A

Foto: Frank Gregersen, Nofima

Fiskerastoffets kvalitet har stor betydning for gkonomien i fiskeforedling. Det viser en studie som
Nofima har gjort pa oppdrag fra Fiskeri- og havbruksnaeringens forskningsfond. | dette prosjektet er
det sett neermere pa hvilke kvalitetsfeil som er viktige for fiskebrukets gkonomi og hvor stor
betydning ulike kvalitetsfeil pa rastoffet har gkonomisk.

Kvalitetsfeill medfgrer tap

Resultater fra en spgrreundersgkelse tyder pa at darlig utbladning, spalting og klemskader er de mest alvorlige
kvalitetsfeilene gkonomisk, og kan fare til at det produseres mer av det darligst betalte rastoffet. Problemet er at disse
feilene ofte ikke vises far fisken gar til filetering pa land, og produksjonsbedriften er ofte den som taper.

Pavirker gkonomien

Vi gjennomfarte ogsa et praktisk forsgk hos et fiskebruk for a skaffe ytterligere innsikt i hvordan kvalitetsfeil pavirker det
gkonomiske utbyttet. Line- og garnfanget torsk og hyse med ulike kvalitetsfeil ble fulgt fra ombordtaking pa fiskefartay,
gjennom filetproduksjon til ferdigproduserte produkter. Feilene vi undersgkte var ikke-blggget, slagskade, sjgdad og
hatthogg I loinsen. | tillegg studerte vi fisk som var fellfri.

Under forsgket ble det malt utbytte, produktsammensetning og tidsforbruk ved reinskjaering/kutting av filetene. Sammen
med priser og kostnader danner dette utgangspunkt for beregning av dekningsbidrag pr kg rastoff for de ulike
kvalitetskategoriene. Dekningsbidraget er salgspris fratrukket variable kostnader som rastoff og lgnn. Dette forteller hvor
mye bedriften sitter igjen med til dekning av sine faste kostnader.

Viktige faktorer for gkonomien

Utbytte spiller naturligvis en vesentlig rolle for gkonomien, bade i form av antall kg man far ut av en fisk, men ogsa
produktsammensetningen er viktig. Det totale utbyttet varierer lite mellom gruppene, men vi ser at den fellfrie og Ikke-
blaggede hysa har mye hgyere andel av det best betalte produktet (vanlig filet).

For torsken hadde den feilfrie fisken klart hgyest andel av det best betalte produktet (fersk loins). Det var sma forskjeller |
utbytte av fersk loins mellom de andre kvalitetskategoriene med unntak av den sjgdade torsken, som var klart darligst.

Nar det gjelder tidsforbruket ved reinskjeering/kutting av filetene er hovedtrekkene at den feilfrie fisken var minst

tidkrevende a reinskjaere/kutte, mens den sjgdade fisken var mest tidkrevende. Hva betyr sa dette i kroner og @re for
bedriften?

®
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Her har vi tatt inn salgspriser og anslatte variable kostnader for fiskebruket. Spesielt salgsprisene gir store utslag i
dekningsbidraget og kan variere betydelig i lgpet av et ar. Den klart viktigste kostnaden er prisen som betales for fisken.
Her har vi benyttet gjeldende minstepriser. | tillegg kommer lgnnskostnadene til filétering og reinskjeering/kutting,
emballasje, transport og forsikring.

Figuren under viser dekningsbidraget per kg rastoff for de ulike kvalitetskategoriene. Det er viktig a understreke at dette
er et gyeblikksbilde, og man skal derfor ikke skal legge sveert stor vekt pa forskjellene mellom torsk og hyse ettersom
salgsprisene pa disse produktene kan variere betydelig i lgpet av et ar. Vi vil heller fokusere pa de store forskjellene
mellom de ulike kvalitetskategoriene.
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For linefanget hysa ser vi at dekningsbidraget varierer fra om lag 30 gre | pluss for den feilfrie fisken til 5 kroner | minus
for den sjgdgde hysa. Bedriften taper med andre ord stort pa a produsere filet av den sjgdade fisken.

For linefanget torsk ser vi ogsa betydelige forskjeller mellom topp og bunn. Igjen er det den sjgdade fisken som kommer
desidert darligst ut med 30 gre i pluss mot 5 kroner i pluss for den feilfrie fisken. Det er ogsa betydelig forskjeller mellom
line- og garnfanget torsk. Her skal det bemerkes at garnfanget torsk ved en feil ble produsert til saltfilet og ikke fersk
loins | forsgket, samt at den kan ha en bedre anvendelse som saltfisk | stedet for filet.

Potensialet for verdigkning

Kvalitetsfeil pa fisk kan helt klart reduseres slik at fortjienesten gker. Vi tok derfor utgangspunkt i en tenkt vesentlig
forbedring av kvaliteten pa rastoffet og beregnet potensialet for verdigkning hos et fiskebruk der fiskerne kommer i land
med “optimal® kvalitet pa rastoffet. Vare beregninger fra denne hypotetiske gvelsen viser at dersom fiskebrukene fikk
rastoff av optimal kvalitet, ville det bety mye for gkonomien. Dekningsbidraget ville da gke med 0,35 og 0,58 kr/kg for
henholdsvis torsk fisket med line og garn. For et fiskebruk som kjgper inn 2.000 tonn fisk i aret, vil kvalitetsforbedringen
kunne utgjgre mellom 0,7 og 1,2 millioner kroner ekstra pa bunnlinja.

| tillegg gjorde vi noen forutsetninger om gkonomisk utbytte for saltfiskproduksjon. Her matte vi sette opp en tenkt
modell for gkonomien pa grunn av mangel pa data. Resultatene her tyder pa at potensialet er noe stgrre enn i
filetproduksjonen med en forbedring i dekningsbidraget pa 0,42 og 0,98 kr/kg for henholdsvis torsk fisket med line og
garn. En slik verdigkning i produksjonen kan delvis deles med fiskerne som en bonus for tilfredsstillende handtering av
rastoffet. Pa denne maten kan bade fiskerne og foredlingsbedriften tjene pa a bedre kvalitet pa rastoffet.

Dette er en del av prosjektet Kvalitetsforbedring og miljggevinster | norsk villfisksektor — Kvalitetsforbedring |
fangstoperasjoner, som er finansiert av Fiskeri- og havbruksnaeringens forskningsfond. Kontaktperson: Kine Mari
Karlsen, kine.karlsen@nofima.no tlf. 77 62 91 41 eller @ystein Hermansen, gystein.hermansen@nofima.no, tlf. 77 62 91
09.
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