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Arlig eksporteres mer enn 70.000" tonn torsk
ubearbeidet ut av Norge.

Den vil norsk fiskerinaering na skape gkt verdi av.

*Gjelder fryst hel torsk 2016

Automatisering sikrer norsk filetindustri

Fiskerinaeringen har i flere ar satset pa Et prosjekt for automatisk pakking av «interleaved»
kvalitetsfremmende tiltak og automatisering av fileter i esker blir igangsatt i 2018, som en del av
rastoffhandtering og filetproduksjon. Malet er at FHFs strategiske satsing. Na starter arbeidet med a
skansomt mottak, kontroll og sortering av rastoff, sette maskinene sammen og skape flyt mellom dem
samt produksjon og pakking av filet skal vaere slik at fisken gar automatisk fra mottak til pakking.
fullautomatisert i lepet av 2021, bade pa landanlegg
og fabrikkfartay. Parallelt med utviklingsarbeidet pagar en
videreutvikling av utstyr som skal tale forholdene om
FHF har bidratt finansielt og har tatt en bord i havfiskefartay samt nedskalering av maskiner
koordinerende rolle i det videre FoU-arbeidet. FHF og utstyr til bruk pa kystfiskefartay.
har vedtatt & benytte midler avsatt til strategisk 20 havfiskefartey har anledning til & produsere filet
satsing for @ komme i mal med automatisering. av egen fangst ombord, men bare tre fartgyer har

produksjonen i gang.
Fullautomatisering av filetindustrien vil ha betydning

for bosetning og naeringsvirksomhet langs kysten, SINTEF Fiskeri & Havbruk gjorde pa oppdrag

sikre gkt norsk verdiskapning og befeste Norges fra Neerings- og fiskeridepartementet (2014) en

posisjon som en av verdens starste fiskerinasjoner. grundig utredning av “Lennsom foredling av sjgmat
i Norge”. Her ser de automatisering og robotisering

Fiskeindustrien far dermed ogsa hand om en sterre som eneste vei for a skape lennsomhet og dermed

andel restrastoff ved at produksjonen i Norge oker. opprettholde filetindustrien i Norge.

Dette gjelder alt fra fisken som ikke er fiskekjott.

Malet er at det skal bli minst like verdifullt som den Beregninger SINTEF har gjort viser en forventning

delen vi i dag spiser av fisken. om to prosent generelt gkt utbytte og fem prosent
hayere andel loins, som er det best betalte

Pa 1970-tallet var det 100 filetfabrikker for torsk produktet. Dekningsbidraget for filetindustrien er

og annen hvitfisk i Norge. | dag er bare 10 igjen. estimert & gke fra dagens 12 prosent til hele 28

Lav lsnnsomhet over lang tid er arsaken til at prosent etter automatisering.

mesteparten av filetanleggene har blitt borte.

De siste arene har FHF tatt initiativ til og gjennomfert | fiskeindustrien mener enkelte at SINTEFs estimater

en rekke prosjekter knyttet til rastoffoehandling, kan veere konservative. Gjennom automatisert

kjsling og holdbarhet. Bade landanlegg og fartey har filetproduksjon vil anleggene kunne handtere langt

blitt bedre pa fangstbehandling og kjgling, noe som starre volum, og skreddersy leveransene etter

har gitt ferske fiskeprodukter gkt holdbarhet. Det markedets gnsker. Rastoffmengden kan komme til &

er iverksatt FoU-tiltak for automatisk bedeving og oke fordi havgaende farteyer finner lannsomhet i a

blzgging, sortering pa art og sterrelse og kontroll av bringe i land mer fersk rastoff i stedet for frosset.

kvalitet pa hel fisk og filet.
Det rader en optimisme i filetindustrien na, og

De siste arene har det ogsa blitt utviklet maskiner den pagaende teknologiutviklingen har bidratt til
og utstyr som gjer det mindre arbeidskrevende a at vi for ferste gang pa lenge ser nyetableringer i
produsere og sortere beinfrie porsjoner av filet, med filetindustrien.

bl.a. rentgensyn for & detektere bein og roboter som

som fjerner bein og kutter filetene i porsjoner ved EEE

hjelp av vannskjeereteknologi.



Aktarer i neeringen

AUTOMATISERING QKER
PRODUKSJON AV HOYVERDIVARER

- Ny teknologi vil gi filetindustrien

helt andre muligheter enn tidligere.

Vi vil fa mulighet til & produsere
hoykvalitetsvarer som vi ikke har hatt
mulighet til tidligere, sier daglig leder
ved Batsfjordbruket, Frank Kristiansen.

Han forteller at hayverdivarene har veert
valgt bort av sisteleddet fordi det har
veert kostbart & bygge opp distribusjon
for disse produktene. — Med ny teknologi
kommer vi til & fa en stremlinjeformet

og mer kostnadseffektiv produksjon og

gi markedet en mer akseptabel pris pa
heyverdivarer i vakum- eller skinpack eller
hele kasser.

— Vi vil dermed bli i stand til & levere

et produkt som kundene kommer til a
ettersperre pa en helt annen mate enn i
dag, sier Kristiansen.

For a lykkes med automatisering ma
rastoffkvaliteten veere veldig godt.

Norsk filetnaering pa land ma samarbeide
med fiskerne for & oppna en enda bedre
kvalitet.

- Batsfjord har alltid ligget i front nar
det gjelder utvikling i filetnaeringen,

og det kommer vi fortsatt til & vaere. A
bytte ut teknologi fra 70, 80 og 90-tallet
med dagens nyvinninger vil sikre
trygge, helarlige arbeidsplasser bade i
fiskerinaeringen og alle stattefunksjoner i
samfunnet omkring.

Knut Roald Holmey, Prestfjord Havfiske

TRENGER MODERNE
UTSTYR OG EFFEKTIV PRODUKSJON

- Fabrikktralerflaten er kjent for effektiv
produksjon og hay kvalitet. Men det
er en kjensgjerning at det utstyret vi
produserer med ble utviklet for 30 og
40 ar siden. Vi sliter med en masse
gammelt utstyr og jeg synes det er pa
hoy tid at vi kommer i en situasjon der
vi kunne fatt modernisert utstyret og
effektivisert produksjonen, sier daglig
leder Knut Roald Holmgy i rederiet
Holmgy Maritime AS pa Sortland i
Nordland.

Rederiet har tre fabrikktralere, men har
valgt & produsere filet bare pa en av

disse pa grunn av lav lannsomhet. Det
gjenspeiler situasjonen i fabrikktralerflaten
generelt, der bare tre av totalt 20
fabrikktralere har valgt & holde
filetproduksjonen i gang. Gammelt
produksjonsutstyr, for mye manuelt arbeid
og dermed haye mannskapskostnader, er
arsaken.

Hovedproduktet til disse tralerne er
hele fiskefileter pakket og frosset inn

i 6,81 kilos esker, der hver enkelt filet

er omsluttet av plast slik at det skal
veere mulig a ta lgs en og en filet i
frossen tilstand. En av utfordringene det
jobbes med er & fa automatisert denne
pakkingen.

— Vi har et godt innarbeidet produkt, sa
for oss er det ikke aktuelt & se oss om
etter nye produkter. Det viktigste blir a
ivareta kvaliteten slik at kundene fortsatt
blir forngyde, sier Holmay.

LERQY

Kim Gabrielsen, Leroy Norway Seafood

AUTOMATISERING NOKKEL
TIL HELARLIGE ARBEIDSPLASSER

Automatisering er ngkkelen for at
Lergy Norway Seafoods, og for sa

vidt alle andre som driver med filet av
hvitfisk i Norge, i det hele tatt vil ha en
produksjon i fremtiden. Det sier Kim
Gabrielsen, teknisk sjef i Leray Norway
Seafoods.

Han sporer en optimisme og sier at det er
mange nyetableringer pa vei i en naering
som for fa ar siden var pa full fart ned.

— Jeg tror det vil bli produsert store
mengder filet av sveert god kvalitet
gjennom a ta i bruk ny teknologi. Parallelt
med dette ma vi jobbe med kvalitet, ikke
minst kjeling.

Gabrielsen forteller at det eksempelvis
na kommer mindre RSW-anlegg som kan
benyttes pa kystfiskefarteyer. Samtidig
ma anleggene pa land vurdere RSW for
a holde fisken pa en temperatur mellom
2 og 4°C som er ngdvendig for optimal
holdbarhet for fersk filet.

Lergy Norway Seafoods har sju filetanlegg
og flere mottaksstasjoner flere steder
langs kysten. Ny teknologi kan bidra

til at opprettholdes trygge, helarlige
arbeidsplasser pa disse stedene.

— Jeg haper dette vil gjere det lesnnsomt
for tralerne a bringe en sterre andel fersk
fisk til land. | alle fall er vi i ferd med

a utvikle ny tineteknologi som vil gke
kvaliteten pa frosset fisk til produksjon,
sier Kim Gabrielsen.



Skansomt, kjalt,
automatisk mottak
av rastoff

Automatisk filetlinje

Slik ser man for seg en fremtidig automatisk
filetlinje i hvitfisknaeringen.

Skansomt mottak av rastoff pa farteyer og anlegg
for levende lagret fisk, automatisk elbedgving

og kvalitetskontroll av hver enkelt fisk for den
feres videre til automatisk sortering pa art og
starrelse. Videre gar den til automatisk blagging,
utblegdning og slaying.

Automatisk kvalitets- | Automatisk sortering | Automatisk singu-
kontroll av rastoff pa | av art og sterrelse, lering, filetering og

blegging og sleying | trimming

individniva

R =

7

Rastoffet kjoles umiddelbart til under 4°C.

Fisken gar sa inn i filetmaskinen, trimmes
automatisk, singuleres og filetene passerer videre
kvalitetskontroll for detektering av bl a bein. En
manuell ettertrimming vil sé veaere ngdvendig

for filetene gar inn til automatisk kutting av
vannjetskjeerer og sorteres i de ulike kvaliteter.
De ulike produktene gar sa videre til automatisk

pakking.

Automatisert
kvalitetskontroll av
filetene

Ettertrimming av
filet etter kvalitets-
kontroll

Automatisk fierning | Automatisk
av pinbone, kut- pakking
ting og

sortering av filet-
produkter

Strategisk satsing pa hvitfisk filet

De siste fem arene har det veert en betydelig
utvikling av ny teknologi innen filetering av hvitfisk.
FHF har derfor vedtatt & benytte strategiske
midler for & na malet om fullautomatisert
rastoffhandtering og filetproduksjon for hvitfisk
innen utgangen av 2021. Prosjektet er forankret
bade pa sjo og land.
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