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Kvalitetsavvik og årsakssammenhenger 
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Filetkvaliteten påvirkes gjennom hele verdikjeden 
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Definisjon på god kvalitet 
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Workshop Gardermoen 5. juni, ”Kvalitet på laks” 

Formålet var å definere: 
1.  Hva som utgjør de største kvalitetsutfordringene for 

norsk laksenæring og hvor i verdikjeden de både 
oppstår og kan ha sin årsak. 

2.  Hvilke kvalitetsparametere som kan vektlegges for å 
differensiere produktene i fremtiden.  

Representanter fra næringen, FHL og Nofima deltok på 
på WorkShop’en 
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Prioriterte kvalitetsavvik 

1.  Melanin (hovedprioritert) 
2.  Blek og ujevn farge 
3.  Gaping/ bløt muskel 

•  Alternative måter å kartlegge omfanget og å  
finne årsakssammenhenger ble diskutert.  
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Melanin - kunnskapsstatus 
•  Melaninflekker fører til nedklassifisering og 

store økonomiske tap for oppdrettsnæringen  
•  Norske slakterier rapporterer at 3-10% av 

oppdrettslaksen blir nedklassifisert pga. 
melanin  

•  I gjennomsnitt rapporteres at 10-15% av 
filetene nedklassifiseres pga melanin 

•  Det er uvisst om størrelsen av 
melaninflekkene og omfang har endret seg, 
da dette ikke registreres rutinemessig 

Ett røykeri fortalte at de rutinemessig legger på 20% når de 
bestiller fisk fra slakterier i forhold til behov. Dette for å 
sikre tilstrekkelig ferdigrøkt filet av høg kvalitet. Enkelte 
rapporterer at innslaget av melanin i filet har avtatt 

Norsk Fiskeoppdrett 2008. T. Mørkøre
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•  Forståelse av de bakenforliggende årsaker til 
melaninflekker krever økt kunnskap, f.eks. gjennom 
et koordinert registrerings og sporbarhetssystem 

•  Rutinemessige registreringer av melanin etter en 
felles mal hos utvalgte slakterier og fileteringsanlegg 
kunne vært sammenholdt mot et sett av relevante 
parametere (f.eks. produksjonsforhold, vaksine og 
vaksineringsstrategi, fôrsammensetning m.m.) 

•  En slik koordinert og anonymisert datainnsamling og 
sentral bearbeiding, kunne bidratt til å avdekke 
årsaker til problemet, og i neste omgang medvirket til 
målrettet innsats for å redusere omfanget.  

Melanin  
– hvordan oppnå kunnskap på en effektiv måte 

Kraftig melanisering av ryggmuskel
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Ujevn og blek filetfarge 

•  Problemet med ujevn og/eller blek farge 
forekommer fra tid til annen. 

•  Manglende kunnskap om årsaksfaktorer, 
spesielt mht ujevn farge/ skjolding 

•  Kjenner ikke normalvariasjon 
–  Hva er variasjonen i farge geografisk og 

sesongmessig 
–  Hva er variasjon i farge mellom fisk innen anlegg 
–  Hva er variasjonen i farge innen samme filet 
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Data presentert på Havbrukskonferansen Tromsø 2008 (T. Mørkøre)
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Ujevn og blek filetfarge 

•  Kan være vanskelig å skille avvik i farge fra andre 
avvik:   Blek / Bløt / Feit 

•  Ujevn og blek filetfarge kan sees på fersk filet – evt 
fremkomme etter lagring eller etter røyking 

•  Kan vi predikere fargeproblemer/ skjolding i røkt 
produkt 

•  Tilnærming 
–  Kartlegge variasjon 
–  Koble opp mot pågående prosjekter 
–  Egne forsøk for å få dypere innsikt i problemstillingen 
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Relevante prosjekter 

•  “Managing texture quality of Atlantic salmon through the application 
of molecular and morphological approaches” (NFR & FHF, T. 
Mørkøre) 

•  ”Kartlegging av faktorer som påvirker tekstur/ Fastere laks” (FHF, K 
Prytz) - Diverse forsøk – forskningsmiljøer & industri 

•  “Increasing basic knowledge on muscle abnormalities in intensive 
production systems” (NFR & FHF, G. Bæverfjord) 

•  “The impact of pancreas disease (PD) on flesh quality of Atlantic 
salmon” (NFR & FHF, T. Mørkøre)  

•  “Regulatory processes of melanistion in Atlantic salmon” (NFR & 
FHF, E.O.Koppang, NVH) 

•  ”New techniques to achieve more cost efficient selective breeding for 
improved consumer acceptance of aquaculture products (NFR, K. 
Kolstad)  

•  "Integrated and dynamic production of farmed salmon in sea" (NFR, 
K-A. Rørvik) 
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”KVALITETSBAROMETER”  
eksempel på hvordan resultatene kan brukes? 
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Melanin Fargeavvik
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Registreringer i verdikjeden 
- fokusområder 

Settefiskanlegg Slakteri Filetering

•  Sporbarhet viktig for å kunne finne årsakssammenhenger 

Merdkanten Røykeri

Melanin 

Fargeavvik 
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Nytteverdi 
•  Innføring av et koordinert registrerings og sporbarhetssystem vil gi økt 

forståelse av de bakenforliggende årsaker til kvalitetsfeil 

•  Rutinemessige registreringer av kvalitetsfeil etter en felles mal → 
sammenholdt mot relevante parametere (f.eks. produksjonsforhold, 
vaksine(ring), fôr osv.) vil bidra til å finne generelle årsakssammenhenger. 

•  En koordinert og anonymisert datainnsamling og sentral bearbeiding, 
kan bidra til å avdekke årsaker til problemet, og i neste omgang 
medvirke til målrettet innsats for å redusere omfanget.  

•  Kobling mot pågående prosjekter vil gi en effektiv utnyttelse av 
fiskematerialet, mulighet til å finne samspill mellom ulike kvalitets(avvik) 
og produksjonsparametere og rask kunnskapsøkning 

•  Forsøk designet i prosjektet vil gi økt kunnskap på spesifikke 
problemstillinger  

De ulike aktivitetene vil pågå parallelt – det vektlegges tett dialog og resultatsrapportering med næringen
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TAKK FOR 
OPPMERKSOMHETEN 


