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MODUL 3. INNOVATIV BEARBEIDING AV FISKEAVFALL TIL BARF

1. Prof. ph.d. Jgrgen Lerfall, NTNU, Institutt for bioteknologi og matvitenskap
2. Forsker M.Sc. Sine Marie Moen Kobbenes, NTNU, Institutt for bioteknologi og matvitenskap

3. Assoc. prof. dr. Anita Nordeng Jakobsen, NTNU, Institutt for bioteknologi og matvitenskap

Pensumet vil bli lagt ut pa netistedet som en "forhandsvisning" av modulen for G informere potensielle
studenter/praktikanter.

Motivasjonen for denne modulen er & overfgre kunnskap om héandtering og bearbeiding av fisk
som kastes over bord, slik at den kan videreforedles fil verdifulle og nceringsrike BARF-produkter.
Hensiktsmessig farstehdndtering og stabilisering av bifangst er avgjerende for & lykkes med & gke
verdien av dagens utkast av fisk. Videre er innholdet i modulen definert for & oppfylle FNs
beerekraftsmal, spesielt boerekraftsmal nr. 12, 13 og 14. Tilstrekkelig h&ndtering og stabilisering av
bifangst vil ha stor betydning for utnyttelsen av den tilgjengelige biomassen og videre pavirke de
gkonomiske aspektene ved fiskeri- og foredlingssektoren. Flere utfordringer vil bli lgst ved & bruke
dagens kasserte biomasse i sidestremmer som produserer BARF. Disse inkluderer i) mer bcerekraftig
utnyttelse av fiskebestandene, ii) valorisering av bifangst og fisk som i dag kastes ut, iii) okt
sysselsetting i sektoren, bdde lokalt og i forbindelse med foredling og distribusjon, og iv) @kt
tilgjengelighet av nceringsrike BARF-produkter p& markedet.

Felgende undervisnings- og lceringsaktiviteter vil bli filpasset og brukt:

e Presentasjon
o Sparsmdl
o Casestudier

e Selvstudium (pensumlesing og ppt.)

Felgende Iceringsutbytte er definert for modulen:

e Eleven har kunnskap:
o om autolytisk og mikrobiologisk nedbrytning av fisk og sjgmat
o om utrangert fisk som réstoff for BARF-produksjon

o om primeer- og sekundcerforedling av kassert fisk til BARF-produksjon
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o om emballasje- og distribusjonsi@asninger for BARF-produkter
e Eleven har ferdigheter i & kunne:
o deltaidiskusjoner knyttet fil h&dndtering og bearbeiding av fisk som kastes over bord
i dag
e Eleven har kompetanse fil &:
o implementere nye konsepter og strategier i hele MARIPET-verdikjeden.
o identifisere hindringer for stabilisering av rdvarer til MARIPET BARF av fisk

o identifisere ufilstrekkelig kjgling og darlig h&indtering av MARIPET BARF-ré&varer.

Muligheten til & utnytte fiskeavfall til & produsere biologisk egnet rafér (BARF) avhenger i stor grad
av r@varenes kvalitet, stabilitet, sikkernet og ernceringsprofil. Denne modulen gir en oversikt over
hdndteringsprosedyrer, strategier og teknologier for & opprettholde eller forbedre disse
parametrene. Modulen er delt inn i fem kapitler som falger verdikjieden for réstoffet (kassert fisk)
fra fangst til et verdifullt r&stoff for BARF-produksjon. Ferst diskuteres kort rdvarenes egenskaper og
stabilitet. Denne delen tar for seg ernceringsmessig sammensetning, forringelse og
sikkerhetssparsmal. For det andre presenteres forhold knyttet fil fangstteknologi og hé&ndtering om
bord, og hvordan disse parametrene kan forbedres. Denne delen belyser betydningen av riktfig
kigling og kjglesystemer for & opprettholde kvaliteten pd rGvarene. Kapittel tre og fire tar for seg
prosesseringskonsepter som gker rdstoffet og sluttproduktets kvalitet og stabilitet. | kapittel tre
diskuteres nye konsepter, inkludert implementering av hurdle-prinsipper. Kommersielle
teknologiske anvendelser av BARF-produksjon presenteres i kapittel fire. Til slutt, i kapittel fem,
presenteres emballasiekonsepter for hele verdikjeden, bdde bulkkonsepter som kan brukes fil
distribusjon av rdstoffet (kassert fisk), og forbrukervennlige konsepter for distribusjon av det ferdige
BARF-produktet.

Modulen inneholder en oversikt over:
- egenskapene og stabiliteten til MARIPET BARF-rdvarene (utkast av fisk)
- MARIPET BARF-rédvarens ernceringsmessige sammensetning og sikkernetsutfordringer

- Betydningen av fangstteknologi, h&ndtering om bord og primcerforedling av fisk for de
nevnte faktorene.

- ikke-termisk fiskeforedling og stabiliseringsteknologi

- av emballasjekonsepter og distribusjon av MARIPET BARF-révaren og de respektive
produktene.
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IQuiz-vurderingen skal gjares p&d Moodle.

BARF: Biologisk tilpasset r& mat

Utkast av fisk: Utkast er et begrep som brukes spesifikt om fangst av arter som ikke beholdes, men
kastes filoake i havet.

MARIPET BARF: BARF spesialisert i MARIPET-prosjektet, utviklet for katter og hunder ved hjelp av
fiskeavfall.

Autolyse: | biologien refererer autolyse, mer kjent som selvfordgyelse, fil gdeleggelsen av en celle
gjennom virkningen av dens enzymer. Det kan ogsd referere til fordayelsen av et enzym av et
annet molekyl av samme enzym.
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Endogeni: Endogene stoffer og prosesser har sin opprinnelse i et levende system, for eksempel en
organisme, et vev eller en celle. Eksogene stoffer og prosesser er derimot stoffer og prosesser som
kommer utenfra.

Glykolyse: Glykolysen er den metabolske veien som omdanner glukose (C6H1206) til pyruvat, og
i de fleste organismer skjer den i den flytende delen av cellene, cytosolen. Den frie energien som
frigjgres i denne prosessen, danner de energirike molekylene adenosintrifosfat (ATP) og redusert
nikofinamidadenindinukleotid (NADH). Glykolysen er en sekvens av fi reaksjoner som katalyseres
av endogene enzymer.

Metabolisme: Stoffskiftet er de livsopprettholdende kjemiske reaksjonene i organismer.
Metabolismens tre hovedfunksjoner er & omdanne energien i maten til energi som er tilgjengelig
for & drive cellulcere prosesser, omdanne maten til byggesteiner for proteiner, lipider, nukleinsyrer
og noen karbohydrater, og eliminere metabolsk avfall.

Eksoterm prosess: | tfermodynamikken er en eksoterm prosess en termodynamisk prosess eller
reaksjon som frigjer energi fra systemet til omgivelsene, vanligvis i form av varme, men ogsd i form
av lys (f.eks. en gnist, flamme eller et lysglimt), elektrisitet (f.eks. et batteri) eller lyd (f.eks. en
eksplosjon ved forbrenning av hydrogen).

Fermentering: Fermentering er en metabolsk prosess som gir kiemiske endringer i organiske stoffer
ved hjelp av enzymer. | biokjemien er det snevert definert som energiutvinning fra karbohydrater
uten oksygen. | matproduksjon kan det mer generelt referere til en hvilken som helst prosess der
mikroorganismenes aktivitet fgrer til en gnsket endring i en matvare eller drikkevare.

Biokonservering: Ved biokonservering brukes naturlige eller kontrollerte mikrobiota eller
antimikrobielle stoffer for & konservere mat og forlenge holdbarheten. Biokonservering av mat,
spesielt ved hjelp av melkesyrebakterier (LAB) som hemmer mikrober som @delegger maten, har
veert praktisert siden fidlig i historien, ferst ubevisst, men etter hvert med et stadig mer solid
vitenskapelig grunnlag.
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