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Forskerne Bente Kirkhus, Anne Kjersti Uhlen og Gjermund Vogt skal jobbe med vegetabilske oljer fra den viltvoksende planten camelina og havre.

Gamle vekster gir god olje

Planten camelina har et meget hgyt innhold av olje, helt opp mot 45 %, hvorav ca 40 %
av fettsyrene er omega-3. Planten kan fremdeles finnes viltvoksende i Norge - men den
er forelgpig en uutnyttet ressurs.

TEKST: METTE RISBRATHE FOTO: KJELL J. MEROK KONTAKT: BENTE.KIRKHUS@NOFIMA.NO

Dette synes fettforskere ved Nofima og
UMB er for galt. De stiller spgrsmal om
hvorfor det er gjort sa lite for & utrede
potensialet for dyrking av oljevekster i
Norge. Den eneste solskinnshistorien fra
landbrukssiden er rapsoljen Odelia som har
blitt en markedssuksess.

Omega-3-rik

Forskerne har lenge gnsket a sette fokus
pa vekster som kan egne seq for olje-
produksjon i Norge og som har gode
helseegenskaper. Den opprinnelig vilt-
voksende oljeplanten Camelina sativa

(ogsa kalt oljedodre) er en gammel kultur-
plante i Skandinavia. Den har et spesielt
heyt innhold av omega-3 fettsyren alfa-
linolen, hele 40 %, det vil si opptil fire
ganger sa mye som i rapsolje. Camelina
inneholder ogsa andre fettlgselige
komponenter som kan veere gunstig for
helsen, som plantesteroler og anti-
oksidanter. Innholdet av plantesteroler kan
ha en meget gunstig effekt pa
kolesterolnivaet sa det blir spennende 3 se
hva oljedodren kan by pa. - Innholdet av
antioksidanter i kaldpresset camelinaolje
gjor den svaert stabil mot harskning. Vi vet
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Nofima er et forskningskonsern som driver
forskning og utvikling for akvakultur-
naeringen, fiskerinzeringen og matindustrien.

Nofima er delt i forretningsomradene
Nofima Marin, Nofima Mat, Nofima
Ingrediens og Nofima Marked.
Konsernet har hovedkontor i Tromsg, og
virksomhet i Bergen, Stavanger, pa As,

ikke enna hva det er i oljen som beskytter
den mot oksidering, men dette er noe av
det vi gnsker a undersoke, sier forsker
Bente Kirkhus.

Robust

Camelina er kjent for a vaere en robust
plante a dyrke. Den er ganske ngysom og
har bedre motstandsevne mot syk-
dommer enn oljevekstene raps og rybs.
Den dyrkes i mindre grad i enkelte
europeiske land og i USA. Den har veert
forsgkt dyrket gkologisk i forsgksfelt ved
Bioforsk med lovende resultat.

Adresse: Matnyttig, Osloveien 1,
1430 As, TIf: 64 97 01 00

Kontakt hovedkontoret:
Nofima,

Muninbakken 9-13,
Breivika,

Pb 6122, 9291 Tromsg,

tlf: 77 62 90 00

e-post: nofima@nofima.no



Slik ser camelina ut i blomstring.

Forskerne tror at camelina kan vaere en
interessant alternativ til raps, fordi den kan
dyrkes i et storre dyrkingsomrade og i et
kortere vekstskifte. Produksjonen av norsk
raps til mat er i dag begrenset til dyrkings-
omrader med lang veksttid, og pa grunn
av sykdommer bor det ga 4-6 ar mellom
hver dyrking av raps pa det samme
arealet. Det er behov for 3 sikre og a oke
ravaretilgangen pa oljefrg for norsk mat-
oljeproduksjon.

- Dyrking av camelina kan vaere en inter-
essant mulighet for norsk landbruk, ut-
trykker forskerne og haper at landbruket
griper sjansen og jobber sammen med
forskningsmiljger for & laere mer om denne
planten. Allerede na dyrkes det noen mal
med planten, men mest for kuriositetens
skyld. Kanskje ser vi de fgrste dodre-akrene
i Norge om et par ar?

Havre som oljevekst

Havre er den av kornartene som har det
heyeste innhold av olje. De vanligste
sortene inneholder 6-10 %, men det
finnes sorter som har opp mot 18 % olje.
Oljen inneholder helt spesielle stoffer med

potensielt gunstige helseeffekter, og kan
pa lik linje med camelina bli en etterspurt
ravare i human ernzaering.

- Innholdet av flerumettede fettsyrer er
hoyt. Havreolje har dessuten emulgerende
egenskaper (evnen til 8 blande seg med
annen vaeske) og virker beskyttende mot
harskning, noe som kan gi gkt verdiskap-
ing i matvareindustrien. | dag gar praktisk
talt all havre som dyrkes i Norge til dyre-
for, forteller Kirkhus.

| andre nordiske land og i USA ser man na
en satsing pa havre. Blant annet er det
gnske om a utvikle nye havresorter med
hayere oljeinnhold og med spesielle helse-
gunstige effekter. - Vi haper ogsa at det
blir mer fokus pa havre som oljevekst i
Norge. Havre som matkorn trenger en
renessanse. Den er en meget interessant
plante og er blant vare mest naeringsrike
og vitaminrike kornarter, sier forskerne.

Ser mot marin sektor

Det har veert forsket mye pa marine
ressurser de siste 20 arene, og spesielt har
det veert fokus pa de marine omega-3 fett-
syrene og deres helsefrembringende egen-
skaper. Utviklingen av marine omega-3
produkter har gitt god avkastning i et
marked i stadig vekst. P4 vegetabilsk side
har det til sammenligning skjedd sveert lite
- til tross for at det ogsa her kan ligge et
stort potensiale. Derfor er det interessant a
finne ut hvor lennsomt en satsing pa for
eksempel camelina kan bli.

- Vi kan se starten pa en utvikling av nye
matoljer innen spesifikke markeds-
segmenter. Etter hvert som forskningen
avdekker oljenes positive egenskaper, vil
det kunne produseres oljer med helt
spesielle kvaliteter som kan gi en merverdi
i markedet, spar forskerne.

Statistics for sensory and consumer science

AV TORMOD NAS, PER B. BROCKHOFF OG OLIVER TOMIC. JOHN WILEY AND SONS, UK

Boken Statistics for sensory and
consumer science gir en helhetlig over-
sikt over de viktigste og vanligste statis-
tiske metodene for handtering av data
fra bade forbrukerundersgkelser og
sensoriske panel. | tillegg forklares og
vises med praktiske eksempler hvilke
metoder som egner seqg til hvilken bruk.

Boken er delt inn i en praktisk orientert
og en metodeorientert del. Del 1 har et
lasningsorientert fokus og beskriver
typiske situasjoner der behovet for statis-
tiske metoder er stort, samt hvorvidt og
hvorfor respektive metoder egner seg
mer eller mindre. | Del 2 forklares statis-
tiske begreper og metoder. Deretter
vurderes de ulike analysemetodene ut
fra hvor egnet de er til 3 brukes til ulike
undersgkelser og studier.

[ J L d
Gjesteskribent
Paul Schaffey, administrerende direktor i Abelia,

foreningen for kunnskaps- og teknologibedrifter
i NHO.

Kokk eller innovater?

Ofte er handverkeren helten, mens forsk-
eren og innovateren er usynlig og i bak-
grunnen. Det er dumt, for det er bedre
forskning og mer innovasjon som betyr
mest for verdiskapingen, 0gsa i mat-
bransjen.

Ikke det at noe er galt med handverker-
heltene, enten de er gullsmeder, snekkere
eller kokker som vinner priser internasjo-
nalt. Vi forstar alle verdien av jobben de
gjer og synlige forbilder kan bidra til
rekruttere ungdom til yrket. Problemet med
bildet av handverkeren som helt er at det i
de fleste bransjer skaper et misvisende
bilde av hvor i verdikjeden verdiskapingen
foregar, hvor mulighetene er sterst nar det
gjelder a skape noe nytt man kan leve av
og gjere til nytt naeringsliv.

| et hgykostland som Norge ma vi holde
kostnadene nede. Det krever skala og
industrialisering. Men enda viktigere, vi er
avhengig av innovasjon for a gjere ting helt
annerledes og pa mater andre ikke lett kan
kopiere, slik at vi kan ta hgye priser. Det
krever anvendt forskning. Og det krever
grindere og entreprengrer som tgr 3 satse
pa helt nye mater a gjere ting pa.

Enten en skal gjgre noe med produksjons-
prosesser, konservering, emballasje eller
markedsfering, sa er det kunnskap og
gjerne forskningsbasert kunnskap som ma
til. Skal for eksempel Norge lykkes med a
vaere en verdensledende sjgmatprodusent,
og veere til stede i flere deler av verdi-
kjeden, er det flott om vi har flinke kokker
som kan bidra i markedsfgringen. Men det
avgjerende er at vi har den forsknings-
kvaliteten og den innovasjonskraften som
kreves for a lage morgendagens teknolo-
gier, produksjonsmater og nye mat-
konsepter. | den nye fortellingen om Norge
er det forskeren og entreprengren som er
heltene.
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Nina Veflen Olsen forklarer hva som skal til for & lykkes med nettverk.

101 historier

oM bec

riftsnettverk

Nofima legger profesjonalitet i begrepet “nettverk”. God nettverksledelse og kunnskaps-
overforing er de viktigste kriteriene for & lykkes.

TEKST: WENCHE AALE HAGERMARK  FOTO: TRINE V. HABJORG KONTAKT: NINA.VEFLEN.OLSEN@NOFIMA.NO

Forskerne Nina Veflen Olsen (Nofima Mat)
og Ingunn Elvekrok (Hagskolen i Buskerud)
har analysert data fra 101 regionale nett-
verk, som ble gjennomfert i perioden
1995-2009.

- Den viktigste faktoren for a lykkes med
nettverk er kunnskapsoverfgring. De andre
faktorene, bade nettverksorganisering, nett-
verksstruktur, nettverksledelse og team-and
er 0gsa viktige fordi de kan pavirke i hvilken
grad kunnskapsoverfgring finner sted, sier
forsker Nina Veflen Olsen.

Toff konkurranse - krav til innovasjon

- Utfordringene for norsk matproduksjon
har gkt i takt med en stadig toffere
konkurransesituasjon. For & overleve er
bedriftene nadt til 3 gke innovasjonstakten.
For sma og mellomstore bedrifter er dette
spesielt krevende, fordi de ofte mangler
nodvendig kapital og ressurser, sier

Veflen Olsen.

Allerede i 1992 sa norske myndigheter
behovet for a forbedre innovasjonsarbeidet
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og derved konkurranseevnen til norsk
naeringsmiddelindustri. En av fa politisk
styrte innovasjonsaktiviteter som har vist
seg a ha positiv effekt for matvare-
industrien er Nettverksprogrammet, ledet
av Nofima Mat. Siden 1995 og frem til i dag
har 101 nettverk blitt gjennomfert.
Resultatene har kommet i form av nye eller
forbedrede produkter, gkt markedstilgang,
mer samarbeid og naturlig nok et storre
nettverk.

Suksesskriterier

Nettverkene tilpasses deltakerbedriftene og
deres behov og ressurser. Hvert av nett-
verkene bestar av fem til ti bedrifter, gjerne
med to-tre personer fra hver bedrift. Disse
motes til tre-fire samlinger med teori,
praktisk utpreving av metoder og teknikker
og erfaringsutveksling i lepet av et ar.
Mellom samlingene arbeider bedriftene
med sine egne prosjekt, og i dette arbeidet
far de hjelp av en faglig veileder.

Alle nettverk har en nettverksleder som er
ansvarlig for nettverkets innhold, organi-

sering, prosjektstyring og rapportering.

- Nettverkslederen har en viktig rolle. Uten
en profesjonell leder vil ikke nettverkene
lykkes. Nettverkslederen setter sammen
gruppene, fyller nettverkene med faglig
relevante innlegg og ber sette av nok tid til
diskusjon og sosial interaksjon. Dette er
styrbare faktorer som har en positiv effekt
pa resultatet. | tillegg kommer andre
faktorer som er vanskeligere 3 styre, slik
som interne forhold i den enkelte bedrift og
deltakernes engasjement og vilje til 4 dele
kunnskap pa samlingene. En god nettverks-
leder er bevisst disse faktorene, og forsgker
etter beste evne a stimulere til engasje-
ment og kunnskapsdeling bade i nettverket
og internt i egen bedrift, sier Veflen Olsen.

Veflen Olsen og Elvekrok lette etter felles-
trekk pa tvers av flest mulige case, og fant
at i et godt nettverk foregar det kunnskaps-
overfaring fra eksterne fagpersoner til
bedriftene, fra bedriftene til fagpersonene
og fra bedrift til bedrift.



Camilla Rgsjo har veert i Nofima siden opp-
starten. | mai begynte hun som direkter for
forretningsomradet Nofima Mat. Hun har
tidligere jobbet som direkter for forretnings-
omradet Marin.

| august kom Semming Semmingsen inn som
direkter for forretningsomradet Nofima Marin.
Semmingsen kommer fra stillingen som
administrerende direktor i rekeprodusenten
Stella Polaris, som han har ledet siden 1986.
For at leserne skal bli bedre kjent med de to,
utfordret Matnyttig-redaksjonen dem til a
svare noen spgrsmal.

To nye direktarer i Nofima

5 sporsmal

1. Du far mate Jens Stoltenberg - hvilke tema vil du velge for samtalen?

2. Hvor er Nofima om 10 ar?

3. Hva skal til for a gjere norske bedrifter mer innovative? 4. Din favorittrett 5. Du har utenlandske gjester — hva serverer du?

Camilla Rasj@

1. Jeg ville ha valgt forskningspolitikk og den store muligheten som
ligger i satsing pa forskning i relasjon til verdiskapning og samfunns-
ansvar - stikkord er: sikker og trygg mat og nok mat. Jeg ville ha
utfordret han i forhold til regjeringens forskningspolitiske mal for
instituttsektoren, og hvordan de ser pa arbeidsdelingen mellom
institutter, universiteter og haggskoler. Jeg ville 0ogsa adressert opp-
rettelsen av Nofima og hvilke rolle han forventer at Nofima som et
bla/grent forskningsinstitutt skal ha. Jeg ville nok ogsa ha spurt om
hans synspunkter i forhold til forskningsfinansiering og forutsigbare
rammer.

2. Nofima er matinstituttet! Vi har klart a leve opp til var visjon om
“Sammen skaper vi verdier”. Vi er den foretrukne forskningssam-
arbeidspartneren for naeringslivet fra bade bla og grenn sektor. Vi
kan vise til flere suksesshistorier og har fortsatt en sveert god viten-
skapelig plattform synliggjort gjennom blant annet var publisering
og vare bidrag til utdanning av stipendiater. Vi har mange uten-
landske gjesteforskere. Fondene har dessuten fatt et godt sam-
arbeid.

3. De ma torre a tenke utenom “boksen”, og det er viktig at de
bruker kompetansemiljger (som Nofima....). Det vil si at de kan 3
hjelp til 8 gjennomfere prosesser for a gke bedriftens innovasjon.
4. Lammestek med en god redvin til.

5. Kremet blaskjell. Fylt kalkunbryst. Jordbaer (sommeren)

Camilla Resjo om seg selv:

sint
Bestemt
snil

Engasjert

Melankolsk

Semming Semmingsen

1. Norges rolle som matvareleverander i en verden hvor den
okende befolkningen vil kunne medfere matvareknapphet. Med
vare enorme havomrader kan vi spille en svaert viktig rolle for
verdenssamfunnet. Disse mulighetene kan sammenlignes med de
mulighetene vi som nasjon har utviklet i petroleumssektoren de
siste tiarene. Var nasjonale satsing som matvareleverander bor
0gsa gis den samme tyngde og kraft som det i sin tid ble gjort i
petroleumssatsingen.

2. Daer viien posisjon hvor det er enighet mellom nzerings-
utgverne og myndighetene om at Nofima har spilt en betydelig
rolle i den sveert positive utviklingen norsk matindustri har opplevd
det siste tiaret.

3. Det aller viktigste er at vi har bedrifter som tjener penger og har
en soliditet som gjor bedriftene i stand til 3 veere langsiktige og
innovasjonsorienterte. Derfor er jeg veldig optimistisk i forhold til
havbruksnzaeringens innovasjonsaktivitet i tiden fremover.

4. Med min bakgrunn er det vel ikke overraskende at jeg knapt kan
tenke meg noe bedre enn en sommerkveld i selskap med gode
venner, hvor det serveres ferske sjokokte reker og god hvitvin. Men
drets viktigste maltid er jo uten tvil julemiddagen, og da er det bare
pinnekjott som duger.

5. Da ma det bli laks. Den har vi absolutt grunn til & veere stolt av.

Semming Semmingsen om seg selv:

sint
Bestemt
Snill

Engasjert

Melankolsk
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Listeria-bakterier i kjente konsentrasjoner tilsettes pa en test overflate av teflon eller simulert fiskemasse.

Damp Mot Listeria

Listeria forurenser ofte overflaten til fiskeprodukter gjennom kontakt med produksjons-
miljoet. Dette kan fore til en helsemessig risiko, spesielt for spiseferdige produkter.

TEKST 0G FOTO: THOMAS.ROSNES@NOFIMA.NO KONTAKT: DAGBJORN.SKIPNES@NOFIMA.NO

Listeria reduserer ogsa holdbarheten pa
kjolte matvarer som har forlenget
holdbarhet. Nofima forsker pa damp-
pasteurisering av fiskeprodukter for a
kontrollere Listeria-bakterien uten a
odelegge produktkvaliteten.

Forurensing pa overflaten

Fisk er normalt steril i selve muskelen og
forurensingene forekommer derfor pa
overflaten gjennom kontakt med utstyr,
vann eller overflater. For kjolte be-
arbeidede fiskeprodukter med en for-
lenget holdbarhet, som raykt fisk, stekte
kaker, puddinger etc, kan en slik forurens-
ing for pakking fa alvorlige konsekvenser
hvis bakteriene vokser opp til haye
konsentrasjoner.

Nylig harmoniserte norske myndigheter
forskriftene for Listeria monocytogenes i
matvarer fra en nulltoleranse til 100 Lis-
teria-bakterier per g ved utlep av holdbar-
hetstiden (enkelte unntak finnes). Malet

med prosjektet er derfor & bruke en tek-
nologi for @ minke antallet Listeria for
pakking og serge for at de ikke kan over-
stige antallet nedfelt i lovverket.

Dreper bakterier, beholder kvaliteten
Mengden varme som skal til for & drepe
100 bakterier per cm? er 15 millioner
ganger lavere enn den varme som trengs
for 3 koke et overflatelag som har samme
tykkelse som en bakterie.

I lys av denne kunnskap er det naer-
liggende a se pa overflatepasteurisering
som en effektiv mate 3 eliminere Listeria
pa. Ved bruk av overflatepasteurisering vil
man kunne oppna et sikkert og holdbart
produkt uten stort tap av smak og tekstur,
og den kan utferes ved hjelp av damp
eller varmluft gjennom en tunnel pa
pakkelinja. Deretter kan produktet pakkes
med aseptisk pakketeknologi. Aseptisk
pakking er vanlig for flytende produkter,

og betyr sterilisering av emballasje for der-
etter 3 pakke og forsegle produktet under

Gir rad om oppdrett i Middelhavet

Nofima er som eneste norske forsknings-
miljo representert i EU-prosjektet
AquaMed der formalet er a utvikle en
felles strategi i Europa for fremtidig
forskning og utvikling av akvakultur i
Middelhavet.

Nesten alle europeiske land som grenser
til Middelhavet bidrar. Gruppen inkluderer
ogsa nordafrikanske land i regionen og
land i Midtgsten. Nofima skal delta i en
radgivergruppe. Gruppen skal ogsa serge
for at andre pagaende prosjekt som er
relevante for akvakultur i Middelhavs-
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landene blir knyttet sammen til gjensidig
nytte. Mdlet er ogsa a stimulere til sam-
arbeid og koordinering pa lang sikt - mel-
lom politikere, akvakulturnzeringer og
forsknings- og utviklingsorganisasjoner.

Akvakulturnaeringen i regionen er ut-
viklet i ulik grad bade med tanke pa tek-
nologi og marked. Dette gjenspeiles
0gsa i Fou-miljger og forsknings-
fasiliteter. AquaMed skal bidra til en
kunnskapsbasert utvikling av
akvakulturnaeringen hvor de ulike forsk-
ningsmiljgene samarbeider med en felles

sterile betingelser. Det nye er at denne
teknologien na brukes pa ikke-sterile
produkter.

Taler mer pa overflate
Overflatepasteurisering med steam er
tidligere forsgkt for hele dyreskrotter og
kyllingprodukter, men lite er gjort for
fiskeprodukter. Nofima har anskaffet seg
utstyr der en kan gjennomfgre syste-
matiske forsgk med steaming av over-
flaten pa et eksperimentelt fiskeprodukt.
Forsgkene som er utfort i vaeske viser at
Listeria drepes raskt allerede ved

58 - 60°C. Drapseffekten av Listeria i et
reelt fiske-produkt er sveert annerledes
enn nar drapet testes i vaeske. Forskere
undersgker na effekter blant annet av fis-
kestruktur, vannaktivitet og saltinnhold. |
prosjektet brukes to stammer av Listeria
innocua som modell-organismer, og man
har gjort forsek for 8 sammenligne vekst-
hastigheten av disse med Listeria monocy-
togenes fra fiskeindustrien.

strategi. Samarbeidet vil apne for ra-
sjonalisering av forskningsprogrammer.

Kontakt. Bjorn-Steinar Saether

-

Det landbaserte anlegget Seabass Junior,
lokalisert pa @ya Hvar i Kroatia.



Okologifagdagen 2010

12. oktober

Andreas Viestad kommer til @kologifag-
dagen med oppfordringen om 3 satse mer
pa gkologisk og velsmakende mat til barn
0g unge. Og statssekretaer Heidi Serensen
presenterer regjeringens ambisjoner og mal
innen gkologi.

Kontakt: lily.romcke@nofima.no,

tif. 64 97 02 47

Forebygging av matavfall

14. oktober

Format inviterer til en apen konferanse

i NHO Mat og Drikke i Oslo, der landbruks-
og matminister Lars Peder Brekk og den
engelske forfatteren Tristram Stuart er blant
foredragsholderne.

Kontakt: kjersti.tromborg@nofima.no,

tlf. 64 97 04 35

Kalkulering og prisfastsetting,
forutsetninger for lonnsom drift

19. oktober eller 11. november

Smaskala matprodusenter har potensialer i
markedet, men ogsa utfordringer. Mange
driver med sma marginer. Det er viktig 3 ha
oversikt over gkonomien samt a sette inn
tiltak for @ bedre den.

Kontakt: stine.alm.hersleth@nofima.no,

tlf. 64 97 03 20

Bradbaking og bruk av surdeig

19.-20. oktober

To dagers praktisk kurs i bradbaking og bruk
av surdeig. Teori vil danne grunnlag for
storre forstaelse av bakeprosessen og hva
som er mulig a fa til med ulike typer
surdeig.

Kontakt: lily.romcke@nofima.no,

tlif. 64 97 02 47

Nyt om navn

Agnete Ryeng

er ansatt som forsker i

Nofima Marked. Hun skal

bidra til 3 bygge opp

ekspertise pad markeds-

analyse og markeds-

- foringsstrategi knyttet til
A » det sterkt voksende
sushi-markedet. Agnete Ryeng har jobbet
som markedsanalytiker i Hurtigruten. Hun
har Bachelor i international business og
Master i markedsfering fra University of
Newcastle, Australia.

Hekta pa line

19.-20. oktober

Forskningsinstitusjoner fra Feereyene, Island
og Norge arrangerer en workshop i
Reykjavik for & diskutere utfordringene
linefisket star overfor. Representanter for
myndigheter, bedrifter pa sjg og land,
forskningsmiljoer, NGO-er og andre
interesserte er invitert.

Kontakt: edgar.henriksen@nofima.no,

tif. 77 62 90 09

Praktisk kjottproduksjonskurs:

Pglser, kaker og posteier

20.-21. oktober

Bli med pa 4 lage dine egne farseprodukter.
Farseprodukter er viktig for a sikre god
ravareutnyttelse og god gkonomi for sma-
skalaprodusenter.

Kontakt: tom.chrjohannessen@nofima.no,
tlif. 64 97 02 74

HACCP-kurs

27.-28. oktober

For alle som handterer mat profesjonelt er
det av helt avgjerende betydning at maten
ikke paferer sykdom hos de som spiser den.
HACCP er en vitenskapelig basert metode
for a sikre helsemessig trygg mat.

Kontakt: therese.hagtvedt@nofima.no,

tif. 64 97 03 31

Otto Andreassen
er ansatt som forsker
med hovedfokus pa opp-
drettsnaeringen og
kystsoneproblematikk.
Andreassen inngar i
Nofimas satsing pa
] | samfunnsfaglig og
naerlngsrettet forskning pa oppdretts-
naeringen. Fiskerikandidaten har veert
med pa a starte opp og drive lakseoppdrett
og arbeidet som oppdrettskonsulent i
Fiskeridirektoratet. I tillegg har han ti ar i
konsulentfirmaet Barlindhaug Norfico.

FOIg med | p& noflma no/arrangement

Suksess med nye smaskalaprodukter
Nettverk - oppstart 27. oktober

Hva skiller de suksessfulle produktene fra
de som mislykkes i markedet? Dette nisje-
nettverket vil bidra til at din bedrift blir mer
profesjonell og mer treffsikker i ditt marked.
Kontakt: kjersti.tromborg@nofima.no,

tlif. 64 97 04 35

Diplomfag kjott

Oppstart januar 2011

Utdanningen til Diplomfagarbeider i kjottfag
er bygget opp med en basismodul
bestaende av atte kursdager, hvorav den
siste dagen ogsa er muntlig eksamen. Alle
deltakere jobber med et selvvalgt prosjekt
forankret i sin egen bedrift gjennom
utdanningsperioden.

Kontakt: gunhild.drablos@nofima.no,

tlif: 64 97 04 26

Forbrukerfagdagen

Januar 2011

Forbrukerforskere inviterer deg som jobber
med innovasjon, forbrukerinnsikt eller
marked. Du treffer noen av Norges fremste
forskere innen forbruker, sensorikk, innova-
sjon og mat. Seminaret er tilpasset mat-
bransjen, men metodene egner seg ogsa
godt for andre bransjer.

Kontakt: margrethe.hersleth@nofima.no,
tlif: 64 97 01 59

Tone Mari Rode
er ansatt som forsker
ved Nofima Mat i
Stavanger. Hun har vaert
ansatt i Nofima Mat pa
As. Der jobbet hun som
stipendiat og post doc
innen mikrobiologi og
genteknologi. Rode vil ha fokus pa pato-
gene bakterier, og arbeid med stress-
responser — hvordan bakterier blir pavirket
nar de blir eksponert for ulike typer stress.
Hun har en PhD i mikrobiologi/genteknologi
fra UMB og en siv.ing/MSc i bioteknologi fra
Universitetet i Tromsg.
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Komprimerte ryggvirvler sees allerede nar fisken er liten, men effekten av sinkmangel blir tydeligere
senere i livet. Her er fisk ved 30 gram, og ved 2 kilo.

Forsgket
foregikk slik:

Grupper av lakseyngel ble foret

fra startforing frem til ca 30 gram
(20 uker) med to ulike niva av sink

i foret. Etter 20 uker ble fisken
merket, blandet, smoltifisert og satt
i sjo. Fisken ble fulgt fram til 2 kilos
storrelse, etter ca 8 maneder i sjg.

Fisken ble analysert for mineral-
innhold fem ganger i Igpet av
forsoksperioden, og det ble tatt
rentgenbilde gjentatte ganger i
lopet av forsgket.

Sinkmangel gir kort rygg

Oppdrettslaks har lite sink i kroppen. Laks som har fatt for lite sink tidlig i livet, kan fa
korte og misdannede ryggvirvler. Resultater viser et behov for bedre kontroll med
tilfarselen av sink fra féret, seerlig til liten fisk.

TEKST: REIDUN LILLEHOLT

Fosfor og kalsium er mineraler som vi vet
har stor betydning for at fisken kan utvikle
et normalt skjelett. I tidligere forsgk med
fosfor ble det observert at negative
effekter av fosformangel ble forsterket nar
det samtidig var lite sink i foret. Gjennom
EU-prosjektet FineFish ville forskerne i
Nofima Marin finne ut om mangel pa sink
0gsa ga spesifikke effekter pa skjelett-
utvikling.

Analyser av sinkinnholdet i liten laks viser
ofte lave verdier. Det er vanlig a finne et
sinkniva pa 30-40 mq pr kg fisk i liten fisk
som har fatt vanlig for, mens referanse-
verdiene ligger pa 50-60 mqg pr kg. Det er
derfor all grunn til 3 folge med pa dette
mineralet.

Forsterket effekt nar fisken vokser
Forskerne fulgte laksen fra startforing til
tilngermet slaktevekt. Pa yngelstadiet var
det fa utvendige symptomer pa
sinkmangel, annet enn at fisken hadde
hey kondisjonsfaktor og var litt ekstra
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KONTAKT: GRETE.BAVERFJORD@NOFIMA.NO

butte i formen. P3 rentgenbildene sa man
komprimerte ryggvirvler og mangel pa
rom mellom virvlene hos en del av
individene.

Grete Bzeverfjord i Nofima Marin sier lang-
tidseffektene var tydelige: - Ved
smoltifisering var de komprimerte virvlene
blitt synlig unormale i formen, og pa to
kilos starrelse var ryggvirvlene direkte
misdannet.

Funnene bekrefter hvor viktig det er med
god mineralisering av skjelettet i tidlige
stadier for a forebygge skjelett-
deformiteter, og bekrefter at sink er et
mineral som ma kontrolleres.

- Kunnskapen om betydningen av nok sink
er en ny bit i puslespillet omkring arsaker
til misdannelser hos oppdrettslaks, sier
Baeverfjord.

Lasningen pa utfordringen - 3 sikre laksen
nok sink - ligger i ravarekunnskap og
riktigere bruk av tilsetninger. Liten laks

vokser ekstremt raskt og utnytter féret
veldig effektivt. Tidligere anbefalinger om
mineralbehov kan derfor vise seg a vaere
utdaterte under dagens forhold, mener
forskerne, som haper férprodusentene vil
ta hensyn til den nye kunnskapen

- Det oppdretterne kan gjare, er a rette
oppmerksomhet mot dette temaet
gjennom a be om dokumentasjon fra for-
leverander pa hvordan féret faktisk virker
pa mineralisering av skjelettet i
kommersiell produksjon. Baeverfjord opp-
fordrer ogsa oppdretterne til 3 analysere
mineralinnholdet og skjelettstrukturen til
fisken dersom det er grunn til bekymring.

Hvordan forebygge misdannelser?
FineFish-prosjektet, som var EU-finansiert,
har levert sin prosjektrapport i form av en
praktisk handbok for oppdrettere. Forskere
i Nofima Marin har levert store bidrag til
denne rapporten, som i tillegg til laks
omhandler regnbuegrret, torsk, sea bass
0g sea bream.



