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KOLMULEPROSJEKT - RAUMELLA
ved Olav Meland og Jon Aas

1. SAMMENDRAG

Forsgkene ble utfgrt i samarbeid med Trio Engineering Ltd. i tiden 8.-
11l. mai 1973, ved A/S Industrifisk sitt anlegg pd Rauhella, Egersund. Med for-
sgkene ble det i f@rste rekke tatt sikte pa:

1) En utprgving av Trio's maskiner med hensyn til filetering av kolmule, samt
1 stgrst mulig grad fastleggelse av utbytte og andre prosessdata.
2) Frysing av filetblokker for videre undersgkelser.

3) Oppsamling av forskjellige avfallstyper for videre undersgkelser.

Til tross for at rastoffet var endel darligere enn forventet (fisken
hadde nettopp gytt), viste det seg at maskinell filetering av kolmule var tek-
nisk mulig med det foreliggende utstyr. Utbyttet gkte med gkende st@rrelse av
fisken, slik at det er av stor viktighet & klarlegge hvilket rastoff som kan
fremskaffes. Forsgkene md betraktes som innledende.

Man har ikke foretatt noen gkonomisk vurdering av produksjonen, da for-
spkene ikke var lagt opp med dette for gye. Men det generelle inntrykk var at
kapasiteten var noe lav.

Det kan vare ¢nskelig & fortsette forsgkene ndr det foreligger et bedre

rastoff og/eller eventuelle forandringer av prosesslinjen er foretatt.

2. INNLEDNING

Etter avtale hadde M/K "Feiebas” avlevert et parti iset kolmule om mor-
genen 8.5. Fangsten var tatt 6.5. vest for Hebridene (58°N, 9°V), dybde 200-
260 favner.

Det viste seg at fisken var svert tynn fordi den nettopp hadde gytt.
Sezrlig mageinnholdet var mye mindre enn normalt. Men friskhetsgraden var god.
Den var vanskelig & filetere og det ble derfor prgvd & sortere ut den stgrste
fisken. Det ble kjogrt forsgk med: Sortert "stor" fisk, ikke sortert og sortert
liten fisk. Den "store" fisken utgjorde ca. 9 % av den totale fangsten. Ca.
50 kg ikke sortert fisk ble frosset for videre undersgkelser.

Tilfeldigvis kom det inn et lite parti (ca. 50 kg) med kolmule som var
fanget av lokale reketrdlere. Denne fisken var mye tykkere enn den andre fis-
ken (gjennomsnittsvekt: 219 g/stk.), men inneholdt en god del rgddte. Denne
fangsten ble kijgrt pd anlegget til slutt. Totalt ble det filetert ca. 520 kg

kolmule.



3. METODIKK

3.1. Apparatur

Under forsgkene ble f@lgende apparatur benyttet (se fig. 1l):

1) Trio hodekutter, HKS. Den betjenes av en mann ved at denne legger en og en
fisk i kutteren.

2) Kloster smafisk fileteringsmaskin, modifisert utgave. Den betjenes av en
mann ved at denne legger en og en fisk i maskinen.

3) Trio skinnemaskin, FDS. Kan betjenes av flere personer ved at disse legger

filetene med skinnsiden opp, pd& et transportband av gummisnorer.

I tillegg hble det benyttet to vekter og tre transportband. Endel damer

ble engasjert til renskjzring av filetene.

3.2. Fremgangsmate

For hvert forsgk ble det veid ut et passende parti som ble holdt atskilt
gjennom hele linjen. Fig. 1l viser et flytskjema av prosesslinjen og gir rekke-
fplgen av de forskjellige operasjonene. Eneste unntak fra flytskjema var ren-
skjering av filetene. P& noen fileter av den minste fisken var det igjen deler
av ryggbenet og derfor ble filetene renskaret for skinning. Heller ikke den
planlagte sorteringen av avfallet fra fileteringsmaskinen (ryggben, slog, buk-
lapper) ble foretatt.

3.2.1. Hodekutting

Hodekutteren ble betjent av en mann som tok fiskene enkeltvis og la dem
i kutteren. Fisken uten hode ble veid i det fgrste forsgket (Tab. 1), men det
ubetydelige tapet i hodekappingen, samt tidsngd, gjorde at denne veiingen senere
ble slgyfet. Den minste fisken hadde en tendens til & gli ut av fgreanordningen
f¢r den nadde knivene. Hodene ble samlet, merket og veid etter hvert forsgk og

frosset for videre undersgkelser. Resultatene er gitt i tabellene 1-5.
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Den ble betjent av en mann som tok fiskene fra et bord og la dem enkelt-
vis i maskinen. Ryggben, slog og buklapper falt ned i en kasse under maskinen,
mens filetene falt ned pd et transportbdnd som fgrte til renskjezringsbordet.
Enkelte fisker falt ned sammen med avfallet slik at utbyttet av filet ble for
lavt (Tab. 1). Dette ble provd & rette pd 2. og 3. dagen ved & plukke opp en-

del av filetene som falt ned og de som satt fast i maskinen. Ved filetering



av den store kystfisken forekom ikke dette problemet.

Ved fileteringen ble det brukt en god del vann og dette rant ned under
maskinen til sluk. Dette vannet inneholdt endel av avfallet og en prdve ble
frosset for videre undersgkelser av tgrrstoff.

Fisken inneholdt svert lite slog, det meste av avfallet var xyggben og
buklapper. Vansker med & sile bort vannet gjorde at avfallet ble veid til &
vare litt for tungt. Heller ikke ble avfallet sortert som planen var; dette
p& grunn av tidsngd. Fgrseée dag ble den totale massebalansen over fileterings-
maskinen malt (Tab. 1), men dette ble det senere ikke tid til. Avfallet ble
samlet, merket og veid etter hvert forsgk og frosset for videre undersgkelser.
Resultatene er gitt i tabellene 1~5. En prgveblokk (6,5 kg) av filet med

skinn, ikke renskiret, ble ogsd frosset for videre undersgkelser (Tab. 2).

3.2.3. Renskjaring
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Renskjzringen av filetene ble foretatt etter fileteringsmaskinen. File-
tene ble gjort fri for svarthinne, og eventuelle rester av ryggben og finner
ble fjernet. Tykkfiskbena ble derimot ikke fjernet da disse var svart smi og
vanskelig a fjerne.

Den store kystfisken derimot, ble mye bedre filetert. Der var ikke noe
svarthinne eller ryggbenrester tilbake pd filetene, Denne fisken ble ogsa ren-
skaret for tykkfiskben etter skinning.

Med den minste fisken var det svart mye & skj=re bort og dette tok lang
tid (avsn. 4.3.3.). Med den store kystfisken var det mye mindre renskjzring
etter som fileteringen var sd god (Tab. 4). Avskjzret ble samlet, merket og
veid etter hvert forsgk og frosset for videre undersgkelser. Resultatene er

gitt i tabellene 1-5.
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Skinnemaskinen ble betjent av et varierende antall personer. Filetene
ble lagt enkeltvis, med skinnsiden opp, pd et transportband av gummisnorer.
Etter skinningen falt filetene ned pd et transportbdnd og ble samlet pd pakke-
bordet. Skinnet ble skrapt av trommelen og falt ned i en kasse. Sammen med
dette skinnet kom endel is fra trommelen slik at skinnet ble veid til & veare
litt for tungt. Skinnet ble samlet, mexrket og veid for hvert forsgk og frosset
for videre undersgkelser. En prgveblokk (6,5 kg) av skinnet, men ikke renska-

ret filet, ble frosset for videre undersgkelser (Tab. 2). Se ellers tabellene 1-5.



Den ferdige fileten ble pakket i 6,5 kg blokker og frosset i platefryser.
Totalt ble det pakket 20 blokker av renskaret, skinnet filet, tykkfiskbena ikke
fjernet og 3 blokker renskaret, skinnet filet der tykkfiskbena var fjernet
(kystfisken). I tillegg ble det f:r:sset to tidligere omtalte blokker, en av
filet med skinn, ikke renskdret og en av filet uten skinn, ikke renskiret. Blok-

kene ble merket og frosset for nermere undersgkelser. Resultater i tab. 1-5.

4. FORS@KSRESULTATER

4,.1l. Oversikt

Forspk Tabell Fisketype
nr. nr.
1 1 Sortert “stor" fisk
2 2 Sortert "stor" fisk
3 2 Sortert “stor" fisk
4 2 Sortert "stor" fisk
5 2 Samfengt fisk
6 2 Sortert liten fisk
7 2 Sortert liten fisk
8 3 Sortert liten fisk
9 4 Stor fisk (kystfisk)

Forsgkeresultatene er satt opp i tabellene 1-4 der hver tabell innehol-
der forsgk med identiske malinger. I tabell 5 er det satt opp en sammenlikning

mellom de ulike fisketypene.

4,2, Veieresultater

Tabell 1
Nr. Dato Rundfisk Hoder Hodekappet Filet m/skinn Ryggben
kg % kg % kg % kg % kg %
1 9/5 109,50(100 34,23§31,3 74,82168,3 38,9({35,6 25,26(23,1
Slog+buklapp | Avskijzr Renskdret m/skinn Skinn Filet m/tykkfiskben
kg % kg % kg % kg % kg %
12,03| 11,0 6,0315,5 32,19 (29,4 7,00|6,4 27,30 24,9




Tabell 2

Nf. Dato Rundfisk Hodexr Rvggben,slog Avskisr Skinn Filet m/
+ buklapp tykk fiskben
kg % kg % kg % kg % kg % kg %
2+3 | 10/5 | 175,75 | 100 | 55,00 31,3 | 46,20 26,3 | 11,20 | 6,4 1 12,60 | 7,2 | 53,98 | 30,7
4 10/5 47,0 100 | 14,54 30,9 12,64 | 26,9 3,30 4 7,0 3,66 { 7,8 | 14,62 | 31,1
5 10/5 31,60 | 100 2,62 30,4 9,78 | 30,9 2,97 | 9,4 2,04 | 6,5 8,60 | 27,2
& 10/5 67,20 | 100 | 21,10 31,1 | 20,80 30,6 5,37 | 7.2 5,40 | 8,0 9,817¢ 2
7X) 11/5 45,20 | 100 | 14,79 32,7 | 12,84 | 28,6 1,68 2,16 | e, 77
%) Av dette parti ble det tatt ut 6,50 kg filet m/skinn og lagt i blokk.
Tabell 3
Nr. Dato Rundfisk Eoder Ryagben Filet " Skinn Filet |
Slog+buklapp m/skinn u/skinn |
kg % kg % kg % kg % kg % kg %
8 11/5 | 22,60 ; 100 7,48 | 33 | €,70 | 22,6 | 9,81, 43,4 | 1,85 | 8,2 | 8,05 | 35,6
Tabll 4
Nr. |Dato |Rundfisk Hoder Ryggben Avskijzr| Renskaret| Skinn Skinnet m/! Avskijsrx {D-filet
slog+buklapy m/skinn tykkf. ben|tykkf.ben
kg % kg kg % kg % kg | % kg | % kg + % kg % kg %
9 |11/5152,95,100{14,06{26,6; 18,05{34,1{1,372,6:20,14{38,0:2,72{5,117,83{33,710,72{1,4 (16,9332




Tabell 5

Type

Rundfisk

Hoder Ryggben Avskjar Skinn Filet m/
slog + bukl. tykkfiskben
kg % kg % kg % kqﬂ % kg % kg %
tstor® 332,25 | 100 | 103,77 | 31,2 | 96,13 | 28,8 | 20,53 , 23,26 | 7,0 | 95,90 | 28,6
samfengt 31,60 | 100 9,62 | 30,4 9,78 | 30,9 | 2,97 , 2,04 | 6,5 8,60 | 27,2
liten 135,70 | 100 | 43,37 | 32,0 | 40,44 | 29,8 | 7,05 9,41% 16,58%
stor 52,95 | 100 | 14,06 | 26,6 | 18,05 | 34,1 | 1,37 | 2,6 | 2,72 | 5,1 | 17,83 | 33,7
{kystfisk)
Totalt | 520,90 170,83 164,40 33,92 36,43 138,91




4.3. Kapasitetsmalinger

4.3.1. Hodekutter

1) 131 fisk pd 7 min. 16 sek. Det gir: 18 fisk/min. eller 1080 fisk/h.

2) 122 fisk pd 6 min. 6 sek. Det gir: 20 fisk/min. eller 1200 fisk/h.
3) 73 fisk pa& 3 min. 11 sek. Det gir: 23 fisk/min. eller 1380 fisk/h.

Ved alle tre malinger var fisken sortert "stor".

1) 100 fisk pa 2 min. 14,5 s. Det gir: 44,5 fisk/min. eller 2670 fisk/h.
2). x) 16 fisk pa 32 sek. Det gir: 30 fisk/min. eller 1800 fisk/h.
3) x) 24 fisk pa 43,5 sek. Det gir: 33 fisk/min. eller 1980 fisk/h.
4) %) 74 fisk pa 2 min. 10,5 s. Det gir: 34 fisk/min. eller 2040 fisk/h.

Ved alle malinger var fisken sortert "stor".

x) Tid mdlt uten operatgrens vitende.
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Antall renskjerere: 5 stk.
14,5 kg ubehandlet filet ble renskaret pé& 22 minutter.
Dette gir: 14,5 * 60/22 - 5 = 7,9 kg/time - stk.

4.3.4. Skinning
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Det ble ikke foretatt kapasitetsmdling av skinningen. Dels p& grunn av

tidsngd og dels pa grunn av at maskinene kapasitet var kjent.

5. DISKUSJON

5.1. Hoder

Vi ser pa tabell 5. Kolonne tre viser antall kg hoder av de forskjelli-
ge partier og deres prosentandel av den runde fisken. Man ser at den store
kystfisken hadde en lavere prosentandel hoder enn den andre. Dette er naturlig

da den stgrste forskjellen var i tykkelse, ikke i lengde.

5.2. Slog + ryggben + buklapper

For den tralfangete havfisken er det relativt liten forskjell fra parti
til parti, mens kystfisken har en atskillig hgyere prosentandel. Det bekrefter
hva man ogsad kunne se under forsgkene, at kystfisken hadde mye mere slog enn

den havfangete.



5.3. Avskijer

At endel ryggben fulgte med fileten og kom med i avskjeret er muligens
Arsaken til den innbyrdes prosentforskjellen for havfisken, idet noen flere
ryggben i den ene prgven enn i den andre ville g. store utslag. Man ser at

avskjazret for den store kystfisken er betydelig mindre enn for den havfangete.

5.4. Skinn

Skinnet var frosset da det kom ut av skinnemaskinen. Derved ble det med
en del vann i veiingen. Den forskjell i prosentandel skinn som tallene
viser kan muligens skyldes at en varierende mengde is tinte og rant vekk fgr

skinnet ble veid.

5.5. Filet

Av den minste fisken ble enkelte fisker darlig filetert i og med at
deler av ryggbenet var igjen. Og svarthinnen ble heller ikke helt fjernet fra
den minste fisken. Den stgrste fisken ble svart bra filetert. Her var det ikke
noe ryggben eller svarthinne tilbake.

Filetutbyttet steg for hver dag forsgkene varte. Dette kan skyldes at
etter hvert som man fikk erfaring med fisken s& ble maskinene bedre tilpasset.
Dessuten at man etter fgrste dag passet bedre pd & samle opp filet som falt ned
i fileteringsmaskinen. Det er ogs& en markert forskjell i utbyttet for den

store kystfisken og den lille havfangete.

5.6. Kapasitet

Som nevnt innledningsvis tok man i disse forsgk i fgrste rekke sikte pa
a4 undersgke om filetering av kolmule var gjennomfgrlig med de maskiner som man
hadde, og hvilke utbytter de ga. Man var helt fra starten av klar over at kapa-
siteten ville bli lav og at den manuelle arbeidsinnsats ville bli stor. Og man
var innforstdtt med at det ville vare ngdvendig med forbedringer pa& disse om-
rdder. For & ha et sammenlikningsgrunnlag foretok man allikevel noen kapasi-

tetsmdlinger.

6. DELTAKERE

Forsgkene ble utfgrt i azrt samarbeide med Trio Engineering Ltd. Deltak-
ere derifra var: Eide, Roaldsgy, Kloster og Wersland. Direktgr Eriksen var til
stede fgrste dag fgr lunch.

Fra Fiskeridirektoratets Kontrollverk var fglgende til stede: Distrikts-

insp. Hermannsen, Stavanger, insp. Myklebust, Egersund og insp. Johnsen, Bergen.



Fiskeri-ing. Erichsen fra Chr. Bjelland & Co. var til stede fgrste dag
og tok endel prgver. Fra Hermetikk-~laboratoriet var der to mann som tok prgver
av fisken; endel rund fisk, 10 kg filet med skinn, ikke renskaret og 10 kg ren-

skaret filet uten skinn.

Bergen, 24.5.1973

0. Meland J. 0. Aas



Slog
Buklapp
{veies)

~10=-

FILETERING AV KOLMULE

Prove

Rundfisk
{(veies)

Avsiling

Vanrn

Hoderx
Hodekapping g
kapas. mal. (veies)
gy
0]
-t
4t
)
@
0§
Qe jo
© fo
A fed
o {o
[e 2§+
O pre
"1
Slo . .
g Filetering Rygger T
Bukl. kapas, mal, {veies)
&
=
P B,
£ [0}
w oy
~
=] 4]
>
NI SN
i (veies) ~ Event. frysing
o " av pregveblokker
!
i
0
Skinning Skinn e
kapas. mal, (veleg)
o
o
B
VI I
n | o
~ i
Ak
B (veies) Frysing av
i
j prgveblokker
44
i
o |
Fi t

Renskjaring

Lapas mal

D-filet
(veies)}

=

Til videre

Frysing

Fig, 1

= undersgkelser



] =
R
2 .




