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Osterbotten — Fiskfangst

Species
Stromming - Baltic
herring

Vassbuk - Sprat
Sik - Whitefish
Lax - Salmon
Oring - Trout
Nors - Cod

Braxen — Bream

Id — Ide
Mort - Roach
Gadda - Pike

Abborre - Perch
GoOs - Zander
Lake - Burbot

Sikloja - Smelt
Other
Total

2013

17 931

1338
232
33
12
208

258

121
38

276
15

21

36

61
20639

(Ton)

2022

14 715

427
119
16

374

232

50
95

193
18

26

50
173
16498
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* Men endast 30-40 % av
fisken i vikt omvandlas
till kott som
konsumeras av
manniskor.

* Med tanke pa att
fiskerisektorn i
Osterbotten
producerar 16,5K ton
fisk —innebar detta
~10K ton fiskavfall
arligen.
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Blue Products - projektet
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INntroduktion till progjektet

Forskning om stabiliseringsmetoder

Hitta den billigaste och minst arbetsintensiva metoden for att
stabilisera fiskavfall - for en anvandbar produkt

Metoden ska inte forstora proteiner, fetter, kollagen

Testning i liten skala
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INntroduktion till progjektet

Vakuum-
Torkning Rokning Saltning férpackning

Biokonservering Bestralning Jasning Frysning

Konservering

X

o

W

Pickling
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Jasning
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Garum och Liguamen — Fisksas

- Den gamla romerska fisksasen Garum (eller Liqguamen) &r
en lyxprodukt — en valsmakande och umamirik krydda som
produceras genom att jasa fisk i manader. Se aven:

« Bagoong

« Bagoong monamon

« Bagoong terong =T

d Bgdusas . ¥ "r‘%’?‘;‘ L.l:::.:/.'lr.*:: '.:.,,
 Cincalok Cincalok N

« Colatura di Alici

« Dayok Dayok (Dayok)
« Mahyawa Mahyawa
« Mam ném

« Nam pla

« Nwd&c mam

« Padaek Padaek
 Phu quoc

 Plara

« Shottsuru

« Worcestershiresas

https://youtu.be/ICZww0DtQKk?si=3xphd5WKYjQuMzOc Garum

MATIZ ESPANA

Matiz Flor de Garum - Premium Spanish Fish Sauce - 100ml

€ 80.40 <:3460 Save 40.0% (€53.60)

- 1 + Add To Cart

Order within 11 hours and 28 minutes to get between
December 18th - December 25th

=B Tracked Shipping on All Orders @ 14 Days Returns

https://youtube.com/watch?v=KnxvsPh4NJQ&si=HCmKAe46ykyHbwIS Vietnamesisk fisksas



https://youtu.be/ICZww0DtQKk?si=3xphd5WKYjQuMzOc
https://youtube.com/watch?v=KnxvsPh4NJQ&si=HCmKAe46ykyHbwlS
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Experiment och tillverkning: Garum
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* Borjade jasa fisksas under sommaren

e (Nagot) misslyckat pa grund av en alltfor liten
mangd fiskavfall i den sista laddningen

« 8/1 salt (12,5% salt)

* For lite avfall for att propellern ska rora om,
tillsatt vatten, inte tillrackligt med salt

+ Omroérning 2 ganger
per dag

* Ruttnade inte, men jaste inte heller
« Temperaturkontrolle

rad (25°- 309)
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Jasning

En provbank med hinkar, rem, motor och vaxlar Tva provbankar inuti en varmetank
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Jasning

Jasningsprocess. Forsta banken

1. Skar fiskavfall i bitar 2. Lagg bitarna i 3 hinkar:

in
in
in

N

K 1: 900 gram fisk (Gadda)
K 2: 998 gram fisk (Gadda)

K 3: 1330 gram fisk (Gadda)

3. Tillsatt salt | hinkarna
N
N

K 1: 110 g salt i forhallandet 1:8
K 2: 200 g salt i forhallandet 1:5

K 3: 440 g salt i forhallandet 1:3

4. Forsegla hinkarna lufttatt




YRKESHOGSKOLAN

SHEPS 2024 NOVIA

Jasning

Jasningsprocess. Andra banken

Skillnader: e
H&l i hinklocken Inne Ha -
Typ av fisk T

-15 sikar (ryggrad + huvud)

-1 kg vit fisk +340 g salt (forhallande 1:3)
-Hink 2:

-14 sikar (ryggrad + huvud)

-1 kg fisk + 200 g salt (forhallande 1:5)
-Hink 3:

-15 sikar (ryggrad + huvud)

-1 kg fisk + 125 g salt (forhallande 1:8)

60° lutning istallet for 30°
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Pickling, frysning
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Pickling

2. Lat det vila 2 veckor

1. Blanda fiskavfall, vinager, salt och
socker
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STABILIZATION METHODS COMPARISON

B Fermentation MFreezing MPickling m®No stabilization method

Ty ey L
< < -t
i e (¥ cd
—

QUANTITY OF OIL COLLAGEN EXTRACTION DIFFICULTY OF FIsH RESIDUES
APPLICATION
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Utvinning av olja
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Fettextraktion (for t.ex.) tval

* Resultat: Olja kan utvinnas ur fiskavfall ganska enkelt och goras till tval

* Om den anvands utan tillsats av vegetabilisk olja kommer den att resultera i
en mjuk och nagot illaluktande tval
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Utvinning av olja
Blandning + kokning

1. Mixa fiskavfall 2. Koka upp 3. Pressa




YRKESHOGSKOLAN

£HEPS 2024 NOVIA

Utvinning av olja
Mixning + kokning: Uadda
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Utvinning av olja

Mixning + kokning: Lax
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Utvinning av olja

Lax: Resultat
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Sammanfattning

Strdomming - Baltic herring

Type of fish Fish weight Amount of oil Percent of oil
extracted extraction
Pike 1072 ¢g 97¢ 9%
Salmon 4500 g 650 g 14%
White fish 5142 ¢ 85¢ 1,6%

Type of fish

Amount caught in

2022 in

Fat(g(100g)

Proteins(g/100g)

Ostrobothnia(t)

e bWUI;|teSf|?£Et Herring® 14715 10.7g 16.3
Lax - Salmon Sprat® 427 11 18.3
Oring - Trout
Nors - Cod Cod’ 374 1.9 21.7
Braxen — Bream BI'AEEII'I‘I'E 232 2.9 17.5
Id —Ide g9
Mért - Roach Pert.:h . 193 1.5 15.3
Gadda - Pike Whitefish® 119 5.9 19.1
Abborre - Perch PikEll 95 0.69 19 3
GOs - Zander - -
Lake - Burbot Roach 50 / /
Sikloja - Smelt Smelt!2 50 2.4 17.6
Burbot!3 26 0.81 19.3
Zander!? 18 0.7 19
Salmon?® 16 15 20,4
Idel® 7 3.8 20.2
Trout’ 3 3.8 19.4
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Produlktion av tval
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Produktion av tval

Ingredienser

Kokosfett NaOH (lut) Vatten

Fiskolja
i LT ER Farg+doftamne
i | /////—\ \
Kaolinlera ~ | |

ety
gy LT
eyl
O g 1 S

Natriumlaktat Shea-smor




YRKESHOGSKOLAN

£HEPS 2024 NOVIA

Produktion av tval

Resultat
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Produktion av tvav

Provning
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Utvinning av kollagen
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Utvinning av kollagen

1. Tvatta och rengor fiskskinnet/fjallen tills det blir vitt

2. Mat vikten av huden, vattnet och attiksyran. Forhallandet mellan hud och attiksyra ar 1:10, vilket betyder att det finns
10 ganger mer hud an attiksyra.

3. Blanda vatten med attiksyra, forhallandet ar 1:10, 10 ganger mer vatten an sur attiksyra.

4. Sank ner fiskskinnsbitarna i den forberedda syralosningen

5. Koka lésningen i 30 minuter

6. Filtrera l6sningen

7. Samla upp den filtrerade losningen i en annan ren behallare

8. Kylning for att konservera
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Torkning
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Torkning

Process

1. Torka fiskavfallet
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Torkning

Process

2. Mixa den torkade fisken

-y ———
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Torkning

Resultat

Gadda Lax Sik
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Torkning

Resultat
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Extraktion av protein
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Extraktion av protein
Ultraljud
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Extraktion av protein
Ultraljud
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Extraktion av protein
Ultraljud (senaste fOrsoket)
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Proteinextraktion och -printing
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Pretreatment/
decontamination

NaOH (1 M)
—
Hydrolysis

~oo .
Chxcken feather
waste

Slaugfxferhouse

B Freeze-drying | Dialysis
B e with
cellulose

-—

Chicken feather tem
hydrolysate (CFPH)

Centrifugation
(3000x g)

Feather
solution

H:80, HNo, HC!

TCA
\\ |/.\'cutxalxzanon

Senare kommer ett av malen med det projektet att vara
att extrahera protein fran avfallet och anvanda det for att
3D-printa fisknuggets eller biffar.

Biofertilizer

Pharmaceuticals

Poultry Industry J

Clothes, Decoration <

Animal feed

Y

Feathers

v

Keratinase

v

Other
applications

Keratin

Cosmetics
//v Materials
» Animal Feed
\4\‘ Amino acids
Tissue
Engineering

‘?‘" /

» HWH' N_W
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Produktion 1 stor skala™
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Produktion 1 stor skala
Pickling

For 500 kg:

75 kg salt (0,30 €/kg): 22,5 €

500 liter vinager (0,60 €/kg): 300 €
50 kg socker (0,80 €/kg): 40 €

Totalt: 362,5 €.
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Produktion 1 stor skala

Oljeutvinning + torkning
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Produktion

Oljeutvinning + torkning

Kross:
Kokare:
Oljepress:
Tork:
Centrifug:
Mixer:

Totalt:

Kostnader for maskiner:

5000€
1450€
1100€
10000€
2000€
1500€

19550 €

stor skala

Kostnader for elektricitet: 21,81€

Manuellt arbete:

Process 2h 20min: 70€

Underhall och rengdring 8h x2: 480€
Totalt 571,81€
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Produktion 1 stor skala

Oljeutvinning + torkning

Fran en process pd 500 kg:
Extraherad olja: 39 kg
-Ekonomiska fordelar:
-Omega-3 industrin: 1192€7
- Kosmetisk industri (tval): 64,35 €

Erhallet torkat pulver: 200 kg
-Ekonomiska fordelar:
-Djurfoder: annu inte kant forran efter laboratorietesterna
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Slutsatser
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Slutsatser

Oljeutvinning > arbetsintensiv —— ar starkt beroende av fiskarten
Jasning >  tidsintensiv. —— resultatet aterstar att se
Torkning > energikravande

Frysning > energikravande och kan forstora ravaran for vissa bruk

Proteinextraktion > Lovande, aterstar att se
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Att 9Ora framover
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Framtida uppgifter

Testa jasningsresultat i labb (ar det ofarligt att smaka)

Hitta basta receptet pa tval (doftfritt, stabilt)

Experimentera mer med ultraljudsrengorare (testa resultatet i labb, 3D-printa)
Experimentera med UV-sterilisering och vakuum som stabiliseringsmetod
Kollagenframstallning och torkning som kosttillskott, kosmetik-ingrediens

Fiskblod som kosttillskott?
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Kontakt

MIKAEL EHRS

Lektor i produktionsekonomi

Teknik och sjofart

] Mikael.Ehrs@novia.fi
. +35863285536
™ +358447805536

¢ Wolffskaviagen 33, 65200 VASA

Las rapporterna pa eps.novia.fi
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