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Oversikt 

• Kort om mel prosjekt på hvitfiskmel 

 

• Kort om soyamel versus fiskemel 

 

• FoU utfordringer og 

markedsmuligheter 



Kvalitetskriterier og rett valg av fiskemel, Onarheim, Skretting, 2003 

Ulike fiskemel på markedet 



Restråstoff  

proteinkilde 



Prosjekt 

• Forprosjekt (VRI-midler) 

– Litteratur/data på fiskemel 

(og marint protein) 

– Samle og organisere 

kjemiske data 

 

• Hovedprosjekt (MR 

Fylke) 

– Analyser 

– Markedsmuligheter 

 



ANALYSER TYPE DOKUMENTASJON 
 

Kjemisk innhold Fett, vann, aske, salt, TVN,  Kvalitet 
 
Variasjon gjennom året 

Komplett aminosyreprofil Essensielle aminosyrer 

Frie aminosyrer 
 

Kvalitet/Ferskhet 
Taurin innhold 
 

Biogene aminer 
 

Kvalitet/Ferskhet/ 
Lukt, smak 
Mikrobiell nedbryting 
 

Fysiokjemiske parametere 
 

Vannbinding 
Emulsjonsegenskaper 
Løselighet 
 

Relevans for 
næringsmiddelmarked 
 

Bioaktivitet (hydrolysat) 
 

Enzymhemmende effekt 
Antimikrobiell effekt 

Undersøke høyverdig 
potensial 
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Aksetittel 

Sammenligne med andre  

Fiskemel på markedet 

Årstidsvariasjon 





Soyamel – styrker og svakheter 
 «Gull-standard» 

  Proteinkilde fòr-industrien 

(svin, kylling, aqua) 

  Lettfordøyelig 

  Komplett aminosyre profil 

  Lite lukt og smak 

 

 

MEN Produksjonsbetingelser påvirker 

kvalitetsparametere:  

 Lavt proteininnhold (40%)  

 Fornøyelighet 

 Løselighet 

 

 Essensielle aminosyrer 

 Antinutrielle faktorer 

 GMO 

 

 



Plantabaserte proteinkilder 



Soya - markedsføringsstrategi 

U.S SOYBEAN EXPORT COUNCIL 



Hvitfiskmel i perspektiv 



Internasjonal markeds og industrianalyse for marine ingredienser – RUBIN 2011 

Vurdere nye marked 



Lykkes på eksisterende markeder 

1. Kvalitetskontroll (GMP) 

– Ferskhet på råvarer 

– Prosesstemperatur 

– Kontroll på oksidasjon av fett 

– Hygiene 

 

2. Kvalitets (assurance) dokumentasjon 

– Sporbarhet 

– Matsikkerhet 

– Renhet  

International Fish Meal, Fish Oil and Marine Ingredients Organization (IFFO) 



Kvalitetskontroll 

 - Ferskhet 

 - Sammensetning 

 - Råstoff 

  

 

 - Temperatur 

 - Tid  

 

Malingsgrad? 

 

 - Limvann tilbake i prosessen? 

 



VOLUM 

PRIS 



Enzymbehandling av mel - prosess 
Two interesting approaches to added-value products of proteinaceous nature:  

 
Physiochemical enhancers 

 

• Additives in food articles 

• Water- and lipid binding 

• Emulsification 

• Foaming 
 

Enzymatically derived biological active proteins and peptides (BAPs)  

 

   

• Nutraceutical and pharmaceutical market 

• Antihypertensive 

• Antioxidants 

• Antimicrobial activity 

 

 
Shahidi, 2009.  He, Franco, & Zhang, 2013  


