Opprinnelig kom initiativet om innfrysing pa land fra fiskerhold der man mellom annet gnsket 3
kunne fryse inn egen fangst for & hente ut prisgevinst, avhjelpe lokal mangel pa mottak, eller
bidra til 3 Igse mottaksproblem i toppsesonger.

b) Flere representanter i styringsgruppen reserverer seg mot et prosjekt som kan ha som
konsekvens at det svekker fiskeindustriens tilgang pa rastoff. Forstudien skal derfor vaere
«ngytral» i forhold til denne problemstillingen. Det er enighet i styringsgruppen om at prosjektet
skal avgrenses til teknisk/gdkonomisk utredning av egnede landbaserte fryseri (fryselinjer) for
rastoff levert av kystflaten, uavhengig av organisering og eierforhold.



c) Som en konsekvens av det som nevnes under punkt b, ble det besluttet & nedtone det foreslatte
punktet om: «Gjennomgang av forretningsregler, forskrifter, offentlige krav».

d) Styringsgruppen besluttet at forstudien kunne omfatte flere arter enn torsk og hyse, som
opprinnelig var foreslatt. Som aktuelle arter i tillegg nevnte styringsgruppen blakveite og
eventuelt makrell. Kystfisket etter makrell er i sterk vekst i Nord-Norge.

Styringsgruppen pekte ogsa pa forhold som skal vektlegges i forstudien:

a) Prosessflyt, kapasitet og egnet (fryse-)teknologi i slike fryseri
b) Kvalitetskrav til rastoff som skal fryses inn pa land

c) Prisutvikling for fryst og fersk rastoff av de aktuelle artene.
d) @konomisk analyse (sensitivitetsanalyse).

2.3 Mal

Malet med forstudien er 3 avklare sentrale tekniske og gkonomiske forutsetninger for etablering og
drift av anlegg for innfrysing pa land av fangst fra kystflaten; - sma anlegg for innfrysing fra 1-3 fartgy
og storre anlegg for frysing i en skala som kan avhjelpe kapasitetsproblem i mottaket under sesong-
topper. Hypotesen er at slik innfrysing av fangst fra kystflaten kan bidra til:

0 Bedre Ignnsomhet ved at man oppnar hgyere pris pa fryst rastoff enn pa ferskt/kjglt.

O Bedre avsetningsmuligheter for kystflaten, bade lokalt og under sesongtopper.

0 Jevne ut sesongtopper, noe som kan bidra til mindre press pa markedsprisene nar utbudet av
ferskt/kjolt rastoff blir for stort.



3 Forutsetninger om frysekapasitet, driftstid og teknologi

| utredningen er det tatt utgangspunkt i to scenarier for anlegg pa land, for frysing av rastoff fra
kystflaten: Sma fryseanlegg som kan avhjelpe manglende mottak for fangst fra lokale fartgy og stgrre

anlegg med tilstrekkelig kapasitet til 3 Iese mottaksproblemer i toppsesonger.

3.1 Sma lokale anlegg

Det er saerlig aktuelt & etablere slike anlegg pa steder der den lokal kystflaten ikke har gode nok
muligheter for levering av fangst. En viktig hensikt med slike anlegg er a sikre at lokale fiskere far
levert fangst gjennom hele aret. En annen hensikt er 3 gke verdien av rastoffet som blir levert ved at
rundfrosset fisk av aktuelle arter kan omsettes til bedre pris i markedet, enn det man oppnar for
fersk iset fisk som ma selges videre straks etter mottak. | frystfisk markedet er man mer fleksibel og
kan utnytte prismekanismene bedre.

3.1.1 Landingsprofil, kapasitet og driftstid

Landingene fra lokal kystflate varierer i betydelig grad fra sted til sted langs kysten, bade med hensyn
til artssammensetning, kvantum og sesongprofil. Typisk eksempel pa dette kan veere fiskeriavhengige
lokalsamfunn pa Nordlandskysten, sgr for Vestfjorden. Her er seinsommeren og hgsten den viktigste
arstiden. Med gkende kostnader til fartgy og kvoter vil aktive lokale fiskere reise bort vinter/var, til
typiske sesongfiskeveer i Lofoten og Vesteralen. | slike sesonger blir det landet lite fangst til et lokalt
fiskebruk/fryseanlegg. Resten av aret kan de imidlertid fiske hjemmefra, med ulike redskaper etter et
stort spekter av fiskeslag (torsk, hyse, sei, breiflabb, steinbit, osv.). Pa et slikt sted er det utfordrende
a oppna Ignnsom drift for et tradisjonelt fiskebruk som baserer seg pa a ta i mot alle fangster fra de
lokale fiskerne og omsette fisken fersk/kjglt. Manglende leveringsdyktighet og kontinuitet gjennom
aret er en betydelig ulempe som svekker konkurranseevnen til slike leverandgrer i ferskmarkedet.
Nar det lokale fiskebruket eventuelt gar konkurs og forsvinner vil all aktivitet reduseres og til slutt bli
borte pa slike smasteder, ogsa fangstleddet. Dersom man i stedet for ferskpakking av rastoff kan
velge 3 fryse inn landingene fra lokalflaten vil man bli mer fleksibel med hensyn til nar og hvor fisken
blir omsatt. Da kan man eventuelt oppna bedre markedspris ved a samle opp tilstrekkelige kvanta av
ulike arter og omsette dette, enten etter avtaler med faste kjgpere eller pa frossenfiskauksjon.

Dette betyr at et fryseanlegg som skal ta hand om fangstlandingene fra lokalflaten i sma fiskevaer vil
fa en sveert variert driftsprofil giennom aret med hensyn til antall leveranser, artssammensetning og
fangstkvantum. Dette vil i neste omgang vaere avgjgrende bade for «produktspekteret» ut fra et slikt
fryseanlegg og for kapasitetsutnyttelsen. | enkelte sesonger der lokalflaten reiser bort kan man anta
at et slikt anlegg i verste fall vil sta helt stille fordi det mangler tilgang pa rastoff.

Hvor stor frysekapasitet (innfrysing og lagring) det er behov for i slike smaanlegg vil variere fra sted til
sted, avhengig av stgrrelsen pa hjemmeflaten og driftsintensiteten til batene. Ogsa i sma fiskevaer er
rastofftilgangen sesongavhengig med hensyn til volum og fiskeslag. Det blir en gkonomisk vurdering
om det skal investeres i frysekapasitet som er i stand til 8 ta unna alt som landes i en toppsesong,
eller om man heller legger seg pa en rimelig gjennomsnittskapasitet som har litt overkapasitet i
lavsesonger, men der en betydelig andel av landingene i toppsesonger fortsatt ma pakkes og
omsettes fersk/kjglt. Dersom de mest effektive av de lokale batene forlater hjemstedet i vinter- og
varsesongen vil det redusere kapasitetsbehovet.



3.1.2 Teknologi

Ogsa sma fryseanlegg ma veere i stand til 3 handtere en omfattende prosessflyt, fra mottak av fisk
(uslgyd) fra sma kystbater og videre gjennom slgying, vasking, veging, kjgling/bufferlagring, sortering,
frysing, pakking/merking/palletering, lagring og skiping av ferdig frosset rastoff (Lorentzen m.fl.,
1970).

Artssammensetningen i fangstene fra kystflaten er ogsa en utfordring med hensyn til valg av fryse-
teknologi og dimensjonering av frysekapasiteten. Forutsettes det at rastoffet fryses inn straks det
kommer pa land vil det som oftest ikke bli landet tilstrekkelig kvantum av ulike arter hver dag til a
fylle en vertikal platefryser. Flere fiskeslag kan fryses i lag i samme fryser, men i separate lommer.
Det kan bli en utfordring a fylle opp alle lommer (blokker) i en stor fryser, slik at energiforbruket blir
optimalt. For sma lokale anlegg gir det derfor fleksibilitet hvis de i tillegg til vertikale platefrysere
ogsa har kapasitet for tunnelfrysing. Sma slumper av ulike arter kan dermed pakkes i frysekasser som
settes inn i reoler og batch-fryses i tunnelen. Stor fisk og annet som egnet til det kan eventuelt ogsa
bli singelfryst i tunnelen, glasert og pakket i sekk.

Tabell 1 Eksempel pa prosessutstyr og kapasitet i et lite fryseanlegg

Prosessutstyr Antall  Kapasitet

Manuell slgyelinje m/vasking og vekt 1 Fleksibel, avhengig av bemanning
Vektsortgr (torsk, hyse, blakveite) 1 Ca 30 fisk/minutt
Kjgletanker/konteinere for bufferlagring fgr frysing 1 Etter behov, hver sortering for seg
Vertikale platefrysere, f.eks 20 stasjoner per fryser 2-3 2-3 tonn per fylling (ca hver 4. time)
Frysetunnel m/reoler (+30 °C), singelfrysing og kasser 1 Fleksibel

Emballering/pakking (blokk), merking, palletering 1linje  Manuelt (kan full-automatiseres)
Fryselager ferdigvarer (+24°C eller lavere) 1 Fleksibelt (minimum 1 frysebil)

Kontaktfrysing i platefrysere er en rask og effektiv frysemetode. Det er viktig 8 unnga presskader pa
fisken nar lamellene i fryseren presses sammen. Dersom en har for stor fisk i innfrysingscellene vil
det oppsta klemskader. Uansett fiskeslag ma derfor fisk over visse stgrrelser singelfryses i luft.

Frysetiden er avhengig av stgrrelsen av fisken og fiskeslag. Krav til god praksis ved frysing av fisk
spesifiserer at den «kritiske sonen» mellom -1 °C og -5 °C bgr vaere passert i lppet av 1-1,5 timer.
Temperaturen i den varmeste delen av frysegodset skal vaere -18°C eller lavere etter sa mange timer
som tilsvarer halve tykkelsen pa varen i cm under kontaktfrysing. Under luftfrysing (tunnel) skal
innfrysingstida for rund fisk veere maksimalt 24 timer.

Ved stort tidspress er det en vanlig feil & ta fisken for tidlig ut av platefryseren, for deretter a sette
blokkene inn pa fryselager for etterfrysing. Dersom blokkene star tett pa fryserommet kan det ta
flere dager f@r blokkene nar den riktige temperaturen. Dette gir darlig kvalitet og i verste fall kan det
fore til at fisken ratner (Kjerstad m. fl., udatert).

Gitt prisforskjellene mellom kjglt og frosset rastoff av torsk og hyse som er vist i kapittel 7 er det
grunnlag for 3 anta at frysing kan veere et Ignnsomt alternativ til ferskpakking av torsk for sma,
anlegg som bare tar imot fisk fra lokale fiskere. Forutsetninger for dette er god kvalitet pa rastoffet,
rask innfrysing i effektive platefrysere/tunnel og god fryselagring ved lav temperatur frem til skiping.



Det er ogsa en forutsetning at anlegget har tilgang pa tilstrekkelige kvanta av aktuelle fiskeslag og
stgrrelsesgrupper til 3 vaere en interessant leverandgr. Da kan man oppna konkurransedyktige priser.

3.2 Store fryseanlegg

Det er seerlig aktuelt & etablere slike anlegg i utpregede sesongfiskevaer med ekstreme topper i
landingene av torsk og hyse i noen f& maneder vinter- og/eller var. For torsk betyr dette typisk
vintersesongen (Troms og Nordland) fra februar til april og varsesongen i Finnmark fra mars/april til
mai/juni. For hyse kan toppsesongen i Finnmark ogsa vare lengre utover sommeren.

For a ta unna toppene i landingene av torsk og hyse finnes det i dag ikke gode alternativer til & pakke
fisken fersk og sende den ubearbeidet ut i det internasjonale rastoffmarkedet. Dette skaper prispress
og avtaksvansker. Et alternativ der torsk og hyse i stedet kan fryses inn, lagres og omsettes senere i
frossenfiskauksjoner, tilsvarende som for ombordfrosset rastoff, kan bidra til bedre markedspriser
bade for fersk og fryst fisk. Fryseri pa land med tilstrekkelig kapasitet vil ogsa pke mottakskapasiteten
lokalt i toppsesongen, noe som vil vaere gunstig for fiskerne.

3.2.1 Landingsprofil, kapasitet og driftstid
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Figur 1 Landinger av torsk gjennom dret, fordelt pd garn, snurrevad og andre fangstredskaper

Som Figur 1 viser er det meste av norske landinger av torsk konsentrert til noen fa vintermaneder.
Ogsa geografisk er landingene i denne perioden konsentrert til kyststrekningen fra Nord-Troms til
Vestfjorden, der noe fa typiske sesongfiskevaer i Lofoten/Vesteralen (Rgst, Vaergy, Myre, Andenes) og
pa Yttersiden av Senja tar imot storparten av fangstene.

Figuren viser ogsa at det meste av torsken som landes av kystflaten i toppsesongen er fisket med
garn eller snurrevad. Begge disse redskapene kjennetegnes av store enkeltfangster, for snurrevad



opp til 40 tonn per bat. Tenker vi oss et landanlegg som daglig tar imot fangster fra 5 til 6 snurrevad-
bater og et tilsvarende antall store garnbater, og at hver bat i snitt leverer 10 tonn slgyd hodekappet
torsk, sa betyr det at dette anlegget den dagen ma ha kapasitet til & handtere 100-120 tonn torsk.
Dersom alt skal fryses inn er dette en frysekapasitet som er stgrre enn selv pa de stgrste tralerne
som driver ombordfrysing. Et forhold som gjgr sammenligning med ombordfrysing lite relevant er at
pa en traler kommer det fisk ombord med noen timers mellomrom gjennom hele dggnet, mens et
landanlegg som skal fryse inn snurrevad- og garnfangster kan fa det meste av fisken levert i Igpet av
noen fa timer pa ettermiddagen. Det er da lite realistisk at et slikt anlegg kan ha en frysekapasitet
som virkelig monner, uten at fisken ma bufferlagres fgr frysing, kanskje helt frem til neste dag.

Utnyttelsen utover aret av et stort landbasert fryseanlegg kan ogsa bli darlig dersom frysekapasiteten
ma dimensjoneres for & ta unna i en toppsesong som varer 2 til 3 mnd. Derfor kan tanken om
stasjonaere fryseanlegg som skal ta unna en betydelig del av torsk og hyse i sesongtopper synes lite
realistisk. En lgsning med «mobile» fryseanlegg (frysetralere) for & avhjelpe kapasitetsproblem i
mottaket er kanskje et mer neaerliggende alternativ, men ogsa frysebater vil fa problemer med store

fangster som landes konsentrert til visse tider pa dggnet, selv om fryseriet har dggnkontinuerlig drift.

Det kan vaere gkonomisk interessant & etablere frysing av rastoff pa land i mindre skala, som et
supplement til ferskpakking, ogsa i sentrale sesongfiskevaer. Forutsetningen er at dette gir en hgyere
pris pa produktene, som forsvarer de ekstra frysekostnadene. Kapasiteten kan da tilpasses
markedsmulighetene. Det kan ogsa vaere en innfallsvinkel a8 hente rastoffet fra bestemte redskaper
og fra fartgy som leverer god kvalitet. Kanskje kan det ogsa tenkes a bruke levendefanget torsk til
frysing av fisk med ekstra god kvalitet? Med en slik strategi kan landfrosset rastoff fra kystflaten tilby
kvalitetsfortrinn som kan sikrer en prisgevinst i frystmarkedet, tilsvarende ombordfrosset linefisk.

3.2.2 Teknologi

Et stort landbasert anlegg for frysing av torsk, hyse og blakveite levert av kystflaten, vil matte basere
seg pa a fryse det aller meste av fisken i vertikale platefrysere. Stor fisk og ukurante arter kan ogsa
fryses i tunnel, enten singelfryst, eller som batch i frysekasser.

En slik fryselinje vil ikke skille seg vesentlig fra en effektiv fabrikk ombord pa en frysetraler. | begge
tilfeller kommer fisken uslgyd inn til linja. For a redusere arbeidskraftbehovet er slgyemaskiner et
alternativ til manuelle slgyelinjer, ogsa pa land. Videre i linja skal fisken vaskes, sorteres, legges i
fryserne, fryses, tas ut av fryserne, pakkes, merkes, palleteres og overfgres til fryselager.

I moderne fabrikker ombord pa tralere skjer alt dette med en hgy grad av automatisering. Som
eksempel kan nevnes en komplett fabrikk som i disse dager leveres «ngkkelferdig» til en nybygd
frysetraler. Dette er en fabrikk for produksjon av slgyd og hodekappet fisk, med en produksjons-
kapasitet pa 90 tonn i dggnet. Hele fabrikken, som koster cirka 30 millioner, skal kunne opereres med
kun seks operatgrer (fra slgying til ferdig palletert vare). En annen mellomstor frysetraler har en
frysekapasitet pa cirka 60 tonn/degn, fordelt pd 9 vertikale platefrysere, 8 av disse med 26
fryselommer og 1 med 20 lommer (ANON, 2014).

For a kunne representere et bidrag av betydning med hensyn til & ta unna landingstopper av torsk og
hyse i et stort sesongfiskeveer kan man anta at et landbasert fryseri ma ha 10-15 vertikale
platefrysere, a 20 stasjoner. Ved dggnkontinuerlig drift vil denne fryselinjen ha en kapasitet pa 50 til
80 tonn slgyd hodekappet torsk i dggnet. | perioder med godt fiske tilsvarer dette 2—4 middels store
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snurrevadfangster. | og med at det meste av rastoffet vil komme i land relativt konsentrert til en tid
pa deégnet ma fisk bufferlagres for frysing, kanskje helt frem til neste formiddag. Dette vil vaere
uheldig i forhold til rastoffkvaliteten (ferskhet) ved innfrysing.
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4 Frysing av torsk og hyse (mager fisk)

4.1 Prosess

Mottak:

ANENENENEN

Lossing (blggget men uslgyd)
Slgying/kapping/vasking
Kvalitetssortering

Vekt (innkjgp)

Kjgling fgr vektsortering?

Vektsortgr
Torsk:
Under 1 kg
1,0-2,5kg
2,5-6,0kg
Over 6,0 kg

Vektsortgr
Hyse:
Under 0,8 kg
Over 0,8 kg
Over 1,5 kg

Bufferlagre hver stgrrelse for seg i slurry
(eller is/vann) f@r platefrysere

Pakkes i fryseesker og settes i reoler i
frysetunnel. Eventuelt singelfryses.

l

Frysetid 3 — 4 timer

Fremfgring til platefryser og
ilegging; - hver stgrrelse for seg.

l

v' Uttak fra fryser

v" Palletering

v" Emballering/merking

|

l

Frysetunnel, temperatur — 30 °C

I

Glasering og
emballering av
singelfrosset fisk

l

Fryselager for blokker, frysekasser og singelfrosset fisk

Figur 2 Flytskjema for frysing av torsk og hyse (mager fisk)
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4.1.1 Mottak, slgying, vasking, vekt, kjgling:

| store anlegg kan uslgyd fisk i kjgletank om bord pumpes inn til buffertank pa land fgr slgying. |
mindre anlegg blir slgyd eller uslgyd fisk som er kjglt i kar ombord Igftet i land med kran og tippet
over i kar, - som eventuelt kjgres inn til en manuell slgyelinje. For store anlegg er slgyemaskiner et
alternativ til manuell slgying, for eksempel Baader 444. Fisken fordeles da til smafiskmaskin (40-70
cm, opp til 3,5 kg) og storfiskmaskin (50-90 cm, opp til 7 kg). Stgrre fisk handslgyes.

Ved levering til sma anlegg begr fisk til frysing fortrinnsvis slgyes om bord og leveres slgyd hode-
kappet. En effektiv manuell sigyelinje er det beste alternativet for uslgyd fisk. Dette fordi handslgying
gir mindre slgyefeil enn maskinslgying. Etter slgying og hodekapping vaskes fisken godt i vaskekar,
fgr avrenning, veging og eventuelt kjgling frem til vektsortering for frysing.

I mottaket bgr det ogsa foretas en kvalitetssortering av fisken, ut fra om den er egnet til frysing eller
ikke. For @ oppna konkurransedyktig kvalitet etter frysing bgr det settes ekstra krav til rastoff som
skal fryses. Det er seerlig grunn til & vaere oppmerksom pa naeringssprengt fisk (Rafisklaget udatert).

4.1.2 Sortering for frysing

Etter slgying og eventuelt kjgling blir fisken transportert (pa band) frem til vektsortering i en grader.
Fisken mates enkeltvis inn til vekten i graderen. Operatgren som utfgrer dette kan ogsa fortlgpende
vurdere hver enkelt fisk med tanke pa slogrester, skader eller andre feil som gjgr den uegnet til
frysing. Normal kapasitet i en grader kan vaere mer enn 30 fisk/min for torsk og hyse. Graderen kan
arrangeres slik at fisk som skal fryses i platefryser blir sortert ned i kjglte buffertanker/-kar med
is/vann eller slurry. Fisk som skal batchfryses i tunnel kan eventuelt pakkes direkte i frysekasser som
settes inn i reoler. Ekstra stor fisk ma singelfryses, og gjerne glaseres fgr pakking.

4.1.3 Utstyr til sma og mellomstore fryseanlegg

Tabell 2 Prosessutstyr

Prosessutstyr Sma/mellomstore anlegg Store anlegg
Vertikale platefrysere, 20-26 stasjoner per fryser 2-5 10-15 (20 stasj.)
Frysetunnel (kasser i reol og singelfrysing) 1 Flere
Emballering (blokker), merking og palletering Manuelt Automatisert
Fryselager ferdigvarer (+24°C eller lavere) 1 (kombinert med tunnel?) «Frysehotell»

4.1.4 Arbeidskraftbehov og frysekostnader

| utgangspunktet skulle det ikke vaere behov for ekstra bemanning dersom et anlegg velger a legge
om til & fryse torsk, hyse eller blakveite i stedet for a ise den og sende den fersk, kjglt ut i markedet.
Sortering og ferskpakking er sannsynligvis mer arbeidskrevende enn sortering og frysing i vertikale
platefrysere og/eller tunnel. | et lite anlegg kan det veere et realistisk alternativ a fryse alt, eller det
meste, av rastoffet som landes. | stgrre anlegg vil imidlertid frysing og ferskpakking matte forega
parallelt og samtidig. Nar bade en fryselinje og en ferskpakkelinje skal bemannes vil det derfor bli
behov for mer arbeidskraft i store anlegg, dersom frysing av rastoff fra kystflaten introduseres som
alternativ anvendelse.
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Frysekostnader: De viktigste komponentene ved beregning av frysekostnader, uansett fiskeslag, er
arbeidskostnader, energikostnader (innfrysing og fryselager) og emballasje. | tillegg kommer renter
og nedskriving pa investeringer i anlegg og utstyr.
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5 Frysing av blakveite (feit fisk)

5.1 Prosess

Mottak bldkveite:
V' Lossing, slgying og vasking
v Vekt (innkjppsvekt)
v Kvalitetssortering

|

Vektsortgr blakveite:
v' Under 1kg
v 1-2kg
v' Over 2kg
Bufferlagre i slurry (eller is/vann) Pakking i fryseesker og innsetting
far frysing, hver stgrrelse for seg i reoler for luft-frysing i tunnel

l l

Fremfgring til platefryser og

ilegging; - hver stgrrelsesgruppe Frysetunnel:

Temp + 30 °C eller lavere

for seg
v Uttak fra fryser Glasering og emballering av
v' Emballering singelfrosset fisk.
v Palletering Merking og palletering

l l

Fryselager for blokker, frysekasser og singelfrosset fisk (helst + 30 °C)

Figur 3 Flytskjema for frysing av bldkveite
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5.1.1 Mottak, sl@ying, vasking, vekt, kjgling

Blakveite er en feit fisk som er mer utsatt for harskning og kvalitetstap under frysing og fryselagring
enn mager fisk som torsk og hyse. Det ma tas hensyn til dette i rastoffbehandling, i fryseprosessen og
ikke minst under fryselagring av ferdigvarer. Fettinnholdet i blakveite varierer med arstid og
naeringstilgang, men blir ofte oppgitt til cirka 13 %.

| likhet med annen flatfisk er slgying og rensing av blakveite viktig for kvaliteten pa frosset hel fisk.
Tilsvarende som i kveite har blakveita to kjertler helt bak i bukhulen som det er viktig a fjerne under
slgying og rensing. Ogsa blakveita har «sptfisk» fremme i nakken pa begge sider av ryggbeinet, men
mindre enn i vanlig kveite. Sgtfisken ma fjernes fordi den kan gi en brunaktig farge i muskelen. Ved
vanlig «japan-kutting» av blakveite vil sgtfisken vanligvis fglge med hodet og ma i stedet fjernes fra
hodet dersom dette fryses som et eget produkt. Blodryggen i all bldkveite skal fjernes. For lettere a
fijerne blodryggen kan en snitte med kniv pa begge sider av ryggsgyla og skrape med en skje.

Blakveita blir kuttet pa ulike mater, men japankutting er mest vanlig. Ved maskinell japankutting ma
en veere spesielt oppmerksom pa ikke a kutte for mye (skrae japankuttet for lite). Dette gir stort
utbyttetap og feil utseende pa produktet (Kjerstad m.fl., udatert).

Det hgye fettinnholdet i blakveita gjgr at den harskner lett. Darlig rensing slik at rester av blod og
innvoller blir igjen pa fisken gjgr at den harskner enna raskere og blir misfarget. For & unnga
harskning bgr feit fisk fryses raskest mulig etter fangst. Det er derfor ikke optimalt & samle opp og

bufferlagre blakveite for frysing. | sa fall ber fisken kjgles godt under bufferlagring for frysing.

5.1.2 Sortering fgr frysing

For frysing blir blakveite sortert pa vekt. Ved mottak og innfrysing av fangster fra kystflaten er denne
vektsorteringen ogsa grunnlag for oppgjgr med fisker.

Tabell 3 Gjeldende minsteprisliste fra Norges Rdfisklag spesifiserer fgrstehdandspriser for folgende
vektsorteringer av bldkveite

Vanlig kappet Bukskaret (Japankuttet)
Bldkveite, minst 2 kg Blakveite, minst 2 kg

Bldkveite, minst 1 kg, under 2 kg Blakveite, minst 1 kg, under 2 kg
Blakveite, under 1 kg Blakveite, under 1 kg

5.1.3 Frysing (tunnel og platefryser)

Fet fisk som uer, kveite og blakveite kan slippe fettet dersom frysingen gar for langsomt. Dette kan
f@re til oksidering og harskning. Det er derfor gunstig a fryse inn fet fisk raskt. Det blir i dag frosset
inn betydelige kvanta blakveite pa land. Dette er fangster fra kystflaten, bade line- og garnbater. En
vanlig fryseprosess for blakveite er at vektsortert fisk blir pakket i frysekasser som settes inn i reoler i
en frysetunnel. Det er imidlertid ogsa vanlig a fryse hel blakveite i vertikale platefrysere, sarlig om
bord pa frysetralere/—autolinebater. For & oppna tilstrekkelig rask frysing ma tunneler for frysing av
fet fisk holde lav temperatur (+30 °C) og ha god luftsirkulasjon. Ogsa platefrysere skal vaer kjglt til +30
for fisk legges i.
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5.1.4 Fryselagring og harskning av fet fisk

Det er seerlig spgrsmalet om harskning som er hovedproblemet ved fryselagring av fet fisk som sild,
makrell, bldkveite, mv. Kvaliteten taper seg etter hvert under lagring selv. om temperaturen er lav.
Det er sarlig uheldig for kvaliteten dersom muskelen har veert i kontakt med salt. Dessuten vet en at
tendensen til harskning er avhengig av hvor fet fisken er. Sannsynligvis er det ogsad en sammenheng
mellom rastoffets ferskhet fgr innfrysing og tendensen til harskning. Det er ment at et mindre ferskt
rastoff er mindre holdbart under fryselagring, enn et produkt av rastoff som er helt ferskt ved
innfrysing. Den uttgrringen som finner sted fra overflaten bidrar ogsa til at harskningen gar hurtigere
pa de steder hvor uttgrringen er stgrst (Karsti, 1969).

Karsti (1969) papeker at kvalitetstapet i hgy grad er avhengig av betingelsene ved frysing og lagring.
Det er kjent fra frysing av sild, brisling og makrell at bade frysemate, temperatur og beskyttelse mot
luft er av stor betydning. De mest nzerliggende midler en har til 8 motvirke kvalitetstap og harskning
ved fryselagring av fet fisk, er derfor sa godt som mulig a sgrge for at fisken blir frosset hurtig, lagret
ved lavest mulig temperatur og gitt omhyggelig beskyttelse mot luft, f.eks ved glasering, emballering,
eller innfrysing i vann som beskytter mot oksydasjon, harskning og kvalitetstap.

Lav temperatur under fryselagring har stor betydning for holdbarheten til frosset fet fisk. Anslagsvis
sier Karsti (1969) at holdbarheten til frosset sild er mer enn dobbelt s3 lang ved fryselagertemperatur
pa +28 °C enn ved +20 °C. Lav fryselagringstemperatur vil ogsd ha god effekt pad holdbarheten til
annen frosset fet fisk, som makrell og blakveite, om ikke like god som pa sild og brisling.

Et arbeid utfgrt hos Mgreforskning (Hansen Aas, 2013) viste at ved riktig frysing og lagring av makrell
er fryst rastoff konkurransedyktig med fersk makrell til produksjon av hermetiske makrellprodukter.
En fangst makrell ble fulgt som fersk, og som fryselagret i inntil ett ar. Det ble giennomfgrt maling av
oksidasjonsparameter og sensorisk kvalitet av bade rastoff og ferdigvare. Fryselagring gav en gkning i
frie fettsyrer (FFA) over tid. Lavest innhold var det i fersk filet. Peroksidtallet (PV), som ogsa er en
indikator pa harskning, steg frem til 6 maneders fryselagring, for sa a ga ned igjen. Sensorisk analyse
viste noe forringet kvalitet etter lang fryselagring, men forskjellene var ikke store. Vurdering viste at
bade rastoff og hermetisert produkt hadde god kvalitet uavhengig av fryselagringstid, selv etter 12
maneders fryselagring. Det ble ikke funnet sensoriske forskjeller mellom ferske fileter og fileter som
bare hadde vaert kort tid pa fryselager. Forfatterne oppsummerer at det ikke er en kvalitetsgevinst i a
benytte ferskt rastoff (makrell), men en sparer kostnader til innfrysing og lagring.

Ogsa i mager fisk kan harskning vaere et betydelig problem under fryselagring, seerlig i arter med mye
mgrk muskel, som sei. Karlsdottir m.fl. (2014), som undersgkte harskning av fett i to magre fiskeslag,
sei (Pollachius virens) og hoki (Macruronus novaezelandiae), under fryselagring i 18 maneder ved +20
og +30 °C. De fant signifikant harskning av fett, og harskningen gkte med lagringstiden. Den laveste
fryselagringstemperaturen hadde betydelig bedre konserverende effekt, som reduserte harskningen.
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6 Krav til rastoffkvalitet

Forskrift om kvalitet pa fisk og fiskevarer (Anon, 2013) fastsetter i § 13 fglgende overordnede krav til
«Rastoff til annen anvendelse, herunder frysing»:

a) fiskekjgttet skal veere fast og elastisk uten tegn til varig merke etter fingertrykk

b) lukt og smak skal veere frisk og karakteristisk for arten uten spor av fremmed lukt eller smak som
felge av nedbrytings-prosesser eller harskning

c) overflater og snittflater skal ikke vaere misfarget, gule eller brune. Bukene skal ikke vzere
gallefarget, teert pga. opplgste innvoller eller ha blodfylte arer. Slimhuden kan vaere matt eller
sammenklumpet, men ikke misfarget gul eller brun. Kjgttfargen skal vaere karakteristisk for arten
uten misfarge

d) rastoffet skal oppfylle samme krav til innhold av trimetylamin-nitrogen som ferske varer (§ 10-f).
Mager fisk, sild og makrell: <3 mg TMA/100 g pregve.

e) sild, makrell og brisling skal veere buksterk. Sild til saerskilte produksjoner kan ha ate dersom
denne ikke forringer kvaliteten pa produktet

f) rastoff til dobbelfrysing skal oppfylle de samme kravene som rastoff til fersk anvendelse, og vaere
innfrosset innen akseptabel tid etter opptak slik at kvaliteten ikke er forringet.

Disse forskriftskravene til rastoffets kvalitet er relativt generelle og pa et overordnet nivd som skal
hindre at darlig og bedervet fisk blir anvendt, for eksempel til dobbeltfrysing. For @ oppna optimal og
konkurransedyktig kvalitet pa landfrosset rastoff er det andre, mer spesifikke og strengere, krav til
rastoffets kvalitet og egenskaper som man ma vaere oppmerksom pa.

6.1 Torsk og hyse

Sesongvariasjon

Kondisjonsfaktor, gyting, mv: Fiskens kondisjonsfaktor er et mal pa fiskens muskelfylde i forhold til
lengde. Bade darlig neeringstilgang, gytevandring, utvikling av gonader og gyting har negative
konsekvenser for kondisjonsfaktoren.

Selv om torsk og hyse har magert kjgtt og lagrer fettet i leveren ser vi ogsd hos disse artene en
nedgang i kondisjon, endring i pH og synkende tgrrstoffniva i muskelen i Igpet av gytemodningen.
Vanninnholdet i muskelen hos torskefisk er vanligvis rundt 80 %, men rett fgr/etter gyting er det malt
vanninnhold opp til 87 %. Utgytt torsk som er i darlig kondisjon vil ha et kjgtt som i kokt tilstand er
mykt, geleaktig og i verste fall delvis oppl@st. Frysing, fryselagring og tining av slikt rastoff kan
forsterke slike negative sensoriske egenskaper. Gytende og utgytt torsk er derfor neppe godt egnet
til frysing. Dette bgr dokumenteres grundigere i forsgk.

Arstidsvariasjon: | tillegg til kondisjonsfaktoren varierer muskelkvaliteten hos torsk og hyse gjennom
aret, som en fglge av neeringstilgang (ate) og vekst. Arstidsvariasjonen har betydning for kvaliteten
pa fiskekjgttet og pavirker seerlig tekstur (fast/blgt) og filetspalting, men ogsa farge, smak, lukt og
holdbarhet pa ferdige konsumprodukter av kjglt eller tint rastoff. Slike kvalitetsproblem har seerlig
hay frekvens i var-/sommerfisket etter ungtorsk og hyse som beiter pa lodde i Finnmark og Troms,
der muskelkvaliteten kan bli sa darlig (blgt, spaltet) at selv ferskt rastoff er ubrukelig til hgykvalitets
filetprodukter. Tilsvarende problem oppstar ogsa nar torsk beiter pa sild.
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Lavety m.fl. (1972) viser til at fisk som sulter har mindre glycogen i muskelen. Post-mortem pH vil da
gke og ga mot ngytral pa grunn av at det blir produsert mindre melkesyre. Myocommata (binde-
vevshinner) blir da sterkere, noe som fgrer til at filet av fisk som sulter har lite eller ikke spalting. Det
motsatte er tilfelle na fisk har god tilgang pa fede og blir «atesprengt».

Det er ikke godt dokumentert hvordan frysing og tining i seg selv pavirker rastoffkvaliteten nar fisken
er atesprengt og utsatt for filetspalting. Forsgk utfgrt av Nofima viste at graden av filetspalting i hyse
tiltok raskt med gkende lagringstid av ferskt rastoff fgr filetering. Dersom fisken blir fryst pa land ma
man anta at det gar lengre tid fra avliving, enn om fisken fryses om bord pa fangstfartgyet. Hva tiden
for frysing har & si for konsistens og filetspalting etter tining bgr dokumenteres i kontrollerte forsgk.

For a unnga buktaering og kvalitetstap pa fisk med mye ate i magesekk og tarm, bgr den slgyes med
en gang. Det er ikke lov a fryse inn rastoff som har tydelige tegn pa buktaering (ANON, 2013). Forsgk
med slgying av torsk pa land som Nofima utfgrte i 2010 viste at god kjgling av den uslgyde fisken
straks den er utblgdd om bord pad baten, hadde stor betydning for hvor lenge fisken kunne
oppbevares uslgyd fgr buktzering oppstod. Uslgyd torsk kjglt i is-slurry til cirka -1 °C kunne relativt
problemfritt oppbevares slik i 24 timer eller mer fgr slgying. | torsk som ikke ble kjglt oppstod det
betydelig teering i buken allerede etter 12 til 20 timer lagring uslgyd (Akse m.fl., 2010). Torsk og hyse
som blir slgyd pa land ma derfor kjgles ombord pa baten. Slgying og frysing ma uansett vaere
giennomfgrt innen ett degn etter fangst. Sannsynligvis er ogsa dette for lang tid fordi fisken da vil
vaere i rigor og mindre godt egnet til frysing.

Parasitter: Mengden av kveis varierer i ulike fangstomrader. Brosme og lyr er de artene som har
stgrst problemer med kveis. Det er pavist at kystnaere bestander og fjordbestander av torsk har mer
kveis i fiskekjgttet enn torsk som blir fisket til havs. Kveisen dgr ved frysing og fryselagring men vil
fortsatt vaere synlig i muskelen etter tining, slik at den ma fjernes ved filetering og videreforedling av
tint rastoff. Dersom man g@gnsker a profilere landfrosset rastoff fra kystflaten som en ekstra god
kvalitet, kan det vaere et poeng a unnga a fryse inn kystfisk fra felt som er kjent for mye parasitter.

Kvalitetsfeil forarsaket av fangst- og handtering

Uansett hvilke fangstredskaper som benyttes kan torsk og hyse bli pafgrt skader som reduserer
rastoffkvaliteten. Nofima har pavist at de vanligste feilene er mgrk/red muskel som fglge av
mangelfull blggging, og blodflekker i fileten nar fisk er blodprengt («rgdslatt»). Det er stor variasjon i
frekvensen av slike kvalitetsfeil, bade mellom fangstredskaper og mellom enkeltfangster innenfor
samme redskapsgruppe. Fisk fra store snurrevad-, garn- og tralfangster er mer utsatt for fangstskader
enn krokfanget fisk fra line og juksa (Akse m.fl., 2013).

Det meste av ombordfrosset rastoff blir fisket med tral men en betydelig andel fiskes av autoline-
bater, noe ogsa av snurrevad. Det har utviklet seg prisforskjell mellom ombordfrosset fisk fra disse
flategruppene, til fordel for torsk og hyse fisket med line. Arsaken til denne forskjellen i etterspgrsel
og pris er at ombordfrosset, linefanget fisk ofte har en bedre kvalitet. Denne fisken er mindre utsatt
enn tralfisk for a bli pafgrt skader og kvalitetsfeil under fangst og handtering f@r frysing. Seerlig er
ombordfrosset linefisk bedre utblgdd enn tralfisken. Under linefiske tas fiskene inn en og en, og kan
bli blggget, slgyd og vasket i takt med at de kommer ombord. Dette er ikke mulig ved store
tralfangster. Torsk og hyse i et stort tralhal kan bli liggende ublggget i mange timer fgr de blir
direkteslgyd og vasket. Nar det i ett hal kommer om bord mer fisk enn det som det er plass til i en
fylling av fryserne, vil overskytende slgyd fisk matte vente i flere timer fgr frysing.
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Den samme forskjellen med hensyn til fangstskader og tid fgr blodtapping vil man ogsa finne mellom
ulike redskapstyper i kystfisket. Det meste av torsk som landes fra kystflaten blir i dag fisket med
snurrevad og garn. Begge disse redskapstypene er kjennetegnet av mer «blodfeil» pa fisken enn
krokfanget fisk. Nar garn og snurrevadfangstene er store vil det komme mye fisk om bord samtidig.
Dette gj@r det vanskelig (umulig) a blggge og blodtappe fisken mens den enna er levende.

Felles for mye av kystfanget torsk og hyse er at den slgyes pa land, mange timer etter fangst. Dette er
ulikt ombordfrosset rastoff fra autoline. Som nevnt viser forsgk utfgrt av Nofima at risikoen for
bukteering, gallemisfarging og darlig lukt i buken gker med gkende lagringstid uslgyd. Szerlig er hyse
utsatt. Fisk med ate og darlig kjgling av uslgyd fisk ombord pa baten gker denne risikoen. Uslgyd fisk
med mye &te er mer utsatt for buktaering enn fisk som er tom i mage/tarm. Atesprengt torsk kunne
veere gdelagt av buktaering 12 timer etter fangst mens atefri, godt kjglt torsk relativt problemfritt
kunne oppbevares uslgyd 24 timer eller mer (Akse, 2011). For a unnga slike kvalitetsproblemer bgr

det vaere en hovedregel at all torsk og hyse til frysing pa land slgyes og hodekappes ombord pa

baten. Det vil gke mottakskapasiteten og redusere tidsbruken i mottaket pa land. Det blir heller ikke
ngdvendig a bufferlagre og eventuelt kjgle uslgyd fisk i mottaket. Dette vil ha en positiv effekt pa
rastoffkvaliteten.

Forsgk (Akse, 2010) har vist at nar torsk og hyse straks etter blggging blir kjglt +0,5 °C i is-slurry om
bord pa baten sa forlenger det holdbarheten, sammenlignet med lagring i sjgvann uten kjgling. Filet-
spalting i frosset/tint fisk reduseres ogsa ved at rastoffet blir skansomt behandlet under fangst og blir
godt kj@lt om bord og pa land, helt frem til frysing.

Ferskhet og rigorstatus ved frysing

Rigor mortis: Etter avliving gjennomgar fisken rigorfasen som varer fra de fgrste tegn til dgdstivhet
registreres, til rigor er oppl@st igjen 2—-4 dggn etter avliving. Hvor i denne fasen fisken er nar den blir
frosset har betydning for kvaliteten pa fisken etter tining. Hvor hurtig rigor inntrer etter avliving og
hvor lenge fisken er dgdsstiv er avhengig av fiskeslag, kondisjon og stgrrelse. En viktig faktor som
bestemmer hvor raskt rigor inntrer, hvor sterk dgdsstivheten blir og hvor lenge den varer, er fangst-
metode (redskap) og hvorvidt fisken blir stresset og utmattet under fangst. En utmattet torsk vil ga
inn i rigor fa timer etter avliving og blir raskt kraftig dgdsstiv. En ustresset, utvilt torsk vil kanskje ikke
veere i rigor for cirka ett dggn etter fangst, og dgdsstivheten blir svakere.

Det kan ha uheldige konsekvenser a slgye, sortere og bearbeide fisk mens den er dgdsstiv. Det er lett
a gdelegge strukturen i kjgttet og kvaliteten blir darligere. Fisken bgr derfor bearbeides og fryses fgr
den blir dgdsstiv. Dette kan det vaere vanskelig (umulig) a fa til ved frysing pa land av fisk fra
kystflaten, selv ved levering av dagsfangster. Ogsa ved frysing av store fangster om bord pa havfiske-
fartgy viser det seg vanskelig a sikre at all fisk fryses inn pre rigor. Det kan godt veere at landfrosset
rastoff i dette henseende kan konkurrere kvalitetsmessig med ombordfrosset rastoff, fordi 100 %
pre-rigor innfrysing ikke lar seg oppna verken om bord eller pa land.

Det er ogsa gjort forspk med blokkfrysing av torsk, hyse og annen hvitfisk som etter slgying og
vasking har veert kjglelagret i noen dggn fgr frysing. Love m.fl. (1969) fant at nar torsk som var pre-
rigor; i-rigor eller post-rigor ble frosset og lagret ved minus 30 °C s3 var det den fisken som var lagret
lengst i is fgr frysing (post rigor) som hadde mest filetspalting nar den ble tint og filetert. Det var
overaskende rask gkning i spalting i fisk som ble frosset i det den gikk inn i rigor. Deretter var det en
svak gkning i spalting ettersom lagringstiden i is fgr frysing gkte ytterligere.
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Love (1988) peker ogsa pa at alvorlig filetspalting blir funnet oftere i fisk som gar inn i rigor ved hgy
temperatur. Dette understreker i sa fall nytten av a kjgle rastoffet raskt om bord pa fiskefartgyet.

Ryder m.fl. (1997) fant i overensstemmelse med det Love mfl hadde funnet pa torsk at hoki som ble
rundfrosset post-rigor hadde mer filetspalting enn hoki som frosset pre-rigor. Hoki som ble frosset i-
rigor plasserte seg mellom disse.

Jones (1964) fant derimot stgrst problem med spalting etter tining av fisk som ble frosset svaert fersk
(pre-rigor). En forklaring pa dette noe motstridende resultatet kan vaere tinemetoden. Jones viste at
hurtig tining av fisk som var frosset helt fersk (pre-rigor) gker tendensen til sammentrekninger i
muskelen som gdelegger bindevev og fgrer til spalting i tint fisk. Dette er en klassisk «tine-rigor»
problematikk som ogsa er pavist av flere andre, seerlig i ombordfrosset filet. Langsom tining ved
kontrollert temperatur er effektivt for a hindre at tine-rigor oppstar. | studiene til Love (1969) og
Ryder (1997) ble fisken tint over natta ved 4 °C, noe som er langsom og svaert skansom tining.

Hovedkonklusjonen er at frysing av fisk ideelt sett bgr forega snarest mulig etter avliving (pre-rigor),
slik at innfrysingen er fullfgrt fgr rigor-inngangen begynner. Dette kravet er det vanskelig a oppfylle i
praksis, seerlig ved frysing pa land. Det ma derfor gjgres forsgk med frysing av torsk og hyse med ulik
rigortilstand for a finne eventuelle grenseverdier for akseptabel tid etter fangst for rastoff som skal
rundfryses pa land.

6.2 Blakveite

Sesongvariasjon

Blakveite en feit fisk som er mer utsatt for harskning og kvalitetstap under frysing og fryselagring enn
mager fisk som torsk og hyse. Det ma derfor tas hensyn til dette bade i rastoffbehandling i fryse-
prosessen og ikke minst under fryselagring av ferdigvarer. Fettinnholdet i blakveite varierer med
arstid, naeringstilgang og gytestatus. Ofte blir cirka 13 % oppgitt som et veiledende tall for fettinnhold
i blakveite.

Nifes publisert i 2010 en undersgkelse der de mellom annet malte fettinnhold i prgver av blakveite.
Prgvematerialet var samlet inn av Havforskningsinstituttet i 2006—2008, fra flere felt (omrader) langs
kysten og i Barentshavet. Som vist nedenfor fant Nifes relativt stor variasjon i fettinnhold i blakveite
fra de ulike omradene. Snittverdier fra lokalitetene er vist nedenfor, hgyeste fettprosent i
enkeltfisker var 23 % (Nilsen m.fl., 2010).

Tabell 4 Malt fettinnhold i blakveite. Kilde: Nifes.

Omrade (fangstfelt) Fettinnhold (snittverdi)
Ser for Lofoten 12,2 %
Lofoten - Tromsgflaket 11,5%
@st Finnmark 13,0%
Bjgrngya/Vest for Svalbard 8,9%

Nifes fant hgyest fettinnhold i blakveita pa lokalitetene langs kysten og lavest i prgvene fra Bjgrngya
og vest for Svalbard. Dersom denne forskjellen i fettinnhold gjenfinnes i kommersiell fangst sa kan
det ha betydning for kvaliteten pa ombordfrosset blakveite og kyst-bldkveite som blir frosset pa land.
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Redskapsbruk og kvalitetsfeil

Blakveite fiskes med tral, line, garn og snurrevad. | kystfisket er det line og garn som dominerer. Her
kan blakveita bade vaere hovedart og bifangst. Direkte blakveitefiske foregar ofte pa dypere vann enn
fiske etter torsk og hyse. Stor fangstdybde kan ha en effekt pa rastoffkvaliteten, kanskje seerlig i
garnfiske. | tillegg til stor dybde foregar garnfiske etter blakveite i eggakanten pa straumharde felt.
Dette er forhold som under uheldige forhold vil vaere en ekstra pakjenning pa fisken som kan gi
redusert rastoffkvalitet.

Tradisjonelt har det ogsa veaert vanlig med lang statid i garnfisket etter blakveite, gjerne 2 dggn men
ogsa opp til 3 til 4 dggn. Mgreforskning gjennomfgrte i 2010 og 2012 tokt der de undersgkte
kvalitetsfeil pa garnfisket blakveite nar garna sto i sjgen fra 1 dggn til 4 dggn. Skadekategoriene som
ble dokumentert var: Sjgded, bunndyrskader og redskapskader. De fant sjgdgd fisk allerede etter 1
dpgn statid, og dette gkte pa utover til 3 og 4 dggn der inn til halvparten av fisken bar preg av at den
hadde veert dgd i garna lenge (Fossen, 2012). De fleste blakveitene bar merker som viste at de hadde
vart utsatt for bunnlus. Forskjellen mellom ulike statider kom tydeligst til syne for individer hvor
lusen hadde spist seg gjennom skinnet. Her var andelen betydelig hgyere i garnlenker som hadde
statt i 4 dggn sammenlignet med de gvrige.

Med tanke pa redskapsskader ble de fleste individene vurdert til 8 ha moderate garnmerker (striper)
pa skinnet. Det var generelt sma forskjeller mellom ulike statider. Rundt 10 % av individene hadde
imidlertid tydeligere skader, og en andel av disse ble klassifisert som utkast. For andre redskaps-
skader fant ikke Mgreforskning i sin undersgkelse tydelig sammenheng med garnas statid.

Ferskhet, frysing, pakking

Love (1988) understreker at i ethvert rastoff med tendens til filetspalting vil frysing og tining av hel
fisk gjgre spaltingen verre. Ferskheten til rastoffet pavirker som nevnt tendensen til spalting, For a
unnga filetspalting bgr fisk som fryses veere sa fersk som mulig, helst pre-rigor. Frysing av fet fisk som
blakveite ma forega raskt og effektivt. Ideelt skal det ikke ga mer enn 4 timer fra fisken kommer om
bord pa baten til den blir frosset. Under stor produksjon vil det ta betydelig lengre tid, bade pa
frysetralere og pa land. Tilgang pa luft fgrer til at feit fisk harskner. Harskning oppstar nar fettet
reagerer med oksygen. Harsknet fisk far en gulaktig farge og en vond smak. Fet fisk som blakveite ma
man vaere ekstra papasselig med a emballere pa korrekt mate. Stor kveite som ikke er emballert pa
en mate som hindrer uttgrking eller harskning bgr glaseres ved dypping eller overrisling med kaldt
ferskvann etter innfrysing.
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7 Omsetning og bruk av landfrosset rastoff

Fiskere som fryser inn egen fangst vil kunne omsette frossenfisken i salgslagenes auksjoner, pa lik
linje med ombordfrosset rastoff. Et annet landbasert anlegg som kjgper rastoffet pa ordinser mate
fra fisker, fryser det inn og omsetter frossenfisken i et andrehandsmarked vil matte forholde seg til to
omsetningsledd og pris-systemer:

Forstehands omsetning av rastoffet ved levering fra fisker styres av salgslagenes forretningsregler.
Prisingen av rastoffet ma forholde seg til salgslagenes minstepriser og eventuelle overpris som
mottaksanlegget har rom til & betale for a sikre seg tilstrekkelig tilgang pa rastoff av god kvalitet.
Avhengig av eierforhold og avtaler mellom fartgy og anlegg kan det kanskje ogsa tenkes former for
bonusordninger og deling av utbytte. Slike ordninger vil imidlertid veere fullt ut avhengig av
driftspkonomien og det gkonomiske resultatet i et slikt fryseanlegg for rastoff pa land. Dette ma
utredes grundigere i en eventuell viderefgring av arbeidet.

Annenhands omsetning av frosset rastoff og priser det er mulig a8 oppna der, vil veere avgjgrende for
driftsgkonomien i landbaserte fryseri. Her kan det tenkes ulike omsetningskanaler, for eksempel
annenhands auksjoner, spot-salg eller mer langsiktige avtaler med kjgpere av frosset torsk, hyse og
bldkveite, som tiner og bruker rastoffet til videreforedling. Slik annenhands omsetning av frossenfisk
kan ikke forega via salgslagenes auksjoner. Prisdata fra salgslagenes f@rstehands-auksjoner finnes
tilgjengelig, men det er ikke like lett a finne informasjon om hvilke priser det er mulig &8 oppna ved
annenhands omsetning av frosset rastoff, i auksjon eller direkte til kjgpere som tiner og bearbeider
frosset rastoffet videre. Krav til volum og leveringsevne for a veere en interessant aktgr i ulike
omsetningssystemer (bade fgrstehands og andrehands) ma ogsa avklares bedre. Det samme er
tilfelle med utfordringer med hensyn til logistikk og distribusjonskostnader, uansett hvilken
omsetningsform det er tale om. Alle disse forholdene som nevnes ma derfor fa oppmerksomhet i en
eventuell viderefgring av arbeidet.

Den siste innfallsvinkelen til omsetning og bruk er at mottaksanlegget selv tiner og anvender det
frosne rastoffet i egen produksjon, for eksempel til saltfisk. En betydelig andel av ombordfrosset
torsk og sei omsettes i dag til saltfisk- og klippfiskprodusenter. Selvsagt kan ogsa anlegg som fryser
inn torsk fra kystflaten velge a tine det frosne rastoffet og bruke det selv i saltfisk-produksjon, eller til
andre anvendelser. Det kan tenkes at dette vil vaere en strategi for anlegg med sveert ujevn tilfgrsel
av rastoff over aret. Frosset rastoff kan da tines og produseres i perioder, med rastoffknapphet for a
jevne ut aktiviteten slik at man er leveringsdyktig stgrre deler av aret. | en slik strategi kan det ogsa
vaere aktuelt 3 sortere ut bestemte stgrrelsesgrupper (stor torsk) og rastoffkvaliteter til eget bruk,
som man vet vil gi gode priser pa saltfisk, eller eventuelt andre produkter av tint rastoff.

Hvilken strategi som velges med hensyn til omsetning og bruk av rastoffet som fryses inn pa land vil i
stor grad pavirke kostnadene i en slik operasjon. Laveste kostnader oppnar man sannsynligvis ved a
prioritere raskest mulig gjennomlgp av produktene, slik at den fryste fisken blir budt ut pa auksjon
straks man har et tilstrekkelig kvantum, eller sendt videre til kjgper man har leveringsavtale med. Det
er imidlertid sannsynlig at en slik strategi vil gi lavere pris pa produktene, enn om man samler opp og
lagrer frossenfisken for @ kunne utnytte perioder med hgye markedspriser, enten pa frosset rastoff
eller pa produkter man selv velger a produsere fra tint rastoff. Her er det derfor flere sammenhenger
som ma avklares og dokumenteres i en viderefgring av arbeidet.
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Fisk (torsk og hyse) fra kystflaten har veert fryst pa landanlegg og omsatt som rastoff til filetindustrien
i Europa (spesielt Baltikum). Var informant rapporterte at rastoffet holdt akseptabel kvalitet for
produksjon av filetblokk og produkter som ikke oppnar hgy pris ut i markedet. Det ble papekt flere
forhold som bade kan pavirke etterspgrsel og pris for rastoff fra kystflaten fryst etter landing:

Rastoff fryst pa sjgen er etablert handelsvare og vil danne referanse for annet fryst rastoff.
Preferansene ut i fra kvalitet (og tidspunkt pa aret) er velkjente der fryst rastoff fra autolinefartgy gir
best betalt for alle arter, deretter kommer rastoff fra tral og sist snurrevad.

Det er etablert rutiner for sporing og kvalitetssjekk med muligheter for reklamasjoner ved avvik fra
oppgitt kvalitet. P4 grunn av at fangstene som blir frosset om bord er store, og ut fra erfaringer med
hvert enkelt fartgy, ansees kontrollrutinene a vaere presise nok til at begge partene akseptere
kontrollen, selv om prgvetakingen er begrenset.

Det er kjent i markedet at kvaliteten pa kystflatens rastoff kan vaere noe variabel og dette gir stgrre
usikkerhet ut fra fglgende forhold:

0 @kt usikkerhet om kvalitetskontroller. P& grunn av at det vil veere mange fangster og mange
fartgy involvert risikerer en at prgvene ikke vil veere representative med mindre omfanget av
kontrollene gkes vesentlig. Usikkerheten kan reduseres vesentlig, men ikke uten at kontroll-
kostnadene gkes tilsvarende.

0 Usikkerhet om reklamasjon. Det forventes av kjgperne at selger aksepterer prisreduksjon ved
kvalitetsavvik. Dette forutsetter sporing tilbake til fartgy, eller at det etableres en annen
ordning for eventuelle ansvar/reklamasjon.

O Problemer i produksjon. Varierende kvalitet skaper problemer i produksjon av spesial-
produkter. Kontrollkostnadene vil gke og utbyttet reduseres. Ved ordrestyrt produksjon gker
usikkerheten til leveringsdyktighet.

Usikkerheten vil gjenspeiles i etterspgrsel og dermed i pris. | perioder med normal etterspgrsel kan
det forventes at fryst rastoff fra kystflaten gar ut sist. Det sannsynlige prisleiet kan bli tilpasset
blokkproduksjon, eller andre produkter som ikke like godt betalt i markedet. Det er derfor risiko for
at prisen pa landfrosset fisk vil ligge lavere enn for sjgfrosset rastoff fra tral og snurrevad. Det som
kan endre dette er at man opprettholder jevnt hgy kvalitet pa rastoff og fryste produkter. Dette vil
redusere usikkerheten og slik etablere og vedlikeholde en tillit i markedet til at kvaliteten er hgy.
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8 Priser, kostnader og kalkylemodell

Dette kapittelet tar utgangspunkt i:

O Fgrstehandspriser innhentet fra Rafisklaget for fersk/kjglt og frosset torsk, hyse og bldkveite,
fordelt pa fiskestgrrelse og fangstredskap.
O Estimerte investeringskostnader for et mellomstort anlegg, frysekapasitet cirka 20 tonn/dggn.

o

Arbeids- og energikostnader estimert ut fra ngkkeltall i fiskeindustrien.

0 En beregningsmodell laget til bruk i kalkyler der volum, pris og kostnader kan varieres.

8.1 Fgrstehandspriser fersk og frosset

Figur 4 viser variasjoner i gjennomsnittspris og over ar og mellom ar for fryst og fersk torsk samt
variasjon i minsteprisen for stgrrelsesgruppen 2,5-6 kg. Det er denne stgrrelsesgruppe torsk som er
mest anvendelig til frysing. Fra 2008 falt fgrstehandsprisen pa fersk torsk ned mot minstepris i
toppsesongen. Tendensen er den samme for fgrstehandsprisen fryst, men ikke entydig. Oppnadde
ferstehanspriser (auksjon) for fryst torsk ligger vanligvis over fersk, men noen fa unntak som vist i
Figur 4. @kte kvoter har fgrt til gkte landinger, og en stgrre andel landes fryst.
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Rdfisklags distrikt. Kilde: Norges Réfisklag.
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Figur 5 viser hvordan merpris oppnadd fra auksjon pa fryseterminal malt mot pris oppnadd for hhv
ferske landinger og minstepris varierer mellom maneder og over ar for torsk i stgrrelsesgruppen 2,5—
6 kg. | to korte perioder under finanskrisen, sommer og hgst 2008 var ferskpris hgyere enn fryst.

e Fyst-fersk e Fryst-minstepris
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Figur 5 Manedlige prisdifferanser pa farste hdnd mellom oppnddde priser pa ferskt og fryst torsk (Fryst-
fersk)og mellom fryst tosk og minstepris (fryst-minstepris) for torsk 2,5-6 kg. Kilde: Norges
Rdfisklag.

Prisene pa fersk og fryst torsk er ikke direkte sammenlignbare. Pa den fryste fisken er kostnadene
ved sortering, innfrysing, emballering, og ofte palletering, tatt og den er klar til videre frakt. Skulle
prisen ha veert direkte sammenlignbare matte kostnadene for a pakke fersk torsk ferdig for frakt veert
lagt til fgrstehandsprisen. Fraktekostnadene for fryst fisk er vesentlig lavere enn for fersk. Dette er
sannsynligvis ett av elementene som gjgr at fryst fisk normalt oppnar hgyere pris i fgrstehands-
markedet enn fersk. Sammenligningen lar seg likevel bruke til & diskutere hvor stor merprisen bgr
vaere for fryst fisk for at frysing skal vaere en forretningsmessig gunstig anvendelse av rastoffet. Ved
investering i nytt anlegg for frysing, eller innpassing av fryseanlegg i eksisterende bedrifter, ma
volumet vaere tilstrekkelig hgyt til at merprisene ogsa dekker de faste kostnadene.

Som det ogsa framgar av Figur 4 og Figur 5 varierer priser og prisdifferansen sa mye over aret at det
kan Ignne seg a sitte med lager i pavente at prisene skal stige. Det er vanlig at prisene pa hgsten
stiger, men uforutsigbare endringer i konjunkturer og valutakurser gjgr et det ogsa palgper risiko.
Mens det ut over hgsten i 2012 var fallende priser pa fryst tosk sa har det ut over hgsten 2013 og
2014 veert stigende priser. Ved a vente fra februar til oktober 2014 har gjennomsnittspris ved
ferstehands auksjon av fryst torsk (SLUH) 2,5-6 kg steget med 6,32 kr/kg.

8.2 Kalkylemodell

Forutsetningene som avgjer om innfrysing av fisk fra kystflaten kan bli Isnnsom vil variere sterkt.
Investeringsbehovet vil variere avhengig av om det bygges nytt eller om eksisterende anlegg bygges
om helt eller delvis. Prisene vil ogsa variere stekt mellom arter og over tid og de variable kostnadene
vil ogsa variere avhengig av frysemetode, emballasje, lagringstid og renteniva. Med sa mange

25



variable er det stor fare for at et regneeksempel basert pa mer eller mindre velbegrunnede
forutsetninger bade vil bomme pa det konkrete behovet et sted og at forutsetningene er gyldige bare
i kort tid. Etter samrad med referansegruppen har vi derfor laget en relativt enkel kalkylemodell.
Denne vil veere tilgjengelig pa FHF sine hjemmesider og kan brukes av som beslutningsstgtte av
aktgrer som vurderer 3 fyse inn fisk fra kystflaten.

Kalkylemodellen er laget i et Excel regneark og beregner faste og variable kostnader, pa toppen av
rastoffpris, som palgper ved innfrysing av rastoff ut fra forutsetningene for faste og variable
kostnadene som ligger i modellen. Modellen er bygd opp med arkfaner og vi har lagt inn erfaringstall
som vi har fatt ved a intervjue aktgrer i naeringa med erfaringer fra frysing av ulike fiskeslag.

| det fglgende presenteres de sentrale fanene i modellen.

8.2.1 Modell
Tabell 5 Modell: Her beregnes ekstra kostnad som pdlgper ved innfrysing og lagring av rdstoff.
Forutsetninger kan endres i den gverste boksen og bergingene basers pa forutsetninger lagt inn i

andre faner i regnearket. (http:\\www.fhf.modell)

Kun parameterne i denne boksen skal endres pa denne siden:

Tid pa fryselager i uker 10

Innkjgpspris rastoff 14

Finanskostnader/ar (52 uker) 0,06

Andel i platefrysere 1

el e e 0 Endres automatisk nar andel platefryser
Andel av mottatt fangst til frys 1 settes mellom 0 og 1

Skal ikke endres:

Arbeidskostnader Kr/kg Modell
Mottak 1,30 1,30
Platefrys 0,80 0,80
Tunnellfrys 1,50 0,00
Innfrysing og lagring

Innfrysing plate 0,35 0,35
Innfrysing tunell 0,50 0,00
Emballasje tunell 1,00 0,00
Emballasje plate 0,45 0,45
Lagring 0,05 0,50
Andre kostnader

Finans 0,20
Skiping til lager 0,30 0,30
Variable kostnader 3,90

26



Ut i fra gitte investeringskostnader, avskrivingssatsers og finanskostnader samt variable kostnader
kalkuleres ekstra kostnad i kr/kg nar innkjgpt mengede varieres. Som Tabell 5 viser kan parameterne
i hvit boks gverst endres for a tilpasses behovet til bedriften.

=—\/ariable kostnader = == Faste kostnader Frysekostnad
50,00
45,00 +
40,00 -
35,00 -~
30,00 -
-3
< 25,00 -
~
20,00 -~
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0,00 T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T 1
O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O
,\9 ,,)0 %Q ,\Q 0)0 '\,\9 '\,/,)Q \(/,’0 '\//\0 '\90 ’1:@ ’1?’0 q(?Q ’{,\Q @0 0;@ 0;,)0 0;,)0 "’;\Q o,°)0
Tonn
Figur 6 Frysekostnad ved ulik kapasitetsutnyttelse av et rent fryseanlegg bygd pad forutsetningene i
modellen.

Figur 6 viser modellresultatene opp til full kapasitetsutnyttelse.

8.2.2 Variable frysekostnader per kg

| denne arkfanen kan de variable kostnadene endres. Tallene presentert i modellen er erfaringstall
fra bedrifter. Det ma understrekes at det ikke er lagt mye arbeid i @ kvalitetssikre tallene og det er
heller ikke innenfor rammen av dette prosjektet. Samtlige tall vist i Tabell 6 kan endres ut fra
bedriftens behov og endringene overfgres til modellen.

Tabell 6 Variable kostnader basert pd innsamlede erfaringstall

Arbeidskostnader Kr/kg
Mottak 1,30
Platefrys 0,80
Tunellfrys 1,50

Innfrysing lagring

Plate 0,35
Tunell 0,50
Lagring per uke 0,05
Skiping til lager 0,30
Emballasje tunell 1,00
Emballasje plate 0,45
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8.2.3 Investeringskostnad, finans- og andre faste kostnader

Tabell 7 Investering i nytt anlegg og utstyr til innfrysing av fisk fra kystflaten. Erfaringstall innhentet fra et
rddgivingsselskap med omfattende erfaring i é prosjektere fiskeribedrifter i Nord-Norge.

Investering i anlegg og utstyr Anskaffelseskost Levetid  Avskrivning per ar  Avskrivning per maned
Slgyelinje og grader 2 500 000 10 250 000 20833
Is/slurry anlegg 1200 000 10 120 000 10 000
Kar 300 000 5 60 000 5000
Platefrysere/kuldeanlegg 5 000 000 10 500 000 41 667
Tunellfryser 1 000 000 20 50 000 4167
Trucker 500 000 5 100 000 8333
Diverse annet utstyr 2 500 000 10 250 000 20833
Bygninger 12 500 000 20 625 000 52 083
Ekstern infrastruktur 2 000 000 20 100 000 8333
Sum investeringer 27 500 000

Avskrivninger anlegg og utstyr 2 055 000 171 250

Tabell 7 viser erfaringstall for et «mellomstort» anlegg til frysing av fisk fra kystflaten, innhentet fra
et erfarent prosjekteringsmiljg. Det ligger fglgende forutsetninger til grunn for investeringskalkylen:

Totalt arealbehov er minimum 500 m” til mottak, slgying/grading, rastofflager, fryselager, tekniske
rom, kontorer og ngdvendige fasiliteter for arbeidsstokk. Bygningen og overflate-behandlingen skal
innfri alle offentlige krav til naeringsmiddelstandard. Erfaringstall for et slikt bygg inklusive erverv av
grunn, klargjgring av tomt, grunnarbeider, elektriske installasjoner, vann, ventilasjon og avlgp tilsier
cirka kr 25 000/m?.

O Det er budsjettert med en innfrysningskapasitet pa 20 tonn/dggn. Det betyr at anlegget har 5
vertikale platefrysere i tillegg til frysetunell (kapasitet 4 000 tonn ved 200 dagers drift).

O Ekstern infrastruktur er framfgring av vei og vann samt klargjgring av kai. Det forutsettes at
anlegget legges i en etablert havn og kan legges i tilknytning til et eksisterende kaianlegg. Det
er stor usikkerhet knyttet til denne posten. Den er sannsynligvis underbudsjettert.

0 @vrig investeringsbudsjett er basert pa tilsvarende investeringer gjort i Nord-Norge de siste
arene.

O Avskrivinger er fortatt ut i fra forventet levetid pa bygninger maskiner og tekniske
installasjoner.

Ved 3 ta utgangspunkt i eksisterende bygninger og bygge om/tilpasse disse, er det selvfglgelig mulig
a holde investeringene lavere. Det samme gjelder om det kjgpes brukt utstyr, eller nar eksisterende
utstyr tas i bruk. Dette betyr imidlertid at avskrivningstiden ma justeres tilsvarende ned. Dette gj@r at
det kan forsvares at det kalkuleres med en arlig avskriving pa kr 2,06 millioner.

| tillegg til avskrivinger vil det palgpe arlige vedlikeholdskostnader, forsikringer og finanskostnader.
Disse kostnadene er stipulert slik:

Vedlikehold: 5 % av anskaffelseskost per ar
Forsikringer: 1 % av anskaffelseskost per ar
Finanskostnader bygger pa fglgende forutsetninger: 30 % egenkapital og Ian til 6 % rente.
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Bygd pa overstdende forutsetninger stipuleres arlige anleggskostnader slik:

Avskrivinger 2 055000
Forsikringer 275 000
Finans- og kredittkostnader 495 000
Vedlikehold 1375000
Arlige anleggskostnader 4 200 000

Her kan samtlige investeringskostnader, avskrivingssatser, satser for EK, lanerenter og satser for
vedlikehold og forsikring endres. Resultatene overfgres til arkfanen Modell. Det gjgres ogsa
oppmerksom pa at i arkfanen Modell er det ogsa mulig a endre de faste kostandene ved a angi hvor
stor andel av innkjgpt rastoff som anvendes til frysing for anlegg som har flere typer produksjon.

8.3 Hva er betingelsene for Isnnsom frysing av rastoff fra kystflaten?

Utgangspunktet for vurdering om det er Ignnsomt a fryse fisk fra kystflaten avhenger av om det skal
besluttes a investeres i et nytt anlegg, ombygging av eksisterende anlegg eller om en allerede har
gjort alle investeringene. Nar investeringene allerede er gjort er det spgrsmal om a vurdere
dekningsbidrag (DB). En beslutning om investeringer i nytt anlegg eller stgrre ombygginger blir
vurderingen om inntjeningen er tilstrekkelig til 3 dekke de faste kostnadene og gi et tilstrekkelig

overskudd. Da blir kapasitetsutnyttelse vesentlig for vurderingen.

8.3.1 Anlegg som allerede har fryseanlegg.

For anlegg som er utstyrt for en variert produksjon (f.eks fersk, saltfisk, tgrfisk, frys) tilsier etablert
bedriftsgkonomisk kunnskap at man velger den produksjonsformen som gir st@grst DB per knapp
faktor. | typiske sesongfiskerier er tid knapp faktor i sesongen og fisk knapp faktor utenom sesong. |
sesongen sa bgr man altsa velge den kombinasjonen av DB/kg og mengde som gir stgrst DB/dag og
utenom sesong den kombinasjonen som gir hgyest DB/kg. Hva som er riktig strategi vil variere fra ar
til ar avhengig av produktpriser.

Det som uansett ma veere tilfelle for a vurdere innfrysing av fisk fra kystflaten, er at forventet DB/kg
vil veere positivt. Som papekt tidligere kan de variable kostandene variere fra anlegg til anlegg ogsa
avhengig av hvor mye som fryses i tunell eller platefryser. Var modell, med de tallene vi har lagt inn,
tilsier at for & oppna et positivt dekningsbidrag sa ma minimum prispaslag pa rastoffpris veere:

0 Rastoff fryst i platefryser: 3,90 kr/kg (variable kostnader).
O Rastoff fryst i tunell: 5,32 kr/kg.

For at frysing pa land skal veere Ignnsomt ma prisdifferansen vaere hgyere.

8.3.2 Investering i frysekapsitet

| modellen er det lagt inn investering i et nytt anlegg tilsvarende en arlig produksjonskapasitet pa
4000 tonn, eller frysekapasitet pa 20 tonn i dggnet. Et mindre anlegg er mulig a tenke seg, men
kostnadene per tonn innfrysningskapasitet vil sannsynligvis stige fordi enhetskostnadene pa
ngdvendig utstyr ikke enkelt lar seg skalere ned. Ved ombygginger av eksisterende anlegg vil
investeringsbehovet bli annerledes. Som nevnt tidligere kan modellen lett justeres og en vil ogsa ha
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muligheten til & fordele de faste kostnaden i hele anlegget pa andelen rastoff som fryses i et anlegg
som kombinerer flere produksjonsformer, for eksempel ferskpakking, frysing og salting.

Som vist i Figur 6 er de faste kostnadene per kg avhengig av kapasitetsutnyttelsen i anlegget. Med de
forutsetningene som ligger i modellen framgar faste kostnader ved ulike kapasitetsutnyttelser av
Tabell 8. Her er ogsd de variable kostnadene lagt til slik at kalkulert minimum prispaslag fra
rastoffpris ved frysing anslas ved ulike kapasitetsutnyttelser. Ved dette prispaslaget oppnas O-
resultat (break even). Prisdifferansen ma vaere hgyere for at innfrysing skal gi overskudd.

Tabell 8 Faste kostnader avhengig av kapasitetsutnyttelse i et anlegg for frysing av fisk fra kystfldten og
kalkulert minimum prispdslag (merpris) fra rdstoffpris for fisk fryst i platefryser og frysetunell for G
fa full kostnadsdekning.

Kapasitetsutnyttelse Fast kostnad Merpris platefrys Merpris tunell
Drift i toppsesong (3 maneder = 1200 tonn) 3,50 7,40 8,82
Drift i forlenget sesong (4 maneder = 1600 tonn) 2,63 6,53 7,95
Drift halve aret (6 maneder = 2000 tonn) 1,91 5,81 7,41
Drift hele aret (4000 tonn) 1,05 4,95 6,57

8.3.3 Prisdifferanser i fgrstehandsmarkedet mellom ferskt og fryst rastoff

| Tabell 10 finnes fgrstehandspriser og differanser for hyse og blakveite, som begge peker seg ut som
interessante arter for frysing ogsa pa land. Da ma det nevnes at hyse er den arten som er mest
sensitiv for handtering og ferskhet nar det gjeler kvalitet. Den oppnadde prisdifferansen som er vist i
tabellen gjenspeiler ogsa kvalitetsforskjellen mellom ombordfryst hyse og fersk hyse. Mgter man
kvalitetskravene kan ogsa frysing pa land veere lgnnsomt. Sei er i liket med torsk et usikkert prosjekt.
Tabell 11 viser tilsvarende for sei og finnes i vedlegg.

Tabell 9 viser differansene i gjennomsnittspris pa fgrste hand mellom fersk og fryst torsk. Som vist i
Figur 4 er imidlertid variasjonene over aret store og timing med innkjgp og salg kan gi store utslag for
resultatet bade i positiv og negativ retning.

For torsk viser tallene i Tabell 9 holdt opp mot var modell at mens det i enkelte ar ville ha veaert lgnn-
somt satse pa innfrysing selv i et anlegg med lav kapasitetsutnyttelse, sd har man knapt nok positivt
DB andre ar. Bare basert pa torsk er dette derfor en usikker investering.

| Tabell 10 finnes fgrstehandspriser og differanser for hyse og blakveite, som begge peker seg ut som
interessante arter for frysing ogsa pa land. Da ma det nevnes at hyse er den arten som er mest
sensitiv for handtering og ferskhet nar det gjeler kvalitet. Den oppnadde prisdifferansen som er vist i
tabellen gjenspeiler ogsa kvalitetsforskjellen mellom ombordfryst hyse og fersk hyse. Mgter man
kvalitetskravene kan ogsa frysing pa land veere lgnnsomt. Sei er i liket med torsk et usikkert prosjekt.
En tilsvarende tabell for sei finnes i vedlegg.
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Tabell 9 Gjennomsnittspris og prisdifferanser mellom ferskt og fryst SLUH torsk i ulike stgrrelsesgrupper
oppnddd pd farste hdnd i Rdfisklagets distrikt (til medio oktober 2014). Kilde: Norges Rdfisklag.

Stgrrelsesgrupper

Ar Rastoff 1 2 3 4
Fersk 9,73 11,99 13,37 16,35
2010 Fryst 16,45 17,35 21,22 27,49
Differanse 6,72 5,37 7,85 11,14
Fersk 11,03 14,12 15,42 18,00
2011 Fryst 17,58 18,77 22,44 28,14
Differanse 6,55 4,65 7,02 10,14
Fersk 10,60 13,38 15,11 17,67
2012 Fryst 14,76 15,77 18,09 24,08
Differanse 4,15 2,39 2,98 6,41
Fersk 10,27 10,05 10,71 13,38
2013 Fryst 14,56 14,79 14,06 17,80
Differanse 4,29 4,74 3,35 4,42
Fersk 10,87 10,58 11,35 14,12
2014 Fryst 14,79 15,39 14,38 18,06
Differanse 3,92 4,81 3,03 3,94

Tabell 10  Gjennomsnittspris pd farste hdnd og prisdifferanse mellom fersk og fryst hyse og bldkveite (SLUH),
oppnddd i Rdfisklagets distrikt (til medio oktober 2014). Kilde: Norges Rdfisklag.

Hyse (stgrrelse) Blakveite (stgrrelse)
Ar Rastoff 1 2 1 2 3
Fersk 6,25 9,57 12,32 16,43 20,48
2010 Fryst 12,16 13,19 23,49 25,40 29,08
Differanse 5,90 3,62 11,17 8,97 8,60
Fersk 7,54 9,78 15,54 19,19 22,89
2011 Fryst 11,78 13,37 29,18 30,83 32,38
Differanse 4,24 3,59 13,64 11,64 9,49
Fersk 7,84 9,56 7,07 8,33 10,23
2012 Fryst 10,92 12,84 9,37 12,99 13,78
Differanse 3,09 3,28 2,30 4,66 3,55
Fersk 6,64 9,58 11,51 15,95 21,00
2013 Fryst 15,89 19,88 21,80 22,80 27,12
Differanse 9,25 10,29 10,29 6,85 6,12
Fersk 7,79 10,11 11,13 16,96 21,38
2014 Fryst 22,16 23,99 25,67 26,74 29,60
Differanse 14,37 13,88 14,53 9,78 8,22
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9 Oppsummering og viderefgring

Forstudien belyser teknologiske og gkonomiske forutsetninger for etablering og drift av sma og
stgrre anlegg for innfrysing pa land av fangst fra kystflaten:

1. Egnet fryseteknologi, prosessflyt og driftsmessige forutsetninger for sma og store anlegg som
skal fryse inn torsk, hyse, blakveite, mv. levert av kystflaten.

2. Krav til rastoffkvalitet for at kvaliteten pa landfrosset fisk skal bli konkurransedyktig med
ombordfrosset.

3. Omsetning/bruk av landfrosset rastoff fra sma lokale anlegg.

4. @konomianalyse av mulighet for lpnnsom drift av landbaserte fryseri, basert pa forutsetninger
om kostnader, rastoff-/produktpriser, kvantum, kapasitetsutnyttelse, driftstid, mv.

Forstudien indikerer at det kan vaere gkonomisk interessant a etablere sma anlegg for frysing av
rastoff fra lokal kystflate. Gitt at prisforskjellene mellom ferskt/kjglt og frosset rastoff av torsk og
hyse vedvarer kan frysing veere et Ignnsomt alternativ til ferskpakking for sma, anlegg som tar imot
fisk fra lokale fiskere. Dette forutsetter god kvalitet pa rastoffet, rask innfrysing (platefrysere) og god
fryselagring ved lav temperatur frem til skiping. Det er ogsa en forutsetning at slike anlegg har tilgang
pa tilstrekkelige kvanta av aktuelle fiskeslag/-st@rrelser til & vaere en interessant leverandgr. Fgrst da
kan man oppna konkurransedyktige priser og lavest mulige prosesskostnader.

Forstudien konkluderer med at det neppe er gkonomisk interessant a etablere store landbaserte
fryseanlegg med tilstrekkelig frysekapasitet til & jevne ut sesongtopper og lette presset i markeder for
ferskpakket rastoff. Utnyttelsen over aret av slike store landbaserte anlegg blir darlig dersom
frysekapasiteten dimensjoneres for a ta unna kvantum av betydning i toppsesonger som kun varer 2
til 3 maneder. En Igsning med «mobile» fryseanlegg (frysetralere) for & avhjelpe kapasitetsproblem i
mottaket er da kanskje et mer naerliggende alternativ. Som et supplement til ferskpakking kan det
imidlertid vaere interessant a etablere frysing av rastoff pa land i mindre skala ogsa i sesongfiskeveer.

Ogsa sma, lokale fryseanlegg ma handtere en omfattende prosessflyt, fra mottak av uslgyd fisk og
videre gjennom slgying, vasking, veging, kjgling/bufferlagring, sortering, frysing, pakking, merking,
palletering, lagring og skiping. Fryseteknologien ma i hovedsak baseres pa hurtig kontaktfrysing i
vertikale platefrysere, supplert med luftfrysing av stor fisk og ukurante arter i frysetunnel. Seerlig i
anlegg som skal handtere fete fiskeslag, som blakveite og eventuelt makrell, ma det stilles krav til
effektivitet og lave temperaturer i innfrysing, fryselagring og distribusjon.

For a sikre konkurransedyktig kvalitet pa landfrosset fisk ma det stilles strenge krav til rastoff-
kvaliteten, szerlig med hensyn til sesongvariasjon (naeringssprengt fisk), redskaper som ikke pafgrer
fisken skader/kvalitetsfeil og ferskhet pa rastoffet ved innfrysing. Bdde mager og feit fisk ma fryses
inn sa fersk som mulig, helst pre-rigor, for a sikre best mulig kvalitet etter frysing og tining.

Forstudien anbefaler at det blir satt i gang forsgk med frysing av torsk og hyse i sma, lokale anlegg.
Forsgket ma minimum ga over en ars-syklus og sezerlig fokusere pa eksperiment med rastoffkvalitet,
omsetningsformer, produktvarianter og logistikk. Driftsgkonomien ma dokumenters grundig.
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9.1 Forslag til viderefgring

Det bgr settes i gang forsgk med frysing av torsk og hyse i sm3, lokale anlegg for a samle erfaring og
dokumentasjon fra ulike driftsforhold. Forsgkene ma minimum ga over en hel ars-syklus. Hovedfokus
i forsgkene er kvalitetskonsekvenser av variasjon i rastoffkvalitet, omsetning og bruk av frosset
rastoff og dokumentasjon av driftspkonomi. Dersom det kommer i gang flere slike forsgk kan disse
gjerne bli spredt geografisk til typiske kystdistrikter der frysing pa land kan veere en aktuell Igsning pa
manglende mottak/leveringsmuligheter.

9.1.1 Prosjektskisse

1.

Planlegging og organisering:

Basert pa innspill som er kommet fra ulike parter og interessenter i naeringen er det ikke helt
opplagt a konkludere forstudien med hvem som bgr, eller vil, veere «prosjekteier» i en eventuell
viderefgring. Det ma derfor f@rst gjgres et arbeid med planlegging og organisering, der aktuelle
interessenter i naringen, naeringsorganisasjoner og finansieringskilder blir brakt sammen til et
felles initiativ.

Prosjektering, kostnadsberegning og finansiering av anlegg og forspk

Det realistiske er at en viderefgring med konkrete produksjonsforsgk tar utgangspunkt i et
eksisterende mottaks-/foredlingsanlegg. Ogsa i et anlegg som er i drift kan det bli ngdvendig &
legge om prosesslinjer og a investere i nytt utstyr, eksempelvis platefrysere. Dette ma
prosjekteres, kostnadsberegnes og finansieres. Det trengs ogsa finansiering til giennomfgring av
produksjonsforsgk og analyser. Slik prosjektering er en typisk konsulentoppgave, for firma med
ngdvendig bransjekunnskap. Prospektet ma utarbeides sammen med det aktuelle anlegget og
finansieringskilder (Innovasjon Norge, FHF, bank, mv.).

Selv om det i utgangspunktet synes lite realistisk er det ogsa interessant & prosjektere og
kostnadsberegne et slikt fryseanlegg helt fra grunnen av, der man kan optimalisere intern
logistikk og prosesslinjer med hensyn til fleksibilitet, prosessbetingelser, automatisering og
bemanning. Selv om det neppe vil veere aktuelt & realisere et fullstendig nytt anlegg, kan et
prospekt som er planlagt og kostnadsberegnet fra grunnen av veere en nyttig referanse for a
vurdere driftsgkonomi.

Produksjonsforsgk med ulike rastoffkvaliteter.

Det bgr giennomfgres forsgk med frysing av torsk og hyse der de rastoffegenskapene som antas
a ha stgrst betydning for produktkvaliteten blir variert:

0 Sesongvariasjon i rastoffet og hvordan dette pavirker produktkvaliteten etter tining (spalting
og konsistens), f.eks: Atesprengt torsk/hyse, utgytt/mager torsk, mv..

0 Rastoffets rigortilstand ved frysing varieres fra pre-rigor til i-rigor og post-rigor. Det kan ogsa
fryses inn mindre fersk torsk og hyse som har veert lagret noen dggn i is. Kvaliteten pa det
frosne rastoffet undersgkes etter tining.

0 Torsk og hyse med ulik grad av restblod og andre kvalitetsfeil, gjerne fisket med ulike
redskaper (garn, line, juksa, snurrevad, kanskje ogsa levendefanget rastoff).
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Dette er praktiske forsgk som bedriften kan ta ansvaret for og utfgre selv, i samarbeid med
rastoffleverandgrer (fiskere) og kunder. Det kan imidlertid veere hensiktsmessig a engasjere et
forskningsmiljg inn i giennomfgringen av forsgkene og vurderingen av resultatene.

Omsetning og bruk av rastoff som blir frosset inn pa slike sm3, lokale fryserier

Hvordan skal frosset torsk, hyse og bldkveite fra sma lokale fryseri markedsfgres og selges?
Utrede ulike strategier omsetning og bruk av landfrosset rastoff:

Frossenfiskauksjoner (fgrstehands og andrehands), volumer, priser og logistikk

Langsiktige leveringsavtaler og spot-salg til kjppere som bruker frosset rastoff.

Eget bruk av tint rastoff til skonomisk interessante produkter, i «stille» perioder

Er det aktuelt 3 sortere og pakke frossenfisken pa andre mater ut fra hvilken strategi man
velger for omsetning og bruk (stor torsk til egen saltfiskproduksjon, mv.).

O O 0 O

Dokumentere volum, priser, kostnader og driftsgkonomi gjennom hele forsgksperioden

| prosjektperioden driften, rastoff-/produktpriser, kostnader og driftsgkonomi dokumenteres
grundig og oppsummeres i en prosjektrapport. Til denne aktiviteten kan det veere nyttig 3
engasjere inn kompetanse fra et forskningsmiljg.
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Vedlegg

Tabell 11  Gjennomsnittspris og prisdifferanser mellom ferskt og fryst SLUH sei i ulike stgrrelsesgrupper
oppnddd pd farte hand i Rdfisklagets distrikt (til medio oktober 2014). Kilde: Norges Rdfisklag.

Stgrrelsesgrupper

Ar Rastoff 1 2 3
Fersk 4,99 6,56 8,59
2010 Fryst 10,54 12,55 13,57
Differanse 5,56 5,99 4,98
Fersk 11,03 14,12 15,42
2011 Fryst 17,58 18,77 22,44
Differanse 6,55 4,65 7,02
Fersk 7,07 8,33 10,23
2012 Fryst 9,37 12,99 13,78
Differanse 2,30 4,66 3,55
Fersk 5,21 7,23 8,88
2013 Fryst 9,14 11,41 11,35
Differanse 3,93 4,18 2,47
Fersk 6,31 7,80 9,32
2014 Fryst 11,48 13,69 13,72
Differanse 5,17 5,90 4,40

Tabell 12 Gjennomsnittspris og prisdifferanser mellom ferskt og fryst SLUH hyse ulike stgrrelsesgrupper
oppnddd pd farte hand i Rdfisklagets distrikt (til medio oktober 2014). Kilde: Norges Rdfisklag.

Stgrrelsesgrupper

Ar Rastoff 1 2
Fersk 6,25 9,57
2010 Fryst 12,16 13,19
Differanse 5,90 3,62
Fersk 7,54 9,78
2011 Fryst 11,78 13,37
Differanse 4,24 3,59
Fersk 7,84 9,56
2012 Fryst 10,92 12,84
Differanse 3,09 3,28
Fersk 6,64 9,58
2013 Fryst 15,89 19,88
Differanse 9,25 10,29
Fersk 7,79 10,11
2014 Fryst 22,16 23,99

Differanse 14,37 13,88




Tabell 13 Gjennomsnittspris og prisdifferanser mellom ferskt og fryst SLUH bldkveite i ulike stgrrelsesgrupper
oppnddd pd farte hand i Rdfisklagets distrikt (til medio oktober 2014). Kilde: Norges Rdfisklag.

Stgrrelsesgrupper

Ar Rastoff 1 2 3
Fersk 12,32 16,43 20,48
2010 Fryst 23,49 25,40 29,08
Differanse 11,17 8,97 8,60
Fersk 15,54 19,19 22,89
2011 Fryst 29,18 30,83 32,38
Differanse 13,64 11,64 9,49
Fersk 7,07 8,33 10,23
2012 Fryst 9,37 12,99 13,78
Differanse 2,30 4,66 3,55
Fersk 11,51 15,95 21,00
2013 Fryst 21,80 22,80 27,12
Differanse 10,29 6,85 6,12
Fersk 11,13 16,96 21,38
2014 Fryst 25,67 26,74 29,60

Differanse 14,53 9,78 8,22
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