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Sammendrag

Denne oppgaven undersgkte om det er mulig a lage et felles system for kvalitetsvurdering pa
sjafrossen slgyd- og hodekappet torsk. Det er flere momenter som tilsier det eksisterer et

behov for a lage et felles system for kvalitetsvurdering:

e Litteraturen tilsier at det landes mye variert rastoffkvalitet.

e Landinger av darlig kvalitet pavirker verdiskapingsmuligheter negativt.

e Ennedgang i fiskekvalitet under hgsting kan aldri gjenvinnes i senere stadier av
verdikjeden.

e Starst mulig andel av rastoff bar utnyttes til humant konsum. Dette er viktig for &

mette det gkende behovet for proteiner globalt niva.

Et felles kvalitetssystem kan bidra til 4 lgse disse utfordringene ved at man far et system som
bidrar til bedre og jevnere rastoffkvalitet, og dermed kan gke betalingsviljen/lannsomheten

siden en kjgper kan velge rastoffkvalitet som er best egnet til sitt anvendelsesomrade.

For & finne ut om det er mulig & lage felles system for kvalitetsvurdering, har oppgaven
undersgkt en rekke forskningsspgrsmal: hvordan kvalitet blir definert, oppfattet, malt,
dokumentert og formidlet, samt hvilke kvalitetsfeil som er alvorligst og kvalitetskriterier som
er viktigst pa sjgfrossen slgyd- og hodekappet torsk. Oppgaven bygger pa 9 intervjuer fra
aktgrer i flate- kjgper- og videreforedlingsleddet (filet).

Oppgaven viser til flere fordeler med et felles system for kvalitetsvurdering. Leddene er
samstemt i hvilke kvalitetskriterier som bgr dokumenteres i en kvalitetsundersgkelse, og hvilke
kvalitetsfeil som betraktes som mest alvorligst. Videre gjor alle ledd i verdikjeden
kvalitetsundersgkelser, men det gjgres ulikt. Et felles system for kvalitetsvurdering kan
standardisere kvalitetsdokumentasjon i sterre grad, og redusere kostnader knyttet til
dokumentasjon. Oppgaven viser midlertidig til noen utfordringer. Kvalitet blir definert ulikt,
det er ulik kvalitetsoppfattelse og maling av kvalitet er subjektivt. Mulige lgsninger kan veere a
gke kommunikasjon mellom leddene i verdikjeden og ta i bruk mer objektiv dokumentasjon,
eksempelvis i form av bilder, eller ved bruk av teknologi som muliggjer objektiv maling av
kvalitet. Hvis man klarer a lgse disse utfordringene, sa kan det veere mulig a lage et felles system

for kvalitetsvurdering.
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1 Introduksjon

Det kan forutsies at verdens befolkning vil vokse med 1/3 i lgpet av de neste 20 arene. Havet
vil vaere en viktig matkilde etter hvert som befolkningsveksten gker. Etterspgrsel etter sjgmat
vil gke med arene og fiskeprotein vil veere det viktigste proteinet som konsumeres i mange deler
av verden (Lauritzen, 2021). Fersk sjgmat representerer 40,5% av verdens sjgmatproduksjon,
mens bearbeide produkter (frosne, hermetiske osv.) representerer 45,9% (FAO, 2021). FAO
oppfordrer land til & utnytte fiskebestandene for & bidra til fiskens sosiale, ernaringsmessig og

gkonomisk verdi, hvor det er viktig & bevare fiskens kvalitet (FAO, 2018).

Norge har mange nasjonale og naturgitte fortrinn, verdens lengste kystlinjer, tilgang til et rent
hav, og et godt forvaltningssystem for marine ressurser (Olafsen et al., 2012). Torskekvoten for
2021 er 885.600 tonn som tilsvarer 20% gkning sammenlignet med 2020. Av dette har Norge
fatt tildelt 397.635 tonn (FAO, 2021; Fiskeridirektoratet, 2021).

Norge er den nest stgrste eksportnasjon av sjgmat i verden, og sjgmat er en av landets viktigste
eksportnaeringer (ilaks, 2019). Tabell 1 viser det ble det eksportert 2,7 millioner tonn sjgmat for
105,7 milliarder kroner i 2020, noe som er nest hgyeste verdi noensinne. Sammenlignet med
2019 er det en verdinedgang pa 1,5% og volumoppgang pa 2%. Torsk den mest verdifulle arten
i Norge for fangstsektoren. 1 2020 ble det eksportert 172.000 tonn torsk for 9,6 milliarder
kroner, som er en volum- og verdinedgang pa 4% sammenlignet med 2019 (Norges Sjgmatrad,
2021). Torsk i fryst tilstand star for 33,6% av volumet av torsk som blir eksportert, og er starst
av ubearbeidet torsk. Til sammenligning ble det eksportert 21,6% fersk torsk av volumet torsk
i 2020.

Tabell 1: Norges eksport av sjgmat og torsk i mengde og verdi. Mengde er oppgitt i tonn ("000) og
verdi i NOK (milliarder) (Norges sjgmatrad, 2020).

Fersk Torsk (eks.
skrei)

Tonn NOK Tonn NOK Tonn NOK Tonn NOK

2019 | 2665 | 107,21 181 10,06 57 2,16 37 1,47
2020 | 2708 | 105,71 172 9,62 58 2,17 37 1,44

Total sjgmat Total Torsk Fryst Torsk




Fangst av torsk er et beerekraftig fiskeri med lavere CO2 fotavtrykk, utslipp av klimagasser
(GHG som CO-eq) sammenlignet med annen animalsk og proteinrik mat som kjatt, kylling
med flere (Winther, 2020). Bearekraft sikres ogsa gjennom god internasjonalt omforent
forvaltning gjennom det internasjonale havforskningsradet (ICES), optimal anvendelse av
biprodukt og minimalisert svinn i verdikjeden. For & sikre kvaliteten pa ravaren som brukes til
foredling ma fisk behandles forsiktig far og etter hgsting. Etter fisken kommer om bord ma den
blggges, slayes, renses, sorteres og lagres. Fisk som er riktig fangstbehandlet, uten fangstskader
og lagret korrekt har er godt utgangspunkt for & oppna et godt produkt (Heide & Henriksen,
2013).

Sjemat forringes fort etter dgden inntreffer, pa grunn av ulike gdeleggelse mekanismer. Derfor
ma fisk konserveres far den kan spises, eller fgr videre bearbeiding (Boziaris, 2014). De mest
brukte konserveringsmetodene for & bevare fisk involverer pafering av kulde eller lav
temperatur. Her er frysing den mest brukte konserveringsmetoden (Stormo & Skara, 2021;
Nielsen & Jessen, 2007). God behandling og pafering av kulde pa sjgmat hemmer bakterievekst
0og enzymatiske prosesser, noe som resulterer i lengre holdbarhet og sikrer mattrygghet
(Boziaris, 2014). Kvalitet pa ferskfisk ansees a vaere av bedre kvalitet en frossen fisk. Flere
studier har vist at innfrysing og lagring i frossen tilstand kan redusere fiskekvaliteten. Det er
midlertidig mulig a produsere frossen fisk av hgy kvalitet ved a fryse den raskt inn og lagre den

ved lave og stabile temperaturer (Jessen et al., 2014; Nielsen & Jessen, 2007).

Sjefrossen slayd- og hodekappet (heretter kalt H/G) torsk en kjent vare som handles i et globalt
marked. A fryse fisk tillater batene & ga lengre turer, samtidig som det er en méte & bevare
kvaliteten. Fryst rastoff gjer videre at flere akterer har muligheten til & konkurrere om rastoffet,
siden bearbeidingslokalet ikke avhenger av naerhet til ressursene (Pettersen & Myrland, 2016;
Sogn-Grundvag et al., 2020; Sogn-Grundvag et al., 2021).

Det finnes mange utfordringer med kvaliteten til fryst H/G torsk. Det er varierende kvalitet pa
hvitfisk som ilandfgres. Kvalitet pa torsk pavirkes av bade rastoffets naturgitte variasjoner,
fangstmetode og fangstbehandling. 1 tillegg kan produksjonsmetoder og lagring pavirke
kvaliteten. Rastoff med darlig kvalitet medfgrer kvalitetsforringelse videre i verdikjeden, og
pavirker verdiskapningsmulighetene negativt. En nedgang pa kvalitet er irreversibel, det vil si

den kan aldri gjenvinnes i senere stadiet. Starst mulig andel av rastoffet bar utnyttes til humant



konsum, noe som er viktig for & mette det skende behovet for proteiner (Sogn-Grundvag et al.,
2021; Akse et al., 2014a; Sogn-Grundvag et al., 2022).

Et felles kvalitetssystem kan bidra til 4 lgse disse utfordringene ved at man far et system som
bidrar til bedre og jevnere rastoffkvalitet, og dermed kan gke lgnnsomheten siden en kjgper kan

handle rastoffkvalitet som er best egnet til sitt anvendelsesomrade.

Per i dag finnes det ikke felles system for kvalitetsvurdering av fryst H/G torsk. | andre naringer
har standardiserte systemer blant annet bidratt til & fa konsis beskrivelse og forstaelse av et
produkt eller system. Dette har veert viktig for & bedre kvalitet og matsikkerhet for produktet

eller produksjonsprosessene.
Med dette som bakgrunn ble falgende problemstilling utarbeidet:

- Er det mulig & lage et felles system for kvalitetsvurdering av sjgfrossen H/G torsk?

For & besvare oppgavens problemstilling har studien sett pa falgende forskningsspgrsmal:

e Hvordan samsvarer teoretiske definisjoner av kvalitet med hvordan akterene i
verdikjeden for fryst H/G torsk definerer kvalitet?

e Huvilke kvalitetskriterier ved fryst H/G torsk opplever akterene i verdikjeden som
viktigst, og er de i samsvar med hva litteraturen tilsier?

e Hvordan oppfatter aktarer kvalitet pa fryst H/G torsk?

e Huvilke kvalitetsfeil opplever aktgrene som mest alvorlige, og er disse i samsvar med
hva litteraturen tilsier?

e Hvordan blir kvaliteten pa fryst H/G torsk malt, dokumentert og formidlet?



2 Teori

2.1 Definisjon av kvalitet

Kvalitet er et stort begrep som det finnes mange ulike definisjoner pa. Kvalitet kan ha flere
betydninger, avhengig av situasjonen det brukes i. Flere har definert begrepet kvalitet pa flere
ulike mater, likevel er det ingen overensstemmelse pa hva det er, og hvordan det kan males
(Shewfelt, 1999).

Begrepet kvalitet varierer innenfor ulike fagomrader, og definisjon av kvalitet kan veere ulikt,
avhengig av hvem man spgr. Kvalitet blir generelt skilt mellom to aspekt, objektiv eller
subjektiv. Objektiv kvalitet appellerer til det fysiske produktet (Grunert, 2005). Eksempelvis i
neeringsmiddelfaget ville man typisk snakke om sensorisk, hygienisk, erngring og teknologisk
kvalitet, som vist i figur 1. Dette er kvalitet man ofte kan male og er dermed objektivt. Subjektiv
kvalitet er kvaliteten som oppfattes av forbrukeren, og bygger pa individuelle kunnskap,
informasjon, etikk (beerekraft, fotavtrykk, svinn, sporbarhet), erfaring og preferanser (Grunert,
2005). | falge figur 2 kan en forsta kvalitet som summen av mange faktorer. Hvordan en
forbruker opplever kvalitet pavirkes ikke kun av det fysiske med produktet som ferskhet,
sensoriske egenskaper og neeringsinnhold, men ogsa av tilgjengelighet, bekvemmelighet,
trygghet, farge pa emballasjen, pris og stabilitet. En markedsforsker vil sannsynlig ta i bruk

subjektiv kvalitet som henviser til kundens oppfatning av et produkt.

Hygienisk Sensorisk

Tilgjengelighet
Bekvemmelighet
Trygghet

Farge
emballasje

Figur 1: Produktkvalitet. Tilpasset fra Nortvedt ~ F19ur 2: Hva er kvalitet? Tilpasset fra
et al. (2007), s. 31. Olafsdottir et al. (1997).
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A forholde seg til en kvalitetsdefinisjon har vist seg & vare et problem. Eksempelvis var det en
japansk papirprodusent som oppdaget at avispapiret ikke tilfredsstilte kundene, til tross at
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papirene oppfylte de japanske industristandardene. Samsvar var bra, men aksepten var darlig.
En amerikansk produsent av air-condition sto ovenfor det motsatte problem. Produktet ble godt
likt av kundene, men kostander relatert til produktavfall og produktgaranti var hgye, og de gikk
med tap. Produktets design var i trdd med kundenes behov, men de manglet samsvar med
produksjonen (Garvin, 1984). For at bedrifter skal kunne takle kompleksiteten av kvalitetsfeil
og kvalitetsproblemer, samt kunne forholde seg til kvalitetspreferanse som endrer seg gjennom
verdikjeden, kan det veere ngdvendig & bruke flere kvalitetsdefinisjoner (Sebastianelli &
Tamimi, 2002).

2.1.1 Tilngerminger til kvalitet

| litteraturen finner man fem tilnserminger for & definere kvalitet, med utspring i ulike
fagomrader. Disse er: transcendente, produktbaserte, brukerbaserte, produksjonsbaserte og

verdibaserte tilnerminger (Garvin, 1984; Sebastianelli & Tamimi, 2002).

Transcendent tilngerming er avledet fra filosofi, spesielt fra Plato’s diskusjon av skjgnnhet. Fra

denne vinkelen er kvalitet et synonym for medfadt skjennhet. Antagelsen er at kvalitet er bade
absolutt og universal gjenkjennelig, noe som betyr at kvalitet blir forstatt som en direkte
opplevelse uavhengig av kunnskap og intellektuell oppfatning. Denne tilneermingen av kvalitet
er subjektiv (Garvin, 1984; Sebastianelli & Tamimi, 2002).

Produktbaserte tilneerming er avledet fra gkonomisk tilnaerming. Forskjell pa kvalitet kan anses

som forskjellige mengder av noen ingredienser eller egenskaper produktet har. Eksempelvis er
kleer laget av materialer med hgy kvalitet ansett & vaere bedre enn klar laget av materiale med
darligere kvalitet. Dette synet pa kvalitet er basert pa produktets malbare egenskaper i stedet
for personlig preferanse. Denne tilneermingen muliggjer en mer objektiv vurdering av kvalitet
(Garvin, 1984; Sebastianelli & Tamimi, 2002).

Den brukerbaserte tilneermingen definerer kvalitet etter hvilken grad et produkt oppfyller

og/eller overgar kundens forventninger. Denne tilnermingen er markedsfaringsbasert. Etter
hvert som gkonomi og servicesektoren vokste, ble kundens perspektiv viktigere. Kvalitet er av
to deler, kvalitet pa design og kvalitet pa overensstemmelse (Garvin, 1984; Sebastianelli &
Tamimi, 2002). Kvaliteten pa design handler om & designe produktet som dekker kundens
behov og preferanse. Eksempel kan vaere emballasje som appellerer hgy kvalitet ved bruk av

tekst, farge, logo med flere. Kvalitet pa overensstemmelse handler om kvaliteten pa produktet
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er i samsvar med kundens forventninger (Sebastianelli & Tamimi, 2002). For eksempel nar en
kunde kjegper en torskefilet fra kjgledisken, forventer kunden at produktet skal veere fersk, uten

blod og bein. Denne tilneermingen er subjektiv vurdering av kvalitet.

Den produksjonsbaserte tilneermingen springer ut fra drifts- og produksjonsledelse. | denne

tilneermingen er kvalitet definert i samsvar med spesifikasjoner. For eksempel fiskens innhold
av parasitter, blod, bein, blgt tekstur, filetens vekt og starrelse med flere. Denne definisjonen
har et internt fokus hvor kvalitet betraktes som en del av resultat av hvordan produsent opererer.
Dette gir grunnlag for kvalitetskontroll i form av statistikk. Avvik fra spesifikasjonen kan
resultere til darligere lannsomhet i form av gkt produksjonskostnader pa grunn av darligere
utbytte, nedgradering 1 bearbeidingsprosessen eller produksjonssvikt (Garvin, 1984;
Sebastianelli & Tamimi, 2002). Denne tilneermingen gir en mer presis og objektiv maling av

kvalitet.

Den verdibaserte tilneermingen definerer kvalitet i forhold til kostand til et produkt. Denne

definisjonen er hentet fra gkonomiske modeller, og er basert pa forestilling om at forbrukere
ofte vurderer kvalitet i forhold til pris (Garvin, 1984; Sebastianelli & Tamimi, 2002). Verdien
av et produkt definerer kvaliteten av produktet, produkt med hgyere pris kan betraktes som

hayere kvalitet. Dette gjar definisjonen mer subjektiv enn objektiv.

Tilnaermingene til kvalitet, nevnt over, deler et felles problem. De er upresise nar det kommer
til de grunnleggende elementene i produktkvalitet. For & lgse dette problemet er det laget et
rammeverk med flere dimensjoner som kartlegger de grunnleggende elementer som inngar i
produktkvalitet (Garvin, 1984).

2.1.2 Produktkvalitet

Produktkvalitet er produktfunksjoner som er overens med atte dimensjoner; ytelse, funksjoner,
palitelighet, samsvar, holdbarhet, brukervennlighet, estetikk og opplevd kvalitet. Kort fortalt er
ytelse produktets primaere egenskap, eksempelvis en torskeporsjon, hvor ytelsen er at den skal
veere spiselig og tilfaye kroppen nering. Funksjoner er de sekundare egenskapene til et produkt
som supplerer dets grunnleggende egenskap, eksempel panert torskeporsjon med fullkorns deig
som supplerer naringsverdiene og fremstiller produktet sunnere. Palitelighet er produktets
sannsynlighet for feilfri ytelse over en bestemt tidsperiode. Samsvar omhandler til hvilke grad

produktets design og dets funksjoner oppfyller standarden som er forventet av produktet.
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Eksempel ved et high-end produkt som salma laks. Hvis vakuum maskinen ikke klarer a trykke
ordentlig vakuum i posen, vil produktet bli liggende lgst i posen. Produktet vil ikke samsvare
mellom hva produksjonen klarer & produsere med hva kunden forventer med produktet.
Holdbarhet er et mal pa produktets levetid, det vil si antall dager av produktet far det ma byttes
ut eller kastes. Brukervennlighet vil si hvor bekvemmelig produktet oppleves, eksempelvis
tilberedningstid eller enkelt & spise. Estetikk omhandler hvordan produktet appellerer til de fem
sanser, utseende, folelse, lyder, smaker eller lukter. Eksempel en torskeporsjon som lukter og
smaker gammel fisk, som inneholder mye blod og har blgt konsistens vil ikke appellere godt til
produktets estetikk. Opplevd kvalitet refererer til kundens oppfatning av kvaliteten til et
produkt. Den produktbaserte tilnsermingen fokuserer pa ytelse, funksjoner og holdbarhet. Den
brukerbaserte tilneermingen fokuserer pa estetikk og opplevd kvalitet mens produksjonsbasert

tilnserming fokuserer pa palitelighet og samsvar (Garvin, 1984; Sebastianelli & Tamimi, 2002).

De ulike dimensjonene er med pa a tilby bedrifter et ordforrad for a diskutere mater a konkurrere
pa kvalitet, samtidig at de kan brukes til a forklare forskjeller mellom de ulike tilnermingene
som definerer kvalitet (Garvin, 1984; Garvin, 1987). For eksempel var Steinway & Sons
(produsent av instrumenter) i flere ar kvalitetsledere for sine pianoer. Steinway & Sons er kjent
for den jevne klangen pa hver tonene, myk- og rundhet i tonene gjennom pianoets rekkevidde,
varighet av hver tone, pianoets levetid og pianoets fine treverk. Hvert piano er handlaget og
unikt, bade i lyd og utseende. Til tross for disse fordelene ble de utfordret av Yahama (Japansk
produsent), nar de inntraff markedet. Yahama legger vekt pa palitelighet og samsvar, to
dimensjoner som Steinway & Sons ikke vektlegger. Til tross for selskapenes varierende
tilnerming til kvalitet, har de begge haye fortjenester (Garvin, 1984; Garvin, 1987).

Flere studier viser at Garvin's attedimensjonale rammeverk er relevant for & definere
produktkvalitet. Ahire et al. (1996) tok i bruk fire av Garvin’s dimensjoner nar de undersgkte
effekten av integrerte kvalitetsstyringsstrategier pa en bedrifts produktkvalitet. Forskerne tok i
bruk ytelse, palitelighet, samsvar og holdbarhet for & male produktkvalitetskonstruksjonen. I en
annen studie ble det tatt i bruk de samme dimensjoner for & fastsld om det foreligger en
arsakssammenheng mellom multivariate kvalitetskomposisjoner (ansattes og kundens
tilfredsstilhet og ansattes service kvalitet) mot organisasjonsytelse. Madu et al. (1995) brukte
produktegenskaper pris og produktpalitelighet som ngkkelindikator for a operasjonalisere
konstruksjoner i forhold til kundetilfredshet (Sebastianelli & Tamimi, 2002). Lynum & Rustad
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(1997) mener kvalitet kan forstds som en fellesbetegnelse for preferanse, tilfredsstille og
holdning til et produkt eller ravare og falgelig brukes som referansegrunnlag ved kjgp av

ravarer.

2.2 Verdikjede for fryst H/G torsk

Sett bort i fra redskapstype, er flytskjemaet for produksjon av fryst rastoff om bord i fartgy
relativt likt (figur 3). Etter fangst blir fisken fortlgpende blggget, slayet og hodekappet, sortert
og fryst. Fangstene landes pa et av flere uavhengige fryselager spredt langs kysten, hvorfra
kjopere frakter partiene med lasteskip eller biler til prosessanlegg i Norge eller i utlandet
(Bendiksen & Dreyer, 2003).

Markedet blir stadig mer internasjonalt, produksjon, handel og distribusjon av matvarer har
endret seg fra & vere lokal til global handel. Dette har resultert at selskaper er plassert lengre
unna Kkjepere og sluttkunder. For at produktet skal komme til forbrukere ma produktene
distribueres, ofte gjennom flere ledd (figur 3). Kvaliteten kan pavirkes gjennom alle leddene,
derfor er en samlet innsats fra hele verdikjeden med pa a pavirke produktet som tilbys til
forbrukere.  For  eksempel dersom  distribusjonskanalene  ikke  opprettholder
lagringstemperaturen kan produktet forringes underveis (Korneliussen & Grgnhaug, 2003).
Verdikjeden viser til at en enkelt fisk kan fryses og tines opptil flere ganger fer den blir solgt
til endelig forbruker. Flere ledd i kjeden gker sjansen for at noe gar galt og det oppstar

kvalitetsforringelser pa ravaren (Jessen et al., 2014).

Frys Vertikal
Prosessering B Rensing =% Sortering =Y platefryser < - =Y Pakking
18°C
-p 3
Transport & @ . . @ Transport til & . @ Oppbevaring
Videreforedling kunde Lossing Fryser <-18 °C
L 2

Figur 3: Flytskjema for sjgfrossen H/G torsk

Fangsting




2.3 Hva former kvalitet pad H/G torsk?

Kvalitet pa et produkt kan ikke bli bedre enn selve rastoffet. Det er flere faktorer som pavirker
kvalitet pa ravaren, og det vil alltid veere funn av kvalitetsfeil ved fangst av villfisk. Flere studier
viser at det leveres fisk med variabel kvalitet. Uavhengig av hvordan kvalitetsfeilene oppstar
har det stor betydning for ferdigproduktet (Henriksen et al., 2020; Esaiassen et al., 2004; Sogn-
Grundvag et al., 2021; Joensen et al., 2016).

2.3.1 Naturgitte variasjoner

Torsk bestar i hovedsak av proteiner (15-19%) og vann (73-83%), og blir dermed klassifisert
som en mager fisk (Lambert & Dutil, 1997). For torsk er leveren lagringsstedet for fett og den
har dermed lite fett i fiskekjgttet (0,1-0,9% fett). Dette varierer gjennom arstidene. | perioder
med lite tilgang pa mat, produksjon av gonader og selve gytingen bruker fisken naring fra
leveren farst, deretter teerer den pa muskelen (proteiner) (Schwalme & Chouinard, 1999). Dette
medfarer at vanninnholdet i muskel gker og proteininnhold blir mindre enn det som er normalt
ellers i aret. Pa det meste kan en gytemoden stor torsk kan ha opptil 87% vanninnhold mot ca.
80% normalt (Love & Lavéty, 1977). Disse endringene i fiskekjgttet kan pavirke tekstur, smak,
spalting og muskelsegmentering, og videre ha en innvirkning for videre bearbeiding pa fisken.
| deler av aret kan torsken som fangstes inneholde store mengder av atesprengt torsk, det vil si
fisk som er full av sild eller lodde. Fisken vil gjerne ha en blgtere muskel som lettere spaltes
mellom muskelsegmenter (Sogn-Grundvag et al., 2021; Akse et al., 2014a; Henriksen et al.,
2020).

Andre naturgitte variasjoner og forhold som pavirker kvaliteten pa fisken, er innhold av
parasitter. Fangstomrade og starrelse pa fisk kan pavirke fiskens innhold av parasitter. Torsk er
et rovdyr og ligger hgyt i naringskjeden. Spiser den fisk som har parasitter, vil torsken
inneholde de samme parasittene. Tilstedeveerelse av parasitter i torsk og annen hvitfisk er et
naturlig foreckommende fenomen. De mest vanlige parasittene som er funnet i torsk er
Pseudoterranova decipiens og Anisakis simplex. Parasittene kan pavirke fiskens
kondisjonsfaktor mens den er levende (Lynum & Rustad, 1997; Heia et al., 2007). Andre
naturgitte variasjoner kan vaere veerforhold og stram nar fisken fangstes. Ofte fanger havgaende
flater torsk pa vinterhalvaret da det ofte forekommer uvaer som gjgr fangstprosessen vanskelig

og krevende. Baten far store bevegelser som gjar at starrelsen pa fangsten i hvert tralhal kan
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veere vanskelig a kontrollere. Videre kan tetthet av fisk under tauetid veaere store som gjar at
fisken presses sammen og det kan lettere oppsta klemskader. Ved uvar kan det ogsa vere
vanskelig a kontrollere fangsten nar den kommer om bord fiskefartgyene hvor prosessering kan
ta lengre tid (Joensen et al., 2016; Henriksen et al., 2020).

2.3.2 Fangstredskap

Valg av fangstredskap bestemmes av flere komplekse parametere som historiske aspekter,
drivstoffpriser, politisk bestemmelse av kvoter, pris pa rastoffet med flere (Henriksen et al.,
2020). | havflaten kan det velges mellom passiv og aktiv fiskeredskaper. Redskaper der fisken
selv ma oppsgke redskapet for & bli fanget, omtales som passiv fangstredskap, eksempelvis line,
teiner og garn. Redskaper som oppsgker fisk under fangst omtales som aktive fangstredskap,
eksempelvis trdl og snurrevad (Hallenstvedt, 2021). En rekke studier viser at forskjellige
fiskeredskaper pavirker fiskekvalitet i varierende grad, pa grunn av ulik fangstteknikk.
Fangstmetode og fangststarrelse kan ha stor betydning for kvalitet (Henriksen et al., 2020;
Joensen et al., 2017; Sogn-Grundvag et al., 2022). Eksempelvis som blgtleggingstid for line og
garn, og fangstvolum og tauetid i hvert enkelt tralhal for tral og snurrevad (Akse & Joensen,
2004). Likevel er det mulig & oppna god kvalitet uansett fangstredskap (Sogn-Grundvag et al.,
2021). Videre kan kvalitet variere mellom fartgy som fisker med samme redskap. Mannskap
og skipper, vurdering og fokus pa kvalitet spiller en sentral rolle for kvalitet som landes (Sogn-
Grundvag et al., 2020).

Tral og line har om lag 38,5% av den total torskekvoten som Norge har fatt tildelt
(Fiskeridirektoratet, 2021). Dette er fangstredskaper som kan pavirke kvaliteten pa flere mater.
Skader pa fisken som kan oppsta i redskapene er merker i skinn og muskel fra tralnett og liner
(Joensen et al., 2016). Under fangstprosess med tral kan det forekomme at fangstvolum blir
stort som kan medfgre at fisken bli pafert klemskader, eller en fangst kan inneholde uer som
har hardt skinn, som kan forarsake skinnskader (Sogn-Grundvag et al., 2020). Fisken kan bli
utmattet under flukten fra redskapet eller ved forsgk a komme seg lgs fra fiskeredskapet. Om
et redskap er naerme bunnen kan bunndyr ga til angrep pa fisken. (Akse et al., 2004; Esaiassen
et al., 2013; Akse & Joensen, 2004). Typiske kvalitetsfeil som oppstar under fangst, er

beskrevet under:
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Sjgdadfisk: Fisk som dear i fiskeredskapet. Fisk som dgr i fangstredskapet, og ikke er tamt for
blod er det naermest umulig a fa noe annet enn radt fiskekjett ved prosessering (Joensen et al.,
2004).

Utmattet fisk: Fisk som bruker mye energi for a flykte fra fangstredskapet og kjemper en lang
daedskamp vil bruke opp energilagrene. Fiskens eget nedbrytningssystem (autolysen) vil starte
tidligere enn for ikke utmattet fisk. Dersom denne prosessen er kommet langt kan muskelen bli

blgt og lgs, og det kan oppsta muskelspalting (Esaiassen et al., 2013; Ake & Joensen, 2004).

Blodfeil: Klem- og slagskader kan medfare blodutredning i fiskemuskel, blgt muskel og
spalting. Dette forekommer szrlig om fisken er i live nar skaden inntreffer. Utmattet fisk vil
ikke kunne temmes for blod i kapilleerarene (Joensen et al., 2004; Akse & Joensen, 2004).

Skinnskader: Skinnet til fisken far merker og skader fra redskapet. Det kan ogsa veere skader i

muskelen narmest skinnet (Joensen et al., 2004; Akse & Joensen, 2004).

Bunndyr: Avhenger av hvor lang tid bunndyrene har veert pa fisken. Kan veere fra sma bitesar
til inntrenging av buk og filet (Joensen et al., 2004; Akse et al., 2004; Akse & Joensen, 2004;
Esaiassen et al., 2013).

2.3.3 Behandling av fangst om bord i fiskefartayet

For & fa best mulig kvalitet ma fisken som kommer ombord prosesseres umiddelbart (@stli &
Esaiassen, 2006) ved sa lav temperatur som mulig, og ivaretas frem til landing (til fryselager,
prosesseringsanlegg og lignende) (Jessen et al., 2014). Tral og line krever at fisken frigjeres fra
fangstredskapet fgr videre behandling kan startes. Frigjaringen ma forega forsiktig for a ikke
pafaere fisken skader (Giskegdegard & Nesvik, 1998).

Under fiske med autoline brukes det ofte hgtt for a fa fisken om bord i baten og ut av redskapet.
Hoggskader fra hatt eller krok er typiske fangstskader med line. Dersom hoggskader er plassert
pa loin-siden (loin er karakterisert som den lange ryggmuskelen pa torsk som er den tykkeste
og mest kjgttfulle delen av torskeryggen (Giskegdegard & Nesvik, 1998)) av fileten er dette en
kvalitetsfeil som blir vurdert som alvorlig. Under fiske med tral er det hgy risiko for & utsette
fisk for store fysiske skader. Fisken kan bli alvorlig klemt under ombordtakingen og temming

av tralsekk. Trykk mot tralnettet kan gi blgdning i muskelen, sarlig under skinnet. Slike skader
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har hgy frekvens i store tralhal (Akse & Joensen, 2004). Prosessering om bord havgaende fartgy

er som fglge:

Blggging: Umiddelbart etter fisken kommer om bord skal den blggges og temmes for blod
(Heide & Henriksen, 2013). Dette er ogsa gjeldende for sjadad fisk, men ifglge Forskrift om
kvalitet pa fisk og fiskevarer (2013), § 7 skal den holdes adskilt fra resten av fangsten. At fisk
er levende nar den blir blggget og blodtappet har effekt pa hvor godt den blar ut (Akse et al.,
2012; Akse et al., 2011). Fisken ma handteres forsiktig etter blggging for a unnga slagskader
(Akse et al., 2011).

Utblgdning: Etter blggging skal fisken blg ut i rennende sjgvann. Vannet bidrar til & rense
blodet bort, samt hindre blodkoagulering i og rundt blgggekuttet. Utblgdning bar veere 3
minutter (Akse et al., 2011; Akse & Joensen, 2004; Tobiassen et al., 2018).

Slaying: Slagyesnittet bestemmes ut fra fiskeart og hva fisken skal brukes til. Slgyesnittet skal
fare til sa fullstendig rensing av bukhulet som mulig, og skal ga helt til gattboret. Det burde
ikke ga for lang tid fer fisken slgyes etter utblgdning. Det er viktig at hodekapping og slgying
foregar pa en hygienisk mate (Giskegdegard & Nesvik, 1998; Akse & Joensen, 2004).

Rensing og skylling: Fisken skal vaskes umiddelbart etter slgying. Innvoller skal holdes separert
fra fisken etter de fjernes, og blodryggen skal tas bort (Giskegdegard & Nesvik, 1998; Akse &
Joensen, 2004).

Sortering: Fisken sorteres etter art, starrelse, vekt og kvalitet. Fisk som ikke holder rett kvalitet
skal sorteres ut som en darligere kvalitet (Giskegdegard & Nesvik, 1998; Akse & Joensen,
2004).

Lagring: Ved lagring av fisk ma det pafares kulde slik at de naturlige nedbrytningsprosessene
gar saktere, samt unnga vekst av bakterieflora. For & opprettholde kvaliteten pa fisken under
frysing er det viktig a holde lagringstemperaturen stabil og lav (Esaiassen et al., 2013; Boziaris,
2014; Jessen et al., 2014).

Feil i alle disse prosessene kan fare til kvalitetsforringelser. Ved sen eller forsinket blggging av
fisk, vil det veaere vanskelig & temme den for blod, og fiskemuskelen vil bli rad og misfarget.

Videre er blod et godt vekstmedium for bakterier, og reduserer holdbarheten ved lagring. Store
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fangstvolum gir gkt innhold av darlig utbledd fisk fordi det tar lang tid fra fisk kommer om
bord til den blir blggget (Henriksen et al., 2020; Rotabakk et al., 2011; Joensen et al., 2004).
Feil slgyesnitt i buk kan fare til at fisken far feil form. Videre kan feilkutt fare til punktert
galleblaere- og tarm. Innvoller og ate kan gi rask buktearing dersom fisken ikke slgyes raskt nok.
Buktering oppstar fordi fiskens egne fordayelsesenzymer lekker ut i bukhulen og gdelegger
fiskemuskelen. Overfgring av bakterier fra tarm til muskel vil ogsa redusere holdbarheten
(Henriksen et al., 2020; Akse et al., 2002). Feil hodekapping kan gi lgse greben, samt gir
nakkekutt misfarging i fiskekjottet. Darlig rengjgring ferer til redusert kvalitet og
mattrygghetsutfordringer. Rester av lever og galle gir gule flekker i kjottet, og blodet farer til
marke flekker i buken som kan forringer seg og redusere holdbarheten. Feilsortering kan fare
til at fisken blir sortert feil i henhold til fiskeart og vekt (Akse et al., 2012; Joensen et al., 2004;
Akse et al., 2014b; Akse & Joensen, 2004; Akse et al., 2004). Frysing vil redusere kvaliteten
pa fisken, men vil ogsa gke holdbarheten og etter hvert ogsa relativ kvalitet. Hovedmekanismen
for kvalitetsforringelse for frossen fisk er relatert til iskrystalldannelse, noe som farer til
cellebrudd i muskelen. Videre kan proteindenaturering under frossen lagring vere en
utfordring. Feil ved innfrysing og lagring av fisk kan redusere holdbarheten og fare til spalting
av fiskemuskel. Trykk- og klemskader vil ogsa kunne bidra til redusert kvalitet ved a
fremskynde og akselerere naturlige nedbrytningsprosesser (Stormo & Skara, 2021; Jessen et

al., 2014). Vanlige skader som fglger om bord pa fartgy er oppsummert i tabell 2.
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Tabell 2: Oppsummering av kvalitetsfeil pa fryst H/G torsk fra fiske med tral og line. Tilpasset fra

Giskegdegard & Nesvik (1998).

Trinn/prosess

Feil/svakheter

Arsak til feil/svakheter

Draging

Sjadad fisk
Klemskader

Mye bruk eller darlig veer.
Stort hal.
Dad i bruket.

Laysing/Frigjerelse

Klemskader, slagskader og
sarskader

Uoppmerksomhet. For stort
hal/for mange fisk.

Blagging og utbladning

Darlig utblgdning. Darlig
utblegdd fisk (mye blod i
fiskekjattet, seerlig i
bukkjattet)

For sen blggging. Feil
blgggesnitt. Ded (sjeded
fisk) blandes med levende
fisk. Blod i bukkjgttet kan
ogsa skylles for tidlig
slgying.

Klemskader.
Overvekt.

Slgying Feil slgyesnitt. Lase greben. | Feil spretting av rettkutt og
feil hodekapping.
Avtaking Lever og slo-rester i buken. | Slurv avtak/rensing. Feil
Endetarm henger i fisken slgying.
etter rensing.
Vasking Uren fisk (rester av blod og | Lite vann i vaskekaret.
innvoller). Uegnet vaskeinnretning.
Pakking Kort holdbarhet. Uren emballasjer. For sen

innfrysing. Kunnskap om
hvor mye fisk som skal
pakkes i hver emballasje
bag.

Lagring ombord

Nedsatt holdbarhet

Feil ved innfrysing, for
varmt i lasterommet.

Losing

Klemskadet fisk

Trakk i fisken

2.3.4 Kovalitetstap under lagring og transport

Frysing er den mest anvendte konserveringsmetoden for fisk, og kan gi produkt en levetid pa

mer enn et ar, spesielt om lagringstemperaturen er lavere enn eller >-30°C (Jessen et al., 2014).
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Frysing og frossen lagring kan aldri forbedre kvaliteten pa fisken. Fiskens opprinnelige tilstand
er derfor avgjerende for den endelige kvaliteten pa frossen fisk (Esaiassen et al., 2004). Frysing
hemmer bakterievekst (metabolsk aktivitet av mikroorganismer), og bremser ned oksidasjon
(oksidasjon av lipider) og autolyse (endogen enzymatisk aktivitet), men de stopper ikke opp
(Boziaris, 2014; Nielsen & Jessen, 2007). Innhold av blod eller innvoller vil fare til raskere
kvalitetsforringelser hos fisk (Henriksen et al., 2020; Joensen et al., 2004).

De viktigste faktorene som bestemmer kvalitet pa frossen fisk kan grupperes i innfrysing,
frossen lagring og tining. Alle prosessene pavirker kvaliteten pa et sluttprodukt. Torsken fryses
om bord i baten, lagret i fryst tilstand, tint for bearbeiding deretter fryst igjen (dobbeltfrysing),
sa lagret i fryst tilstand frem til forbrukere. Hos magre fiskearter som torsk er protein
denaturering den starste faktoren til kvalitetstap, som resulterer i tap av funksjonelle egenskaper
som vanninnhold. En konsekvens av dette kan vaere en tarr tekstur i den tilberedte fisken (Jessen
et al., 2014; Stormo & Skara, 2021; Nielsen & Jessen, 2007).

Det er flere faktorer som er av betydning for proteinendringer som oppstar under frossen lagring
(figur 4). Dannelse av iskrystaller og starrelse av iskrystaller avhenger av innfrysingshastighet.
Ved hurtig innfrysing vil det dannes sma iskrystaller bade innenfor og utenfor cellen. Ved
langsom innfrysing dannes det store iskrystaller, fgrst dannes det iskrystaller utenfor cellen og
konsentrasjon av salt vil stige. Denne hgye konsentrasjon av salt vil trekke mer vann ut av
cellene, og nar det fryses vil de eksisterende iskrystaller vokse i stedet for at det dannes nye
sma iskrystaller. Det vil variere mellom mange sma iskrystaller bade i og utenfor cellene til
store iskrystaller utenfor cellene. Det dannes ogsa iskrystaller under fryselagring i form av
omkrystallisering hvor overflaten pa de sma iskrystallene smelter. Smeltevannet fryses fast pa
de starre iskrystaller og pa denne maten dannes det store iskrystaller pa bekostning av de sma.
Omkrystallisering gar spesielt hurtig ved svingende lagringstemperaturer, selv om det
temperaturen svinger med fa grader. Protein blir ogsa denaturert pa grunn av interaksjon med
hgy konsentrasjon av salt og interaksjon med produkt av kjemiske nedbrytningsprosesser som
skjer i fisken (Jessen et al., 2014).
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Figur 4: Faktorer som pavirker fiskens kvalitet (tekstur) ved proteindenaturering. Tilpasset fra Jessen
et al. (2014), 41.

2.3.5 Kuvalitetstap under videreforedling

Produsenter ma ofte forholde seg til en produktspesifikasjon som er avtalt hos kunden. En
produktspesifikasjon inneholder en rekke krav som produsenten ma oppfylle, alt fra fiskeart,
fangstmetode, fangstomrade, mengde fiskebein i produktet, antall parasitter i fiskekjattet,
fargen pa fiskekjgttet, vekten pad produktet i henhold til vekttoleransen, antall porsjoner i
emballasje, kjgletemperatur og mange flere. Ofte har produsentene interne spesifikasjoner som
ferdigproduktet skal innfri, disse er ofte mer strenge enn de enkelte kundespesifikasjon slik at
bedriften kan produsere samme produkt til flere forskjellige kunder som ofte har ulike

spesifikasjoner.

Flere kvalitetsfeil kan ogsa oppsta i videreforedlingsleddet. Feilsortering pa fisken, brudd pa
kjalekjede og lang tineprosess som kan fare til ytterligere veesketap og gjare fisken tagrr (Stormo
& Skara, 2021). Videre kan feilkutt, feilskjeer og utilstrekkelig trimming bidra til synlig blod
0g nedsetting av det visuelle inntrykket av kvalitet. Tabell 3 viser en oppsummering av noen

kvalitetsfeil knyttet til prosesser ved produksjon av filet fra hvitfisk.
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Tabell 3: Oppsummering av noen kvalitetsfeil pa overordnet prosesslinje av hvitfisk filet.

Trinn/prosess

Feil/svakheter

Arsak til feil/svakheter

Mottak/Gradering

Grading- og sortering

Variasjon av fiskestarrelse,
miks av fiskearter

Tining

Tart fiskekjott
Drypptap

Utilstrekkelig tining,
Lang tine tid

Filetering og skinning

Feilkutt, innhold av bein,
skinnrester.

Kniver, maskiner, manuell
skinning

Kutting/reinskjaering/trimmi
ng

Feilkutt, feil starrelse, bein,
blodutredning, parasitter,

Kniver, maskiner, manuell
skinning trimming

Pakking Feil/dpning i emballasje, feil | Ansatte, maskiner,
palletering, darlig stablet pa | utilstrekkelig pakket og
palle, feilmerking, palletering, utilstrekkelig
utilstrekkelig merket, feil blekk til merking/etikett.
emballasje.

Renhold Rengjering Utilstrekkelig rengjering,

manuelt renhold.

Fryselager Utilstrekkelig temperatur Brudd frysekjede

Det kan ogsa oppsta kvalitetstap lengre ut i verdikjeden. For eksempel hvis distribusjon av
produktet til sluttkunde ikke opprettholder lagringstemperaturen kan produktet forringes
underveis. Videre at distribusjonsleddet ikke kan levere varer over tid, eller at beliggenheten til
utsalgsstedet er darlig, sa vil det pavirke tilgjengeligheten av produktet for forbrukere
(Korneliussen & Grgnhaug, 2003). Et annet eksempel kan veere at forbruker bruker lang tid &
sette fryste produkter i fryseren etter de er kjept pa en matvarebutikk. Da vil produktet rekke a

rine, far de igjen blir fryst noe som forringer kvaliteten pa produktet.

2.3.6 Kvalitetskriterier i verdikjeden

En verdikjede for sjgmat gar i flere ledd fra hgsting av rastoff, eksportar, videreforedling og
videre distribusjon frem til forbruker (figur 3). De ulike leddene i verdikjeden spiller
forskjellige roller. I en verdikjede vil hver aktgr knytte kvalitet ved produktet opp mot deres

rolle i verdikjeden. Pa grunn av denne arbeidsdelingen er det viktig med tilstrekkelig
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koordinering, sporbarhet og samspill mellom aktgrer. Dette samspillet pavirker leddenes
oppfatning av kvalitet gjennom verdikjeden (Korneliussen & Grgnhaug, 2003).

Korneliussen & Grgnhaug (2003) viser at de ulike leddene i verdikjeden legger vekt pa ulike
kvalitetskriterier (tabell 4). Produsenter og eksportgrer finner kvalitet som skjer i
distribusjonsleddet som viktig, for eksempel leveringsdyktighet, tilgjengelighet, kvalitet pa
fiskekasser og merking pa kassene. Importgrer og supermarked finner kvalitetsegenskaper ved
selve produktet som viktigst, for eksempel farge og konsistens pa fiskekjatt, pris og fiskens ytre
utsende. Aktarer hgyere oppe i verdikjeden legger mer vekt pa kvalitet i distribusjonskjeden,

mens aktgrer lengre nede i verdikjeden legger mer vekt pa kvalitet pa selve produktet.

Videre har de ulike leddene i verdikjeden ulik kvalitetsoppfattelse, som skyldes deres rolle i
verdikjeden. Kvalitetsoppfatningen i ledd som er nermere hverandre i distribusjonskjeden er

likere, enn ledd som er lengre fra hverandre (Korneliussen & Grgnhaug, 2003).

Tabell 4: Viktige kvalitetsegenskaper ved produkt og distribusjonsleddet i verdikjeden (Korneliussen
& Grgnhaug, 2003).

Ledd i Viktige kvalitetsegenskaper ved | Viktige kvalitetsegenskaper ved

verdikjeden produktkvalitet distribusjonsleddet

Produsent Prisen pa hele laks, farge pa Levering, tilgjengelighet og kvalitet
fiskekjgtt og utseende av fisk ved | pa laksekasser
hgsting

Eksporter Prisen pa hele laks, starrelse og Levering, tilgjengelighet og tilleggs
farge pa fiskekijgatt. merking pa kassene.

Importar Fordeling av farge pa fiskekjattet, | -

tekstur pa fiskekjatt, pris, fiskens
utseende ved mottak, og farge pa
ra fisk.

Supermarked / | Pris, tekstur pa fiskekjgtt, -
Retail fordeling av farge pa fiskekijattet.
Kvaliteten/utseende pa skinnet.
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2.4 Felles kvalitetssystemer

Forbrukere sgker matvarer av hgy og jevn kvalitet, og de blir stadig mer opptatt av kvalitet og
matsikkerhet. Forbrukere far hagyere forventninger, da kvalitet ikke lengre kun er relatert til
selve produktet men ogsa til produksjons- og distribusjonsprosessen (Trienekens & Zuurbier,
2008). Eksempelvis er det kanskje mange som anser produktpris som viktigst for konsumenter,
men Batt & Hobley (2004) viser at konsistent kvalitet er viktigere enn pris pa frukt- og

grgnnsaker.

Til tross for matvarene er blitt tryggere a spise, blant annet pa grunn av strengere reguleringer,
flere kvalitetskontroller og lignende, er forbrukernes tillit til mattrygghet redusert betraktelig
(Trienekens & Zuurbier, 2008). Dette gjelder ogsa for sjgmat, for sammen med de mange
positive aspektene forbrukere har fatt om sjgmat, har media ogsa skapt bevissthet rundt noen
av problemene knyttet til sjgmatkonsum, som dioksiner, dioksinlike polykloride bifenoler (DL-
PCB), tungmetaller som kvikksglv, kadmium, arsen og utbrudd av matforgiftninger fra
matbarne patogene mikroorganismer/bakterie som Lisperia sp, Listeria monocytogenes,

Salmonella med flere (Anderson & Anderson, 1991).

Som et resultat av det overnevnte samt at handel har endret seg fra a vere globalt til lokalt, har
det blitt utviklet en rekke offentlige kvalitetsstandarder og kvalitetssystemer for & bedre
kvaliteten og trygghet av naringsmidler og produksjonsprosesser. Dette er i stor grad regulert
gjennom lover og forskrifter. Flere matindustrier har installert private kvalitetssikringssystemer
pa toppen av offentlige forskrifter, for & tilpasse seg det gkende kravet fra forbrukere til
matvaretrygghet. Det er forventet at kvalitetssikring vil dominere prosessene med produksjon
og distribusjon i arene fremover. Serlig store matbutikkjeder vil presse leverandgrer for a

overholde alle standarder, bade offentlige og private (Trienekens & Zuurbier, 2008).

Formalet og potensielle fordeler for & utvikle kvalitetsstandarder og kvalitetssystemer er blant
annet a bedre kvaliteten, oppna stabil kvalitet, unnga produktfeil, gke produktenes troverdighet,
oppna entydig forstaelse og beskrivelse av produktene og forenkle markedskommunikasjon pa
tvers av leddene i verdikjeden, og gke tilgjengeligheten av data og informasjon knyttet til
produktet i.e. sporbarheten. Formalet kan ogsa vere a skape en identitet og markedsposisjon
med en merkeordning, et eksempel pa dette er allergifrie produkter, som har skapt et

nisjemarked. Dette markedet oppfyller de hgyeste hygieniske kravene, som er ssmmenlignbare
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med produkter i legemiddelindustrien. En stor utfordring med a innfgre kvalitetsstandarder og
kvalitetssystemer er at det innebeerer tilleggskostnader i sammenheng sertifiseringer, revisjon
og kvalitetssikring, med ingen garanti at det vil lgnne seg. Det er vanskelig & vite pa forhand
om en merkeordning vil fare til prisgkning. Likevel kan kostanden reduseres ved at flere aktarer
gar inn i felles kvalitetssystemer, og derfor fordele kostandene. En annen risiko er at en aktar
blir sarbar, fordi hvis en aktar ikke gjer jobben sin og sender ut rastoff med darlig kvalitet ut i
markedet kan det skade alle akterene som er involvert i kvalitets standarden/systemet eller
ordningen. Videre kan en utfordring veere at leverandgrer i neringsmiddelindustrien blir mer
forankret i en rekke kvalitetssystemer som medfagrer mindre fleksibilitet, i tillegg kan det
forekomme tvil om effektiviteten av systemer (Trienekens & Zuurbier, 2008; Voldnes & Heide,
2011; @stli & Ngstvold, 2011).

Flere naeringer i Norge og andre land har i dag en eller annen form for kvalitetssystemer for
ulike deler av verdikjeden. Eksempel pa en internasjonal standardisering er BCR (British Retail
Consortium), som definerer felles kriterier for undersgkelse og maling av naeringsmidler fra
leverandgrer. Fgr standarden ble implementert utferte butikkjeder 1 Storbritannia
undersgkelsene individuelt og ulikt. Implementering av en felles standard for undersgkelsene
og maling resulterte i reduserte kostander. | dag har andre land utenfor Storbritannia ogsa tatt i
bruk denne standarden (Trienekens & Zuurbier, 2008). Norsk matvareproduksjon har utviklet
en nasjonal kvalitetsmerking av neringsmidler innen landbruk, disse er “Spesialitet”,
“Beskyttete produkter” og “Nyt Norge”. En produsent ma tilfredsstille visse krav for & komme
under ordningen (Gaasland et al., 2008). Eksempelvis bygger «Nyt Norge» blant annet pa at
produktet er norsk og vere produsert pa gardsbruk som har etablert kvalitetssystem i landbruk
(KSL). Dette innebaerer blant annet at gard skal liste bruk av plantevernmidler (Hofsvang,
2010).

Industrier i sjgmatnaringen har ogsa utviklet standardiseringssystemer, for eksempel NS
9444:2018 (Fisk og fiskeprodukter - Norsk sjgfryst filet av hvitfisk - Krav til kvalitet) og NBS
10-01 (Bransjestandard for oppdrettslaks (salmo salar)). NS 9444:2018 definerer
produktegenskaper for sjafryst fillet og bidrar til konsistent maling og dokumentasjon av
kvaliteten. Kvaliteten sikres gjennom seks kontrollpunkt i produksjonsprosessen. Batene skal
ha godkjent egenkontrollsystem. Standarden supplerer norske lover og forskrifter om
produksjon av fiskeprodukter om bord fartgyer (NS 9444:2018 en, 2018; Larssen & Kjerstad,
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2018). NBS 10-01 beskriver de ulike kvalitetsgraderingene og fastsetter krav knyttet til
kvalitetsvurdering av laks, og bidrar til konsistent forstaelse av produktet og de ulike
kvalitetsgraderingene, samt maling og kvalitetsdokumentering (Industry standard NBS 10-01,
1999).
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3 Metode og forskningsdesign

Forskning har hensikt a gi gyldig og troverdig kunnskap om virkeligheten. For a gjare dette ma
forskeren ha en strategi for hvordan en skal ga frem. Strategien skal gi retningslinjer for hvordan
en skal tilnerme seg virkeligheten og hvordan samle inn empiri (Jacobsen, 2015).
Forskningsdesign skal kontrollere hvordan en kan gjennomfare innsamling av data pa best

mulig mate, og retningslinjer for analysering av innsamlede data.

Det finnes to saregne forskningsstrategier kalt kvantitative og kvalitative metoder. Mest
innlysende forskjeller mellom disse er at kvantitativ metode har en deduktiv tilneerming og
baserer seg pa informasjon som er kvantifiserbar, mens kvalitativ metode omfavner ord og har
en induktiv tilneerming. Kort forklart vil forsker analysere teorier ved deduktiv tilnerming,
mens ved induktiv tilneerming vil forsker generere teori (Bell et al., 2018). Deduktiv tilnzrming
er nar forsker gar “fra teori til empiri”, og danner seg forventninger i forkant av datainnsamling.
Ut fra forventninger vil forsker utfgre empirisk innsamlinger for a sjekke om de avstemmer
med virkeligheten. Ved induktiv tilnaerming gar forsker “fra empiri til teori”, og skal ha et apent
sinn hvor formalet er & forsta det unike og dynamiske ved virkeligheten (Jacobsen, 2015).
Forsker ma ikke utelukkende forholde seg til kun en deduktiv eller induktiv tilneerming, det
samme gjelder for kvantitativ- og kvalitativ metode. Tilnarmingene kan kombineres og er ikke

uforenelige (Johannessen et al., 2004).

Formalet med prosjektet er & undersgke om det er mulig & lage et felles system for
kvalitetsvurdering av fryst H/G torsk. For & besvare problemstillingen vil oppgaven se pa
forskningsspgrsmal vedrgrende hvordan aktgrer definerer begrepet kvalitet, hvordan de
oppfatter kvalitet, hvilke kvalitetskriter de opplever som viktigst, hvilke kvalitetsfeil oppleves
som mest alvorlige og om de er i samsvar med hva litteraturen tilsier, samt hvordan kvalitet blir

mal, undersgkt og formidlet.

Det er valgt kvalitativ tilnaerming for & svare pa problemstillingen siden metoden er godt egnet
nar temaet som skal forskes pa er lite forsket pa og det finnes lite kunnskap om (Johannessen
etal., 2004; Bell et al., 2018). Kvalitativ tilneermingen er godt egnet for denne oppgaven da den
har hensikt a gi fyldige beskrivelser, skaffe et nyansert bilde av temaet og gjer det mulig a ga i

dybden av fenomenet og dermed gi tilgang til ny kunnskap (Jacobsen, 2015). Nar en benytter
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kvalitativ metode er formalet a skaffe mye informasjon (data) fra et begrenset antall personer
(respondenter). Informasjon en far fra kvalitativ tilnerming avhenger av respondentens
erfaringer, holdning og kunnskap. Videre vil forsker ha mulighet til & gd i dybden om
respondentenes meninger og tanker ved a stille oppfelgingsspgrsmal. Dette bidrar til & gi en
dypere forstaelse. Innsamlingsmetoder ved bruk av kvalitativ tilnerming er intervju,
observasjon og/eller litteraturgjennomgang. Litteratur er viktig for & skape forstaelse for det
som skal forskes pa og gi grunnlag for en teoretisk tilneerming til et fenomen. Observasjon er
innsamlingsmetode som innebarer at forsker opptrer hvor handlinger eller personer som skal
studeres kan handle det de skal gjgre. Grunnlaget for observasjon vil veere sanseinntrykk av det
som skal gjennomfgres i form av ord eller handling. Intervju er basert pa at forsker stiller
respondent(er) spgrsmal som omhandler det forsker gnsker a undersgke. Svar fra respondentene

apner opp for oppfelgingsspgrsmal (Johannesen et al., 2004).

3.1 Innsamling av data

Det er valgt intervju som innsamlingsmetode, noe som er godt egnet nar fa enheter skal
undersgkes og forskeren er interessert i den enkeltes erfaringer og oppfatninger (Johannssen et
al., 2004). Med hensyn til datainnsamling er det flere faktorer som en ma ta hensyn til,
intervjuform, tilgjengelige ressurser og utvalgsstgrrelse (Kvale, 1997). Det er ngdvendig a
vurdere de tilgjengelige ressurser med tanke pa hvor mye tid og penger prosjektet har
tilgjengelig. Denne oppgaven utgjer 60 studiepoeng og har derav en tidsramme pa ca. 12
maneder. Med hensyn til oppgavens tilgjengelig ressurser og kapasitet, ble det besluttet a

intervjue 9 respondenter fra ulike ledd i verdikjeden for & besvare oppgavens problemstilling.

3.1.1 Intervjuform

Ved intervjuer skiller en mellom individuelle kvalitativt intervjuer og gruppesamtaler, ogsa
betegnet som fokusgrupper. Gruppesamtaler muliggjer & produsere konsentrerte mengder data
om det emnet som er av interesse, men begrenser muligheten a fremskaffe data med fylde og
detaljering (Johannessen et al., 2004; Bell et al., 2018). Kvalitativt forskningsintervju er en
samtale med en struktur og et formal, hvor strukturen er knyttet til rollefordelingen mellom
respondent(er) og forsker. Forskeren stiller en rekke spgrsmal og kontrollerer intervjuet og
falger opp svar fra respondent(er). Formalet er a forsta eller beskrive noe. Intervju innebarer

preg av samtale/dialog, sammenlignet med hva en standard spgrsmal/svar undersgkelse ville
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gjort (Johannessen et al., 2004). Det er ulike former for intervju; ustrukturerte, semistrukturerte
og strukturert intervju. Et ustrukturert intervju er uformelt med apne spegrsmal. Pa forhand har
forsker gitt et tema, men sparsmalene blir tilpasset den enkelte intervjusituasjonen. Denne
strukturen kan gjere det vanskelig a sammenligne responsenes svar i etterkant. Semistrukturerte
intervju har utarbeidet en intervjuguide som utgangspunkt for intervjuet. Intervjuguide er en
liste over emner og generelle sparsmal som intervjuer skal ga gjennom i lgpet av selve
intervjuet. Sparsmal, tema og rekkefglgen kan variere, hvor det er mulig a stille utdypende
spgrsmal. Dette gir en god balanse mellom standardisering og fleksibilitet. | semistrukturert
intervju er det viktig at forsker har kontroll pa kandidatens kunnskap og erfaringer. Under
datainnsamling og analysen ma forsker tolke og forstd. Dette skaper usikkerhet om
fortolkningen er riktig eller om den er farget av erfaringer til respondenten. Videre kan
kunnskap som oppnas ikke ngdvendigvis generaliseres. Ved strukturert intervju er spgrsmalene
og temaet er fastlagt pa forhand av intervjuene. Det er faste svaralternativer som forskeren
krysser av, hvor respondent formulerer svarene. Dette gir forsker mer utfyllende svar enn ved
sparreskjema. Denne strukturen gir forsker begrenset fleksibilitet, hvor forsker ikke kan tilpasse

intervjuet til den enkelte respondent (Johannessen et al., 2004; Bell et al., 2018).

For & samle inn kunnskap og informasjon til oppgavens problemstilling har det veert viktig a
velge en intervjuform som bygger apenhet og tillit mellom respondent og forsker. Ved & benytte
individuelle intervju vil man ha sterre forutsetning til a etablere en tett, dynamisk og
informasjonsrik dialog (Jacobsen, 2015). Derfor ble det bestemt at intervjuene skulle vare
individuelle. Videre ble det bestemt at intervjuene skulle veere semistrukturert, noe som blir
beskrevet som en mellomting mellom en apen samtale og et lukket sparreskjema basert pa en
intervjuguide som skisserer temaer og forslag til spgrsmal som skal gjennomgas (Kvale &
Brinkmann, 2010). Dette ble valgt for & sikre at respondentene ble stilt tilnsermet de samme
spgrsmalene, samtidig som det er mulig a stille utdypende spgrsmal med utgangspunkt i
respondentens utsagn og videre utdypning og forklaring. Kvale & Brinkmann (2010) definerer
et semistrukturert intervju som “en planlagt og fleksible samtale som har som formal & innhente
beskrivelser av intervjupersonens livsverden med henblikk pa fortolkning av meningen med de
fenomener som blir beskrevet” (s. 235). Et semistrukturert intervju brukes nar forsker ensker

beskrivelser av hvordan mennesker forstar et fenomen.
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| forkant av innsamling av data ble det utarbeidet en felles intervjuguide (vedlegg 2) som ble
benyttet under intervjuene. En intervjuguide omfatter ofte konkrete temaer og spgrsmal som
skal belyse problemstillingen for forskningsprosjektet (Jacobsen, 2015; Johannessen et al.,
2004). Ved a ha temaer og underspgrsmal, er det enklere & holde samtalen pa rett spor, og
dersom samtalen stopper opp kan man hjelpe dialogen i gang. Intervjuguiden gir ogsa forskeren
mulighet til oppfalging av generelle sparsmal med mer spesifikke spgrsmal, og falge opp lgse
trader som kan oppsta underveis i intervjuet. Dermed kan forsker fa en dypere forstaelse for det
som undersgkes. Relasjon og kontekst i intervjuet utgjer viktige elementer for kunnskapen som
skal utveksles i intervjuet. Det er viktig at forsker stiller seg apen, samt tilstrebe en maktfri og
likeverdig relasjon ved at intervjuene berer preg av a veere samtaler med respondentene. Dette
for & skape trygghet og tillit til forsker. Det er viktig at forsker har evne til & lytte og vise genuin
interesse for hva respondenten formidler ved a vise annerkjennelse ved maten det sparres og
lyttes pa. Respondenten ma oppleve at forsker viser interesse for det som formidles gjennom
nonverbal kommunikasjon, blikk, verbale kommentarer uten a forstyrre dataformidlingen.
Konteksten er viktig da omgivelsene til forsker og respondent vil pavirke intervjusituasjonen
(Dalen, 2004).

Intervjuene startet med a vise deltager et informasjonsskriv, hvor de ble informert om at
deltagere i prosjektet blir anonymisert, slik at det ikke vil veere mulig & koble utsagn eller
meninger til enkeltpersoner eller selskap i oppgaven. Datainnsamlingen og oppbevaring av data
er gjennomfert med tillatelse fra NSD (Norsk senter for forskningsdata), og de krav og
retningslinjer de stiller for forskningsprosjektet (Vedlegg 1). Videre ble det informert at
deltager har rett til a trekke sin deltagelse gjennom hele prosessen. Videre ble det gitt en kort
presentasjon av oppgaven. Ferste tema ble kalt “innledende” og var ment & gjore
intervjuobjektene komfortable og varm i trgyen ved a snakke om seg selv og om selskapet, for
sa gradvis ga over pa mer spesifikke spgrsmal tilknyttet oppgaven. Neste tema ble kalt
“kvalitet” som omfattet sporsmal knyttet til begrepet kvalitet, kvalitetsoppfattelse,
kvalitetskriterier og kvalitetsfeil. Videre fikk de spgrsmal som omhandlet maling,
dokumentering og formidling av kvalitet. Til slutt fikk respondentene mulighet & ta komme

med informasjon som intervjuguiden ikke hadde tatt opp eller som intervjuobjektet savnet.
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3.1.2 Utvalg

Kvalitativ metode er en apen tilnaerming hvor man skal legge sa lite faringer som mulig om den
informasjonen som skal samles inn. Derav tilrettelegger tilneermingen for & kunne innhente
informasjon som er nar virkeligheten, i den kontekst at det er intervjuobjektene som definerer
relevant informasjon (Jacobsen, 2015).

Antall intervjuobjekter avhenger av oppgavens formal. | denne oppgaven er det tatt
utgangspunkt at man skal gjennomfgre intervjuer til en nar et metningspunkt, nar ytterligere
intervju ikke gir ny og vesentlig kunnskap (Kvale, 1997). Utvelgelsesprosessen er viktig for
tidsrammen og de begrensede ressursene prosjektet innehar. En ma ta hensyn til ulike forhold
som prosjektets tema, kontekst, tidsramme, personer og hendelser, derfor er det foretatt en rekke

begrensninger.

Oppgaven er begrenset ved a fokusere pa deler av verdikjeden, dette er flate, kjgper og
videreforedlingsledd. Som nevnt i teoridelen har fangsthandtering stor innvirkning pa kvalitet
av rastoff. Det ble derfor valgt a intervjue rederier som har havgaende fartay med fiskeredskap
tral og line. Disse rederiene er valgt fordi de har fangstredskaper som innehar en stor del av
torskekvoter som fangstes fra havgaende fartay. Det ble intervjuet selskaper som kjgper fisken
fra havflaten, og selger rastoffet til aktarer i Norge og utlandet. Videre ble det intervjuet aktarer
som videreforedler torsk til ferdigkonsum (filetproduksjon). Det ble saledes valgt ni selskaper
fra de ulike leddene i verdikjeden for & besvare oppgavens problemstilling, med hensyn til
oppgavens tidsramme og tilgjengelig ressurser. Ytterligere var det ngdvendig at respondenter
fra de ulike selskapene hadde tilstrekkelig kunnskap om temaet, gjerne en ngkkelperson i
selskapet. Disse kriterier la fgring for videre valg av respondenter. Respondenter omfatter

personer som har direkte kjennskap til et fenomen som skal forskes pa (Jacobsen, 2015).
Utvalg av respondenter

Utvalget bestar av fire respondenter fra flateleddet, i fangstgruppe tral og lineflaten. Tre
respondenter fra kjgperleddet og to fra videreforedlingsleddet. Respondentene er kort

oppsummert i tabell 5.
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Tabell 5: Respondentene hvorvidt de tilhgrer flate- kjgper eller videreforedlingsleddet.

Respondent Ledd i verdikjeden
Flate - Tral
Flate - Tral
Flate - Tral

Fléte - Line

Kjeper/Eksporter
Kjeper/Eksportar
Kjeper/Eksportar
Videreforedler - Filet
Videreforedler - Filet

© O N o O b W N P

Respondent 1: Representerer en akter i havfiskeflaten som har flere tralere og mange ars
erfaring i neringen. Respondenten veert tilknyttet hvitfiskindustrien i forskjellige roller i hele

sitt yrkesaktive liv, og de siste 11 arene arbeidet direkte med hvitfiskflaten.

Respondent 2: Har en diversifisert bakgrunn fra gkonomi, som fisker og na pa landsiden i et
selskap som er til stede i flere ledd i verdikjeden til hvitfisk. Ogsa tidligere erfaring fra et

tilsvarende selskap tilknyttet hvitfisksektoren.

Respondent 3: Har jobber i fiskerinaringen helt siden ungdomsskolen. Arbeidet farst som
fisker, deretter med kompetanseutvikling, samt erfaring fra salgsleddet/et av salgslagene far
hen na sitter som driftsleder.

Respondent 4: Respondenten har lang erfaring fra sjgmatneringen og tilbragt hele sin
yrkeskarriere innen hvitfisknaeringen, med fiske av flere arter. Innehar ogsa erfaring fra nybygg

og utvikling av bater til hvitfiskflaten.

Respondent 5: Respondenten har vart involvert i flere deler av verdikjeden i sjgmatsektoren.
Hadde sine farste ar involvert i salg og trading av laks, men stgrste del av arbeidslivet tilknyttet

hvitfisk hvor hen fremdeles er. Respondenten har vert i samme selskap hele sin karriere.

Respondent 6: Respondenten har lang erfaring innen sjgmataktgren fra flere selskaper. Har

arbeidet bade med laksenaringen og hvitfiskneeringen i roller tilknyttet marked og salg, men
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0gsa noe pa rederisiden. | dag er det i hovedsak eksport av diverse arter til videreforedling og
produsenter globalt.

Respondent 7: Respondent har mange ars erfaring i sjgmatnzringen, bade i pelagisk fisk og

hvitfisk. Veert involvert i et par selskaper gjennom sin yrkeskarriere.

Respondent 8: Er daglig leder i et selskap som har fabrikk og driver med videreforedling i
Europa og Amerika hvor de produserer for retail og horeca segmentet. Har arbeidet i hvitfisk

sektoren hele sin yrkeskarriere. Har ogsa noe erfaring fra salg tidligere.

Respondent 9: Respondenten er innkjgpssjef for et selskap med fabrikker og videreforedling i
Europa og Asia. Har lang erfaring i bransjen i diversifiserte roller og arbeider na med produkter
som gar til retail og foodservice.

3.2 Analysemetode

Det er flere mater a registrere data fra intervjuer; notatskriving, videopptak, lydopptak og bruk
av hukommelse (Kvale, 1997). | denne oppgaven ble det valgt & benytte lydopptak for &
registrere data fra intervjuene. Bandopptak er godt egnet nar man gnsker a fa med seg alt som
blir sagt under intervjuene, ordrett. Ordbruk, tonefall, pauser osv. blir registrert, slik at nar en
skal analysere intervjuene kan man ga tilbake a hgre alt om igjen (Kvale & Brinkmann, 2010).
Lydopptak har noen begrensninger da det ikke fanger opp ikke-verbal kommunikasjon.
Utskrifter fra intervjuet vil heller ikke avdekke forskerens observasjoner, tolkninger eller
bedemmelser. Utskrift fra opptak kan dermed ikke regnes som fullstendig dokumentasjon, men
heller som en delvis rekonstruering av intervjuet (Johannessen et al., 2004).

Etter intervjuene ble alt transkribert ordrett (full transkripsjon). Nar lydopptak transkriberes fra
talesprak til skriftsprak far man et mer oversiktlig bilde av dataen. Allerede her begynner man
a strukturere informasjonen og kunnskapen som ble kartlagt under intervjuene (Kvale &
Brinkmann, 2010). Med transkribering er det enkelt a ga tilbake til ulike utsagn, kontrollere og
sjekke hva som ble sagt, tolkninger og lignende (Jacobsen, 2015). Dette er starten pa analysen.
Ved kvalitativ analyse er essensen a redusere mengde radata fra innsamlingen, ved a dra ut
essensen i det som blir fortalt og videre finne sammenhenger eller mgnster i lys av oppgavens

tema og problemstilling.
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3.3 Metodisk kvalitet

| ethvert forskningsprosjekt vil en finne svakheter ved at faktorer, perspektiver eller omrader
ikke er inkludert, eller faktorer som pavirker forskningens gyldighet eller palitelighet. Validitet
dreier seg om hvorvidt det generelle fenomenet er i samsvar med malingen, altsa i hvilken grad
resultater fra en studie kan trekke gyldig konklusjon fra det formalet prosjektet satt som mal &
undersgke (Johannesen et al., 2004). Prosjektet skal inneholde en metode med redegjarelse av
validitet som er brukt ved innsamling av data og analyse av dataen (Kvale & Brinkmann 2010;
Postholm, 2005). | metodekapittelet er studiet forklart ngye, alt fra valg av intervjuform til
utvalg av respondenter til analysemetode. Dette for & sikre validitet og relabilitet, og for at det
skal veere enkelt & gjennomfare samme undersgkelse for andre parter. Intervjuguide er utformet
pa en slik mate at den ikke er ledende, og gir rom for respondentene a snakke fritt fra egne
erfaringer rundt temaet. Reliabilitet handler om hvorvidt en forskning kan reproduseres ved at
en annen forsker pa et annet tidspunkt vil fa de samme resultatene (Kvale & Brinkmann, 2010).
Ulike settinger og situasjoner kan resultere i ulike svar og mgter mellom mennesker kan veere
vanskelig & reproduseres til & bli identiske. Dette er heller ikke hensiktsmessig i kvalitativ
forskning da malet i stgrre grad skal fokusere pa & na frem til en autentisk forstaelse av
respondenten. Fokus pd omgivelsene og skape trygge rammer og dermed et godt intervju
mellom forsker og respondent er viktig for & skape god palitelighet. | kvalitativ forskning er
ikke malet ngdvendigvis a generalisere til starre populasjon, men heller a benytte beskrivelser
av et fenomen og kontekst, og dermed oppna inngaende kunnskap om et tema (Postholm, 2005).
Med hensyn til personvernreglene, samt for & bygge tillit mellom forsker og respondent ble
anonymitet tilbydd. Det var gnskelig a gjennomfgre alle intervjuene fysisk, pa kontorene til
respondentene, noe som bidrar a sette trygge rammer rundt samtalen. P& grunn av Covid-19

pandemien ble to av intervjuene gjennomfart virtuelt.

Begrepsvaliditet handler om relasjonen mellom det generelle fenomenet som skal forskes pa
og de konkrete dataene (Johannessen et al., 2004). Spgrsmalet er om dataene er valide og
representativt av det generelle fenomenet. Denne oppgaven undersgkte om det er mulig a lage
et felles system for kvalitetsvurdering av fryst H/G torsk. For & besvare problemstillingen kan
operasjonalisering veere antall respondenter. Desto flere respondenter, desto hayere validitet,
men en slik operasjonalisering kan ogsa skape flere innsigelser (Johannessen et al., 2004). Pa

grunn av oppgavens begrensninger med hensyn til tilgjengelige ressurser og tidsramme ble det
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besluttet 8 minimere antall respondenter til et utvalg fra ulike ledd i verdikjeden. Fgr innsamling
av data var det viktig a velge ut sentrale aktgrer, med respondenter som har stor viten om
fenomenet. Dersom man hadde intervjuet flere respondenter i leddene, eksempelvis ved a
inkludere de som fysisk handterer fisken om bord i bater og pa fabrikk i videreforedlingsleddet
ville man dannet et mer nyansert bilde av problemstillingen. Det hadde ogsa veert interessant &
se hvordan fiskere og arbeidere i fabrikken ville sammenfalt med vurderingene og tankene til
det utvalgte respondenter har gitt uttrykk for. Det kunne ogsa vare interessant a inkludere andre

aktarer i videreforedlingsleddet slik at man ikke begrenser til de som produserer filet.
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4 Resultat

Hensikten med studiet er undersgske om det er behov a lage et felles system for
kvalitetsvurdering for fryst H/G torsk. For & undersgke dette ble det gjennomfart

semistrukturerte intervjuer.

| neste del presenteres resultatene med utgangspunkt i tema fra intervjuguide (Vedlegg 2).
Resultatdelen er inndelt i to deler: farste del vil omhandle kvalitet, og andre del vil handle om
maling, dokumentering og formidling av kvalitet. Resultatene presenteres gruppevis med

fangstledd, kjeperledd og videreforedlingsledd.
4.1 Kvalitet

4.1.1 Definisjoner av kvalitet

Forste forskningsspgrsmal var hvordan teoretiske definisjoner av kvalitet samsvarer med
hvordan aktgrene i verdikjeden for sjgfrossen H/G torsk definerer kvalitet. Som vist i
teorikapittelet er kvalitet et subjektivt begrep og pa denne maten individuelt til hver enkelt &

definere og oppfatte pa sin mate.

4.1.1.1 Flateleddet

Respondentene i flateleddet synes det er vanskelig a beskrive begrepet kvalitet og et par legger
vekt pa at dette er et vidt begrep. Farsteinntrykk trekkes frem som en faktor av to respondenter,
og totalt tre respondenter legger vekt pa forventning og oppfattelse av kvalitet. Her gar
respondentene inn pa det visuelle ved produktet i den grad at fisken estetisk sett skal se bra ut
uten blodflekker, klemskader og lignende. For & underbygge dette trekker en av respondentene

frem synligheten pa ferdigprodukter som en av trendene som er gjeldende i dag.

“Trenden i dag pa ferdigprodukter er at produktet blir mer synlig, de ligger i aluminiums

former hvor en har fileter med en plastbit over seg slik at de er veldig synlige”. Respondent 1.

Dette trekkes ogsa frem som et kvalitetsaspekt som konsumentene legger merke til nar de skal
gjare sine valg i butikken. Ved a synliggjare produktet i starre grad, med en fisk som ser bra ut

utseendemessig, vil oppfattelsen av kvalitet gke.
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En av respondentene trekker frem sporbarhet som en viktig faktor i begrepet kvalitet.

“Tidligere tenkte man, sd lenge man far fisken pd land sa hadde du ikke mer a gjore med den.
En trodde man var ferdig med fisken etter lossing. Na ser vi at vi skal falge fisken hele veien,
helt til forbruker. Vi bruker a si vi skal kjenne fisk fra bunn til munn, nar du sitter og spiser den

skal du vite hvor den kommer fra”. Respondent 4.

Dette underbygger respondenten med at fiskeringringen i dag har sporingssystemer hvor man
kan spore fisken tilbake til sin opprinnelse. Dette er et resultat av konsumentenes krav til

informasjon og sporbarhet om produktene man spiser.

4.1.1.2 Kjoperleddet

Respondentene i kjgperleddet mener at ordet kvalitet er et vidt begrep som er vanskelig a

definere.

“Problemet med kvalitet er at det er sa lite presist, kvalitet kan veere s& mangt. Vi burde slutte
a si det er darlig kvalitet og heller si konkret hva som er darlig. Eksempelvis at fisken er darlig

kappet, darlig utblodd eller darlig sortert”. Respondent 5.

Samtlige av respondentene i kjgperleddet begynner med & si at kvalitet handler om enighet
mellom kjgper og selger, og at en avklaring pa fiskens tilstand er kvalitet. Kvalitet kan veere

god eller darlig, avhengig av hva fisken skal brukes til.

“Altsa alt er en kvalitet, og kvalitet kommer etter behov, hvilket produkt du skal produsere og
selge. En avklart tilstand pa en fisk, det er det som er kvalitet. Du kan ha en god kvalitet og en
darlig kvalitet, hvor man kan ha ulike syn pa hva som er god og darlig kvalitet ut ifra hvordan

fisken skal anvendes . Respondent 6.

Kjeperens oppfattelse og avklaring pa kvalitet er viktig med hensyn til formalet, altsa hva fisken
skal brukes til. Det blir brukt flere eksempler pa dette, blant annet dersom fisken skal brukes til
filet produksjon er det viktig at kvaliteten er god i form av fast tekstur, lite innehold av kveis,
hvitt fiskekjgtt uten blod og slagskader. Dersom fisken skal brukes i klippfiskproduksjon er det
viktig at fisken ikke har feilkapp. En respondent fremmer ogsa at kvalitet omhandler
leveringsdyktighet pa fiskens snittvekt, og sier at nar kunden kjgper en starrelse, eksempelvis
1-2,5 kg, har kunden en forventning om en snittvekt pa leveransen, og det er viktig & kunne
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levere rastoff ut fra de forventninger. Videre blir det sagt at kvalitet er stabilitet i forhold til hva
kunden forventer. En respondent fremmer ogsa leveringssikkerhet og leveringsstabilitet som

kvalitet, at de kan levere rastoff jevnlig og over tid.

Nar respondentene ble spurt om & beskrive med egne ord hva god kvalitet er for dem, inkluderte
samtlige & si noe om fiskens ytre utseende. Produkt av god kvalitet samsvarer med
forventninger, at fisken har hvitt fiskekjett, ingen bloduttredelser eller synlige slagskader i
kjottet, samt fast tekstur. To av respondentene fremmer ogsa fraveer eller lite innhold av
parasitter. Videre trekker de frem at riktig utfgrt emballasje, merking pa emballasje og palle

ogsa er viktig.

“God kvalitet for meg, det er at fisken er godt emballert, godt merket, sortert riktig i henhold
til kvalitetsavklaring og starrelse, og selvfglgelig er godt behandlet som godt utblegdd, hvit, fin
tekstur, godt renset med lite kveis, lite eller ingen slag- og klemskader og fryst riktig.

Respondent 6.

4.1.1.3 Videreforedlingsleddet

Begge respondentene i videreforedlingsleddet legger vekt pa fargen pa fiskekjgttet. De gnsker
en hvit fisk, uten blodutredelser og synlige skader, sa vel som at fisken har en fast konsistens

med fraveer av parasitter.

Videre er begge respondentene opptatt av at de ma vere trygg pa produktene de kjgper, i den
grad at kvaliteten pa fisken ikke varerier i for stor grad. Dette underbygger de med & si at de
har produksjonslinjer som er bygget opp ut fra hvilken fiskestarrelse de gnsker, og maten fisken
skal kuttes. Tekstur er avgjgrende for hvordan fisken takler & ga gjennom produksjonslinjene.
Det er viktig at fisken glir lett gjennom produksjonen uten ungdige stopp underveis.

“For meg, er kvalitet en kombinasjon av a veere trygg pa at den fisken vi kjgper kan benyttes til
de formalet vi har til intensjon & bruke den til, og at nar vi faktisk far fisken inn i fabrikken det

er minst mulig variasjon”. Respondent 9.

“Vare kunder er high-end sluttforbrukermarked hvor produktet er synlig gjennom emballasjen.
Dersom det er mange blodflekker vil ikke produktet veere appellerende til kundene og de vil

mest sannsynlig ikke kjope produktet igjen”. Respondent 8
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Med dette legger respondenten vekt pa viktigheten av at alt som er synlig med produktet er
avgjegrende for hvordan de definerer kvalitet. Etter de har handtert fisken, er neste steg at
produktet skal presenteres for konsumenten. | dette legger ogsa respondentene til at kvalitet for

dem er at produktene mgter konsumentenes krav.

Respondentene sier at det er viktig a huske at fryst H/G torsk er en kommersiell vare, som blir
produsert til det generelle markedet. Dette betyr at ulike bedrifter og produsenter kjgper samme
rastoff (sjefrossen H/G torsk). Derfor er kravene til rastoffet ulikt, og respondentene utdyper
med dette viktigheten med a levere overordnet kvalitet som kan tilfredsstille ulike krav fra

kunder.

“Vi som kjoper har noen grunnleggende ting som fisken ma oppfylle for at vi sier det er god
kvalitet... Det kan veere noen som gnsker fisk som jeg ikke ser pa god kvalitet men for dem er

det god kvalitet”. Respondent 8.

4.1.2 Viktige kvalitetskriterier ved fryst H/G torsk

Det var gnsket & undersgke hvilke kvalitetskriterier ved fryst H/G aktgrene i verdikjeden

opplever som viktigst.

4.1.2.1 Flateleddet

Flateleddet var til en viss grad enige i spgrsmal om hvilke kvalitetskriterier de finner som
viktigst. Tre av fire respondenter syntes det var vanskelig a finne gode svar til dette spgrsmalet
ettersom det er flere elementer som i sum utgjer god kvalitet. Det som ble nevnt opptil flere

ganger var:

e Fisken gar hurtig gjennom fabrikken / god flyt i produksjonen
e Fangstvolum

e Utblgdning

o Klemskader

o Arstiden

e Fjerning av innvoller

e Slayesnitt
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God flyt i produksjonen er forbundet med fangstvolum, antall timer fra fisken kommer om bord
i fartgyet til den er innfryst. Fisken skal innfryses etter fa timer, fra den kommer om bord i
fartgyet til den er slgyd, renset og fryst. Ved store fangster er det lett at det forekommer
problemer med utblgdning og klemskader pa fisken, som nedgraderer kvaliteten. Videre vil
fisken som blir prosessert mot slutten bli gammel, i den forstand at den blir liggende lenge pa
dekk far den blir slgyd, hodekappet og renset. Dette vil ogsa pavirke teksturen pa fiskekjattet,

utblgdning og den generelle kvaliteten pa fisken.

“Det er rett og slett & fa god flyt i produksjonen slik at ikke noe er for gammelt nar det blir

frossent”. Respondent 3.

Det ble blant annet nevnt at fisken ma blg ut ordentlig, slik at fiskekjgttet far en hvit farge. Dette
ble sett pd som viktig for at fisken skal se innbydende ut for konsumenter og forbrukere vil

gjenkjape produktet.

Arstiden ble nevnt flere ganger, da respondentene forbinder arstid med gytetid som kan ha
innflytelse pa fiskekjottets tekstur. Det ble ogsa nevnt at det er viktig & veere klar over at det
fiskes pa en viltlevende ressurs, hvor kvaliteten ikke vil vaere lik hele aret. Flere faktorer spiller
inn, der det ofte nevnes sjgtemperatur som pavirker temperaturen bade i fisken, men ogsa

fabrikken hvor den blir produsert.

“Ndr en ligger & fisker, kan man risikere at det er mye lodde i fisken, da far man en darlig fisk.

Uansett om du sloyer den med en gang, kan du risikere den er blot fisken”. Respondent 4.

4.1.2.2 Kjoperleddet

Kjegperleddet deler inn viktige kvalitetskriterier i to aspekter, det eksterne og det fysiske. Med
eksterne menes det som ikke inngar fysisk pa fisken, men rundt. De viktigste eksterne
egenskapene er emballasje, at fisken er godt emballert og godt beskyttet mot ytre omgivelser,
korrekt merket med kvalitet, fiskeart, fiskestarrelse, fangstdato og lignende, og gradert riktig i
henhold til hva merkingen tilsier om starrelsen og kvalitet pa fisken. De viktigste fysiske
egenskapene som ble nevnt er fast tekstur, hvitt fiskekjatt, hvor det er fraveer av blod og lite
innhold av kveis eller annen parasitter. Samtlige av respondentene sier det er viktig at fisken er

ordentlig fangstbehandlet og ikke inneholder fangstskader. Det betyr at fisken skal ha godt
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kappe- og buksnitt, veaere godt renset, godt utblgdd, lite eller ingen slagskader og gytefri. En
respondent trekker ogsa frem uavbrutt frysekjede som viktig.

Respondentene sier disse er de viktigste kvalitetskriteriene fordi dette er hva deres kunder
belyser som viktigst. Kundene forventer ofte at fiskekjoattet skal veere hvitt, og respondentene
fremmer at dette er noe som er mulig & oppna utfra normal fangstbehandling om bord i batene.
Kunder vil ikke kjgpe en ferdigvare av darlig kvalitet for eksempel med hgy andel av andel

blod eller slagskader.

“Det var en kunde i Canada, som tidligere kun hadde brukt trdl. De skulle inn pa re-fresh
markedet som vokser. Nar de skal inn pa det markedet matte de ha linefanget fordi til
dobbeltfrys var tral supert, men nar de skulle tine opp fisken en gang og ikke fryse den inn igjen
sa de en del av tralfisken som kom i butikken fikk en misfarging etter 2-3 dager. Det er gjerne
fordi ikke all fisken er like uthlodd”. Respondent 7.

Videre belyser to av respondentene at kvalitetskriterier nevnt over har innvirkning pa utbytte
for kunden, og dermed er viktig a levere god kvalitet for & gke utbytte i produksjonen, som

igjen pavirker kundens gkonomi og betalingskraft.

“For utbytte sin del nar man skal hdndtere fisken, sa vil et darlig tekstur eller nakkekutt pavirke
utbytte pa fileten. God kvalitet gker utbytte i produksjonen og dermed kundens kapital og dette

kan videre veere med d oke prisene pa fisken fremover”. Respondent 6.

4.1.2.3 Videreforedlingsleddet

Spersmalet om hvilke kvalitetskriterier respondentene fra videreforedlingsleddet finner som
viktigst henger tett sammen med besvarelsene med hva de legger i begrepet kvalitet. Viktigste
kvalitetskriterier er som nevnt farge, tekstur og bloduttredelse i fiskekjottet.

Produkter den ene videreforedleren produserer er for retail-markedet, ofte torske loins- og
blokker som pakkes i vakuum emballasje hvor produktet i seg selv er synlig for konsumenten i
butikken. Dette gir kunden et klart bilde av produktet fgr de kjgper det, og det er derfor viktig
at produktet ser tiltalende ut i butikkhyllene.

Den andre respondenten trekker frem kostnaden de har dersom kvaliteten er darligere enn
forventet. Blod og tekstur gar pa bekostning av produksjonens effektivitet og utbytte. Er fisken
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darlig fangstbehandlet bruker produksjonen tid pa a behandle fisken, og utbytte minsker. Da
ender de opp med en fisk som ikke kan produseres til det formalet det er kjgpt inn for, og
rastoffet ender i stedet opp med a ga inn i annen produksjon, eller i verste fall ikke produseres

i det hele tatt. Dette vil bidra til & gke kostnadene og redusere marginene de har a arbeide med.

4.1.3 Kovalitetsoppfattelse pa fryst H/G torsk

Det var gnsket a undersgke hvordan de ulike leddene i verdikjeden oppfatter fryst H/G torsk,

og om de har lik eller ulik oppfattelse pa rastoffet.

4.1.3.1 Flateleddet

Respondentene var samstemt pa spersmalet om hvordan de oppfatter kvaliteten pa fryst H/G
torsk. De mener generelt at kvaliteten er god, og er blitt bedre med arene. Kvalitetsforskjellen

mellom bater har ogsa blitt jevnere med arene.

“Generelt er fisken av god kvalitet. Det er god kvalitet pd ombordfrossen fisk fra bade tral og

line, og den har blitt bedre og jevnere med arene”. Respondent 3

En av respondentene mener kvaliteten i dag er pa sitt beste, med den teknologien som finnes.
De tre andre mener kvaliteten kan bli mye bedre, med noen unntak: dersom fisken blir fisket i
riktig arstid, handtert riktig og fryst raskt. Da er kvaliteten god, naermest perfekt. Det blir nevnt
flere ganger at kvaliteten kan bli veldig god om alt gjares korrekt.

“Generelt sd oppfatter jeg at ndr vi fir hdndtert fisken slik som den skal handteres, i forhold
til passe sterrelse pa halene og far fryst den raskt, sa er det helt topp kvalitet pa fisken. Sa om

man gjar alt rett, s& er fisken det beste av det beste ”. Respondent 2.

Samtlige av respondentene sier at det er starre fokus pa kvalitet pa ombordfryst torsk, av ulike
arsaker. Tre av respondentene mener at gapet mellom fiskeri og marked er blitt mindre. Videre
er holdningen til kvalitet blitt bedre, flateleddet har et stgrre fokus pa kvalitet nd enn tidligere.
En av disse respondentene utdyper dette med a si at de ser en endring til holdning om kvalitet,
og at flateleddet og mannskapet forstar i stgrre grad at fisken som fangstes skal videre
prosesseres til humant konsum. Tidligere ble fisken levert pa land, med en holdning at det var
slutten pa verdikjeden for deres del. Hva som skjedde videre med fisken var ikke flateleddet

sitt ansvar.
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“Jeg oppfatter den som god, bdde pd tral og line. Jeg oppfatter at tralbransjen har jobba aktivt
i mange ar, og kvaliteten er blitt veldig god. Bransjen er blitt god, og det er litt fordi man hatt

mer fokus pa kvalitet, samt mer fokus pa marked”. Respondent 4

Tre av respondenter sier at stabiliteten av mannskapet er blitt bedre de siste arene, med mindre
mannskap utskifting. Dette grunnes at oljenzringen er blitt mindre attraktiv. Dermed vil
selskapene bevare kompetansen og erfaringen til enkelte fikser. Det blir ogsa poengtert at
hvitfiskneeringen er blitt mer lgnnsom enn tidligere, slik at det er mer attraktivt a arbeide som
fisker. Videre har bedre lgnnsomhet fort til at rederier har bedre gkonomi til & holde fartgyene

ved like, og investere i bedre teknologien om bord fiskefartgyene.

4.1.3.2 Kjoperleddet

To av respondentene fra kjgperleddet sier de ser en positiv utvikling pa sjefrossen H/G torsk,
men at det er potensiale for & bli mye bedre. Resterende respondent oppfatter kvaliteten som
veldig god, bade fra tral og line, og bransjen generelt. Denne respondenten papeker, som de to
andre, at kvaliteten er blitt bedre med arene, samtidig som gapet pa kvalitet mellom tral og line

ogsa er blitt mindre.

Respondentene mener det er flere arsaker til at kvaliteten er blitt bedre. De belyser gkt fokus pa
kvalitet i neringen, og at kravet og behovet for god kvalitet er fremhevet i starre grad enn
tidligere. Tidligere ble fisken ofte kjept gjennom tradere, via auksjon, som sa solgte fisken
videre. Dermed endte markedet for fiskerne nar de landet fisken. | sene ar har flere rederi
etablert salgsselskaper som skal selge hele eller deler av fangsten til batene. Dette har resultert
at mannskapet er blitt mer markedsorientert, fordi salgsselskapene tilbakefare
markedsinformasjon til bat. I tillegg har ogsa teknologien om bord i batene blitt bedre, dette ser
man serlig pa de nye batene hvor fangstkapasitet er bedre med nyere teknologi. Videre nevner
to av respondenten at gkt stabilitet i mannskap ogsa har en innvirkning pa at kvaliteten har gkt

de siste arene.

Den ene respondenten mener det ikke er noen poeng a krangle innbyrdes mellom ulike
fangstredskaper om kvalitet, da de produserer samme vare, altsa sjefrossen H/G torsk.

“Vi bor heller samles a jobbe frem. Hvis kvalitet blir bedre pa begge vil vi fd en totalitet som
er bedre for alle”. Respondent 5.
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To av respondentene mener kvaliteten kan bli bedre, og det er potensiale til a lgfte kvalitet pa
fryst H/G torsk. Selv om avstanden mellom fiskeri og marked er blitt mindre med arene, mener
de at avstanden fortsatt er stor. Videre bemerker de at fartgyer som ikke har investert i nyere

teknologi i fabrikkene har flere begrensninger til a produsere god kvalitet.

4.1.3.3 Videreforedlingsleddet

Respondentene i videreforedlingsleddet har ulik oppfatning pa kvaliteten til sjgfrossen H/G

torsk.

Den ene respondenten opplever kvaliteten som generell god. Respondenten sammenligner torsk
fra norske og russiske fartayer, og mener torsk fra Norge er bedre enn torsk fra Russland.
Likevel papeker respondenten at kvaliteten kan bli bedre. Den andre respondenten sier at
kvaliteten er blitt mye bedre, dersom man sammenligner dagens kvalitet mot kvalitet som ble
landet for 20 ar siden. Skal en sammenligne kvalitet i dag mot de siste arene sier respondenten
det er signifikante forskjeller, og mener kvaliteten pa torsk er blitt markant darligere.
Respondenten peker pa flere grunner til dette. Det fangstes pa en viltlevende ressurs og faktorer
som pavirker fisken og kvaliteten er kompleks. Det nevnes blant annet at vanntemperatur er
blitt varmere, fiskens gytemgnster har endret seg, og veeret er mer uforutsigbart i dag enn far.
Den viktigste arsaken til at kvaliteten er blitt darligere, er de nye fabrikkskipene som er blitt
mer fangsteffektive. @kt fangstkapasitet betyr at kvotene pa en fiskeart blir fangstet raskere opp
na enn tidligere. Flateleddet i dag har langt mer kvoter pa flere fiskearter, og primeer fokuset er
a maksimere fangsten med hensyn til det gkonomiske aspektet. | dag kan et fartgy fiske etter
hvitfiskarter, men ogsa uer, blakveite, reker og flere. Dette mener respondenten har resultert i
darligere kvalitet.

“Fokuset pd flateleddet endrer seg fra spesialist til generalist. Du kan ikke veere spesialist i alt
og vi begynner & se en situasjon der nye fartayer er ekstremt fangsteffektive, men det resulterer

i variasjon i kvalitet som vi ikke har sett for”. Respondent 9.

Videre sier respondenten at noen av de russiske fartayer som ble bygget for lang tid siden
produserer bedre kvalitet enn de nye fartayene.
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4.1.4 Huvilke kvalitetsfeil er alvorlige

Det var gnskelig & undersgke hvilke kvalitetsfeil aktgrene opplever som mest alvorlige

4.1.4.1 Flateleddet

Respondentene trekker frem ulike kvalitetsfeil, og hva det skyldes. Blant annet blir det nevnt at
feilkapp kan veere en alvorlig kvalitetsfeil da det vil gi utbyttereduksjon til produsent. Feilkapp
kan skyldes arbeidet fiskerne gjer, forholdene om bord, maskiner, veeret, fangsten i form av
ulike starrelse pa fisk og ulike fiskearter som blir fangstet samtidig. Det er en respondent som
nevner feilkapp som kvalitetsfeil, men betegner ikke denne feilen som alvorlig da de kan
kompensere kunden for tapet.

“Alvorlig kvalitetsfeil gar jo direkte pd det som er vanskelig d rette opp i produktet. Om man
har litt feilkapp hvor man for eksempel har kappet litt for mye nakke, da har man et
utbytteproblem. En kan jo kompensere denne feilen med kunden hvor de kan kappe vekk et par
centimeter mer og da kan man gi kunden ett par prosent prisreduksjon for det ekstra svinnet de
har fatt”. Respondent 3.

En respondent betrakter temperatur som alvorlig kvalitetsfeil. Uavbrutt frysekjede er viktig for

a kunne selge fisken som ordinaer tilstand.

“En har i grunn ikke lov d selge en fisk som ikke er pd temperatur minus 18 grader. Kulden er

viktig, alfa-omega". Respondent 4.

Samtlige respondenter betegner slagskader, blodutredelse og blet tekstur som alvorlig
kvalitetsfeil. Alvorlig kvalitetsfeil karakteriseres som en fisk som er sa darlig at det ikke er

mulig a lage en god sluttvare.

“Om selve fisken er ddrlig sa er det mer komplisert d fa en god vare ut av det til slutt, for da

far man jo ikke en god vare av det”. Respondent 2.

Tekstur blir forbundet med gammel fisk, hvor fisken er blgt og spaltet. Dette er forbundet med
store fangstinntak, sesongvariasjon og fiskefelt. Slagskader og blodutredelser blir betegnet som
alvorlig fordi det gir et darlig sluttprodukt. Videre kan det fare til at deler av eller hele
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fiskekjattet ikke kan brukes til konsum, og heller ma brukes i lavverdig produkter som fiskemat
eller farse til redusert pris.

“Men noen ganger kan man fd spaltet fisk selv om man har gjort alt rett ogsa. Vi har hatt en
sak som dette og fant til slutt ut av det, det var ikke storehal, det var en parasitt... ikke engang
med ingen store hal, vi fisket i Barentshavet i Oktober-November, hvor alt 13 til rette for god
kvalitet men vi fikk darlig kvalitet ”. Respondent 3.

Her mener respondenten at selv om batene gjer alt riktig for a unnga kvalitetsfeil, kan naturgitte

variasjoner pavirke kvaliteten pa fisken.

4.1.4.2 Kjoperleddet

Samtlige av respondentene fra kjgperleddet mener de mest alvorlige kvalitetsfeilene er skjulte
feil i fisken. Disse feilene blir ikke oppdaget fer den blir produsert og bearbeidet, eller i verste
fall blir ferst oppdaget av konsumenter i markedet. Skjulte feil i fisken forekommer oftest ved
store enkeltfangster. Fisken blir liggende for lenge far den blir produsert om bord i béten, dette
medfarer at konsistensen blir darlig i form av spalting, fisken blir ikke utblgdd tilstrekkelig, og
det kan forekommer slagskader pa fiskekjgttet. Dette resulterer i en fisk som er av darlig kvalitet
og har alvorlig konsekvens for videreforedlere og produsenter, samtidig er det kostbart for alle
parter dersom feilene resulterer i reklamasjon. En av respondentene fremhever ogsa at dersom
disse feilen oppstar hyppig vil det veere med pa a gdelegge fartayets renommé, og dermed ogsa

bransjens renommeé.

“Det er viktig at prosessen pd fartoyet gar raskt, sa en ikke har en gammel fisk for den er
frossen. En kan ikke se at prosessen har vart lang i fisken, men sa snart vi apner den opp og
handterer den, vil fargen pa fiskekjottet og teksturen vere veldig annerledes. Spalting,

blamerke og misfarging i fileten”. Respondent 6.

To av respondentene betegner ogsa feilkapp, uavbrutt frysekjede, emballasje som er revet og
feilsortering av fiskearter som kvalitetsfeil. Disse feilene forekommer ikke ofte, men er
alvorlige nar de ferst oppstar. Feilkapp er en feil som oppstar mer hyppig og er alvorlig fordi
de resulterer i betydelig mindre utbytte for produsent, og dermed reklamasjon til flate- og
kjaperleddet.
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4.1.4.3 Videreforedlingsleddet

Respondentene fra videreforedlingsleddet fremhever alvorlig grad av blodutredning og blgt
konsistens pa fiskekjattet som alvorlig, fordi disse feilene gjar det vanskelig a produsere fisken.
Det tar lengre tid & produsere fisken, og noen ganger kan de ikke bruke fisken til & produsere
ferdigvaren som var tiltenkt og det gir darlig utbytte. Begge respondenten sier det er viktig at
fisken blir prosessert med en gang etter fisken kommer om bord fiskefartgyet, og at den blir
tgmt for blod. Den ene respondenten mener ogsa at brudd pa kjglekjeden er alvorlig kvalitetsfeil

ettersom det kan resultere i at de ikke kan produsere av rastoffet.

Videre betrakter de at feilkapp og feilsortering av fisk som kvalitetsfeil. Feilkapp resulterer i
mer arbeid nar de prosesserer fisken og reduserer utbytte betraktelig.

“Noen ganger kutter de med halve holdet pa fisken, sa det krever mer arbeid for oss a kutte

resten av hode av. Vi far mye ddrligere utbytte og det er et problem”. Respondent 8.

Feilsortering av fisk kan ogsa medfgre konsekvenser. Den ene respondenten forklarer dette med
de produserer torsk og hyse. Dersom de far en andel av en annen art kan ikke de prosessere
fisken ettersom de ikke har et marked for det. Dermed har de betalt for en fisk de ikke kan
bruke.

4.2 Maling, dokumentering og formidling av kvalitet

Det var gnskelig & undersgke hvilke parameterer respondentene fant som viktig i vurderingen
av kvaliteten til fryst slgyd og hodekappet torsk, samtidig hvordan kan disse blir malt,
dokumentert og formidlet.

4.2.1 Maling

Gradering er den vanligste mate a male ulikheter i kvalitet pa. Fisk blir gradert som vanlig
kvalitet eller nedgradert kvalitet (Sogn-Grundvag et al., 2021). Det finnes derimot ingen
offentlig bestemmelser og spesifikke kriterier for 8 male kvalitet. Salgslagene Norges Rafisklag
og Sunnmgre og Romsdal fiskesalslag (heretter kalt SUROFI) har utarbeidet digitale
veiledninger for hvordan fisken burde behandles om bord i fiskefartayer ved fangsthandtering.
Dette for a bidra til felles forstaelse av kvalitet og konsekvens ved feil fangstbehandlinger
(Norges Rafisklag, u.a.; SUROFI, u.a.).
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4.2.1.1 Flateleddet

Det er stor enighet om hvordan fisken blir gradert om bord i batene. Det er i utgangspunktet

ikke mange ulike rastoffsgraderinger. Primaert graderes fisken som A-kvalitet og B-kvalitet.

Samtlige av respondentene fra flateleddet beskriver A-kvalitet som standard eller normen pa
norsk ombordfryst. En av respondentene sier det ikke finnes noen klare definisjoner pa de ulike
graderingene som blir tatt i bruk i dag. Nar det ble spurt om hvordan de vil beskrive A-kvalitet
svarte respondentene mer variert. Blant annet beskriver en av respondentene at A-kvalitet har
en konsistens som er mer eller mindre lik den som man fgrst begynner a produsere pa. En annen
respondent sier at A-kvalitet skal veere av den kvaliteten en kjgper blir forngyd, en kvalitet med
ingen synlig skade. De to resterende respondentene beskriver A-kvalitet som plettfri, bade i

snitt, farge og konsistens.

B-kvalitet, ogsa kalt annen kvalitet, blir beskrevet som fisk som ikke holder til normal
kvaliteten. Respondentene sier at fisken kan bli nedgradert til B-kvalitet av mange ulike arsaker.
Blant annet kan det vere pa grunn av feilkapp, fisk som blir liggende for lenge pa dekk far den
blir utblgdd, fisk med mye klem og slagskader pa grunn av store fangstvolum. Videre kan en
arsak til nedgradering veere at det er flere fiskearter i fangsten, eksempelvis mye uer i tralnettet,
som skader skinnet pa fisken. To respondenter sier ogsa at B-kvalitet kan vaere gitt av naturlige
arsaker som lus som biter i skinnet pa torsken, og torsk med mye lodde i seg.

Samtlige av respondentene navngir ogsa vrak som en gradering. Vrak betyr at kvaliteten er s

darlig at den kan ikke selges videre som konsum.
Samtlige av respondentene poengterer at de fisker kun en liten andel av B-kvalitet.

“I utgangspunktet er det liten andel av B-kvalitet, det er ikke 30% av en last for eksempel. Det
er sma kvantum, for man tar fisken rett opp av havet slik at man har alle muligheter til & lage
en god kvalitet, en A-kvalitet av den. Det ma veere spesielle ting som gjer at den blir

nedgradert”. Respondent 1.

Videre blir det fortalt at det er mannskapet om bord som har ansvar for & gradere rastoffet. Om
en fabrikksjef ser at det er store fangstvolum og de resterende tonn som er igjen ikke holder til

en god kvalitet, har han som ansvar a nedgradere kvaliteten til B-kvalitet.
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“Det er jo erfarne folk som er fabrikksjefer og farbikkformann som jobber pa hvert sitt skift
som begge har jobbet med oss i veldig mange ar, og det er jo disse som tar avgjerelser om

hvilke kvalitet fisken skal bli plassert i"". Respondent 3.

Respondentene sier at det er vanskelig & garantere at fisken blir grader likt mellom batene, og
mellom ulike skift. Rederier med flere enn en bat sier det kan veere kvalitetsforskjell mellom
batene, pa grunn av at batene har ulik teknologi og utstyr, samt poengteres det at kvaliteten ogsa

avhenger av mannskapet.

“Det som har mye d si for kvaliteten er at man ikke md fa for stort fangstvolum. Det er noe vi
jobber med, men det henger jo igjen. Mange i de ulike skiftene er jo glad i store hal, jo sterre

hal jo bedre, og kvaliteten kommer pd andre rekke”. Respondent 2.

Respondentene er ikke enige pa sparsmal om de mener kvalitet blir grader likt mellom andre
béter og rederi. To respondenter mener forstaelsen av kvaliteten er ganske lik. Det kan veere
noen bater og rederi som graderer mer eller mindre B-kvalitet, men at totalt sett er denne
forskjellen liten. De to resterende mener kvaliteten blir bedemt og gradert ulikt mellom andre
béater og rederi, men at det finnes ikke malinger pa dette. Det blir likevel nevnt at denne

forskjellen er mindre i dag enn fer og at det er snakk om nyanser som mannskap og utstyr.

“I utgangspunktet er systemet likt og kravene, men det koker ned til folket om bord og batene.
Noen har bedre fabrikk enn andre, storre kapasitet, far tatt fisken raskere unna”. Respondent
1.

Pa grunn av ulik vurdering og gradering av kvalitet mellom fartgyer sier en respondent at det
er vanskelig & henvende seg til kunder og si at denne baten leverer god kvalitet. Ofte ma baten
levere god kvalitet jevnt over tid for a fa tillit hos kunden. Videre poengterer respondenten at
selv om kunden har bater de foretrekker fremfor andre, har de ofte ikke mulighet til & betale

mer for fisken siden de allerede er presset og har lav Ilannsomhet.

4.2.1.2 Kjgperleddet

Respondentene i kjgperleddet sier det finnes to ulike gradinger de kan kjgpe, A- og B kvalitet.
En respondent beskriver A-kvalitet som normal god kvalitet. En annen respondent sier at A-

kvalitet er det en kan forvente med hensyn til fangstredskap, sesong, fiskefelt med flere. En
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annen respondent bemerker at de opererer i en kunnskapsbasert bransje, dermed kan man ikke
forvente at A-kvalitet er lik hele aret.

“Det er fremdeles en A-kvalitet selv om fisken er fisket rett etter gytetid. Den har ikke slutte &

vere A-kvalitet selv om den har endret struktur”. Respondent 7.

En av respondentene sier at de, ssmmen med rederiet de samarbeider med, har laget en premium
gradering for & differensiere seg i markedet. Det er kun en av batene i rederiet som kan gradere
premium kvalitet ettersom baten har en egen teknologi som gjar at den skiller seg ut fra andre

béter.

“Bdten har altsa levende tank som unngar slagskader pa fisken, man pumper fisken pa en
blaggelinje, vi stikkblggger fisken, kjarer utblgdning pa fisken og produserer den deretter. Vi
har kriterier som ma oppfylles far vi kaller det premium kvalitet. For eksempel er vare kriterier
for singeltral pa cirka syv tonn, og med dobbeltral 12 tonn per hal. Dersom man klarer det s&

er fisken en «Premiumy kvalitet”. Respondent 6.

Samtlige av respondentene sier at B-kvalitet er hvis det er noe feil eller avvik med fisken.
Eksempelvis brutt frysekjede hvor temperaturen har gatt opp og ned, spaltet fisk, fisk med
slagskader, feilkapp med flere. Hvilken feil eller avvik fisken sitter med blir spesifisert av

salgslagene.

To av respondentene sier de finner graderingene tilstrekkelige. En respondent forteller videre
at de ikke var tilstrekkelig fgr, men har na blitt det pa grunn av mer stabilitet pa mannskapet
om bord i béatene. En respondent sier at selve graderingene A og B- kvalitet er i seg selv
tilstrekkelig, men mener det er for subjektivt og finner det problematisk at graderingene ikke er
definert.

“Det er ingen avklaring pd hva som ligger i at fisken er A eller B-kvalitet. Det kan vare stor
variasjon pa kvaliteten fordi man har en annen oppfatning av kvalitet. Sa lenge det ikke ligger

klare og faste kriterier til graderingene sa vil det veere vanskelig". Respondent 6.

Videre henviser respondenten til laksenaringen som har kvalitetsstandarder som produsent ma
forholde seg til. Respondenten mener naringen kan lere mye fra hvordan laksebransjen

opererer og mener en ma ha en uniform oppfattelse pa hva som er A-kvalitet og B-kvalitet.
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“En oppretter kan ikke ga a gjemme seg ndr de far reklamasjon fordi de har solgt fisk i en
gradering som har faste kriterier pad hva denne graderingen skal inneholde. Eksempel
graderingen ordinarfisk, hvor utseende, hva som skjer i buken og hvordan man handterer

fisken er definert. Sann md det veere i hvitfisknceringen ogsd”. Respondent 6.

En av respondentene som finner graderingene tilstrekkelig forklarer dette med & gi eksempler
pa tidligere arbeidserfaring i en annen naering hvor de hadde flere graderinger pa kvalitet.

“Gjennom d ha arbeide i den bransje hvor det var ulike mater vi graderte pa, sd ser jeg det er
litt skummelt & ga inn pa det, fordi pa det tidspunktet man begynner 4 sette flere graderinger,
hvor skal grensen ga? Hvem skal vurdere? Da ma man opparbeide en standard. Det er ikke
bare a bare d lage en standard for hva som er A, B og C kvalitet”. Respondent 7.

Respondentene synes det er fint a forholde seg til to graderinger, A og B-kvalitet, hvor to av
respondentene mener naringen har en felles forstaelse pa hva som kan forventes fra A- og B
kvalitet. Likevel papeker samtlige av respondentene at denne felles forstaelsen ikke er god nok.
De opplever at det er forskjeller pa kvalitet mellom rederi, fartayer og mannskap skift og at det

er variasjon hvordan fartgyer og rederi bedemmer og vurderer rastoff kvaliteten.

“Jeg opplever at det er noen som har storre stolthet d levere god kvaliteten enn andre. Det er

noen som slurver”. Respondent 5.

“Noen bater er mindre strenge enn andre. En A-kvalitet pa en bat kan vare en ting pa en bat,
og noe helt annet pa en annen. Dette kan ogsa vere internt i rederiene, og ogsa mellom skiftene

ombord i bdten. Det er for mye slindring og stor variasjon”. Respondent 6.

En respondent sier at forskjellene mellom fartgyer er blitt mindre med arene, men at det
fremdeles er stor forbedringspotensialer.

Pa spegrsmal om respondentene rangerer fiskefartgy ut fra historikk om kvalitet sier to av
respondentene at de selv ikke gjer det. En respondent sier de ikke har et oppslagsverk pa dette,
men har en intuisjon og oppfattelse pa hvilke bater de har god og darlig erfaring med. Samtlige

av respondentene sier de har kunder som foretrekker noen bater fremfor andre.

“De store kundene Vi selger pa na, de har en liste med bater som er godkjent med sin kunde.

Sd kommer de med fisk fra en bat som ikke er godkjent, far de hore “nei den er ikke godkjent”.
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Vi har hatt tilfeller tidligere der det var et problem, og da ville ikke kunden ha fra den baten
lengre. De onsket d ekskludere den baten”. Respondent 7.

4.2.1.3 Videreforedlingsleddet

Respondentene fra videreforedlingsleddet sier de kan kjape fisk av A- og B kvalitet. A-kvalitet
blir beskrevet som en forventet kvalitet, en fisk med lite fangstskader som har fast konsistens,
hvitt fiskekjgatt, er godt renset med lite innhold av parasitter. Den ene respondenten sier det ikke
finnes ett sett med regler pa hvordan en skal produsere A-kvalitet, men det finnes en generell
felles forstaelse pd hva som er akseptert. B-kvalitet blir beskrevet som en skadet fisk med

apenbar fysisk skade, enten det er av darlig handtering, slagskader eller ytre skader.

Den ene respondenten kjaper utelukkende A-kvalitet, mens den andre kjgper mest andel av A-

kvalitet og en liten andel B-kvalitet, avhengig av hvilke feil fisken besitter.

“Dersom B fisk er mye billigere og feilen er feilkapp sd kan vi finne pad d kjope den, men om
det blod eller kveis rorer jeg ikke fisken”. Respondent 8.

Respondenten finner det vanskelig a svare pa om de finner graderingene tilstrekkelig. De sier
det er fint & forholde seg til to graderingen, men mener det er store variasjoner pa hva som blir
definert som A og B-kvalitet. Det kommer blant annet an pa arstid av fangstperioden, hvilke
forstaelse fiskerne har for kvalitet, mannskapets erfaringer, rederiets holdning til kvalitet med
flere. Det blir ogsa presisert at kvalitet er en subjektiv vurdering og derfor kan variere.
Respondentene viser ogsa en forstaelse pa at flateleddet ikke alltid kan vite hvilke kvalitet de
produserer. Fangstprosessen skal ga raskt og vare effektivt. Mannskapet kan oppdage apenbare
feil med fisken, men ofte forekommer det feil som er inni fisken og ikke blir oppdaget far man

skjeerer den opp.

“Det er klart, det er ikke mulig & ha alt perfekt og likt hele tiden. Det er ikke mulig for vi snakker

om naturen og operer med viltlevende ressurser”. Respondent 9.

Pa spgrsmal om respondentene opplever at kvaliteten blir gradert og bedgmt likt mellom
farteyer og rederi er svarene utelukkende nei. De mener det er stor variasjon mellom

enkeltfartay.
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“Fordi det er sa stor variasjon pd fartayene er jeg nodt til d stole pd leverandoren jeg kjoper
fra, tillit til at de selger rastoff som er av den kvaliteten jeg ettersper. Vi kjgper alltid fra de
samme leverandgrene i Norge. Dersom leverandgr ikke lever opp til mine forventinger sa kutter

jeg dem ut og finner nye”. Respondent 8.

Pa grunn av disse forskjellene mellom fartgyene har respondentene statistikker og lister pa bater
de har tillit til og gnsker a kjgpe fra, bater de skal vaere oppmerksomme pa og bater de skal

unnga a kjepe fra.

“Vi har valgt leverandorene fordi de vanligvis er gode i det de gjor, sd for oss er det ikke en
vanlig praksis a be om kopier av kvalitetsrapporter av den enkle grunnen at vi har gatt gjennom

denne utvelgelsesprosessen ved d velge leverandorer vi vil jobber med”. Respondent 9.

Respondentene sier at det er gnskelig a belgnne bater som levere god kvalitet, men belyser to
problemer. Det farste er at posisjonen deres i verdikjeden er sa skviset, og det er vanskelig a
tjene penger. Videre er det vanskelig a belgnne bater gjennom hvordan fisken blir solgt.
Auksjonssystemet gjennom salgslagene behandler all fisk likt. Betaler man en bat en hgyere

pris en dag, vil andre bater ha lik eller hgyere pris neste dag.
4.2.2 Dokumentering av kvalitet

4.2.2.1 Flateleddet

Tre av fire respondenter undersgker kvalitet av fangsten enten under selve fiske eller etter
fangsten er losset. En av disse respondentene sier de tar kvalitetsprgver om bord i fartgyene, og
sjekker kvaliteten pa fisken, hvor fabrikksjef sender bilder med beskrivelser om volumet pa
hvert enkeltfangst og kvaliteten pa fisken. Videre tar de kvalitetsundersgkelser av alle store
fangster med en ekstern part pa land. En annen respondent sier de har en egen ansatt som utfarer
kvalitetsundersgkelser for hver fangst som blir landet fra alle batene i rederiet. E annen sier de
tar kvalitetsundersgkelser utelukkende selv om bord i fiskefartayene hvor de har prgvetaking
stasjoner, kamera og en programvare som gjer at alle rapportene er like fra alle batene.
Respondenten forteller videre at det kan forekomme at de tar kvalitetsundersgkelser med
ekstern part dersom kjgper spgr om det. En respondent fra flateleddet forteller de ikke tar
undersgkelser med mindre det er spesielle tilfeller hvor det er mistanke om darlig kvalitet eller

reklamasjon. De respondentene som tar kvalitetspraver regelmessig sier de undersgker farge og
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konsistens pa fiskekjottet, hodekapp og sleyesnitt og rensing med bilder av fisken.
Hovedgrunnen for kvalitetsundersgkelser er & vite kvalitet pa fisken er fer salg, samt & ha

dokumentasjon ved eventuelle reklamasjon fra kunde.

Respondentene er ikke enige om hvem de mener burde vurdere kvaliteten pa fisk. To av
respondentene sier at flateleddet skal ha kontroll pa kvaliteten de produseres og nevner de som
har ngkkelstillinger som skipper, fabrikksjef og fabrikkformann skal har ansvaret for & vurdere
kvaliteten til fisken om bord i fiskefartayet. Videre sier de at en tredjeparts vurdering alltid vil
ha en verdi, fordi vurdering av rastoffet om bord i fiskefartayet vil alltid veaere en subjektiv
vurdering, mens en tredjepart kan veere mer objektiv. Videre poengteres det at det er fiskerne
om bord i batene som har det fulle ansvaret for kvaliteten som blir landet. En respondent trekker

frem at det burde alltid vaere en tredjepart som vurderer kvaliteten pa rastoffet etter landing.

“Det er viktig med en tredjepart fordi han kan vare objektiv. Vi vil alltid forsvare vares
interesser og kjgper vil forsvare sine og da er det greit & ha en tredjepart som man kan forholde
seg til”. Respondent 2.

En annen respondent mener det ikke bare kan vare en part som bestemmer eller evaluerer

kvalitets pa rastoffet, og mener det ma veere et samarbeid mellom flere ledd.

“Man kan ikke ha en part sa sier dette er kvaliteten og slik skal det veere. Dersom en legger alt
pd fisker blir det kanskje for darlig, legger man det pa produsent blir kanskje kravene for haye”.
Respondent 1.

Videre sier respondenten at det koker ned til selve fisken, som skal vare et godt og attraktivt
produkt som kan legge grunnlag for videre prisoppgang. Kunden skal veere forngyd og villig til
a betale ekstra med gjenkjep. Dermed styrker man hele verdikjeden. Vurderingen av kvalitet

ma samarbeides, slik at kunden stiller krav, og batene har kontinuerlig fokus pa kvalitet.

Rederiene var til en viss grad enige i sparsmal om hvilke kvalitetskriterier de mente burde innga

I kvalitetsundersgkelser. Det som ble nevnt opptil flere ganger var:

o Fargen pa fiskekjottet
o Slagskader
e Tekstur
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e Snittvekt
o Kondisjonsfaktor
e Rensing

e Riktig kapp

Videre ble det ogsa nevnt av en respondent at det er viktig a undersgke emballasje, rensing pa
fisken og ferskhetsgrad. Tre av respondenten trakk frem kvalitetsparameterer i

kvalitetsrapporter som eksisterer i dag.

4.2.2.2 Kjoperleddet

To av respondentene i kjgperleddet tar kvalitetsundersgkelsen av fangsten etter lossing. En av
de sier de har egen ansatt som arbeider med kvalitet og som undersgker kvaliteten fra alle store

parti med torsk og hyse, av alle batcher, ogsa basert pa starrelser.

“Ndr det kommer inn en bdt sd tar vi prover av en av den store torsken, en av den mellomste

og en av den lille torsken”. Respondent 7.

Den andre respondenten sier de tar kvalitetsundersgkelser med en tredjepart. Det er
salgsselskapet som fasiliteter vareprgvene, men det er rederiet som finansierer, dermed blir det

et samarbeid.

“Vi tar vareprover og sjekker hver eneste fangst men en kvalitetskontrollgr for a sjekke om

fisken er i henhold til forventningene til A- og B kvalitet”. Respondent 6.

Respondentene sier kvalitetsundersgkelsene gir en indikasjon pa fiskens tilstand, og blir brukt
som et virkemiddel nar de selger fisken. Videre muliggjer kvalitetsundersgkelser for
korrigeringer dersom de ser avvik. Respondentene papeker at kvalitetsundersgkelsene er viktig,

men ogsa kostbart.

“Dette koster, det koster d ha en mann d gjore kvalitetsjobben, det koster a ta ut den fisken for
den kan vi ikke selge den videre. Alt koster, sa skal det fakturers ut til batene, sa skal vi
rettferdiggjgre den kostanden overfor batene. Dette har vi en diskusjon pa hele tiden, men jeg

tror alle ser at kvalitetsarbeid er viktig”. Respondent 7.
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En av de tre respondentene fra kjoperleddet sier de normalt ikke tar kvalitetsundersgkelse av
rastoffet, kun ved ettersparsel fra kunde eller ved mistanke om avvik pa fiskens tilstand.

“Det har veert lite tilbakemelding pd at vi har darlig kvalitet pa torsk. Foler ikke sa mye behov
for at vi skal sjekke det fordi det er de samme kjopere”. Respondent 5.

Respondenten forteller videre at de tidligere hadde en kvalitetsperson internt i selskapet som
foretok kvalitetsundersgkelser, men pa grunn av reorganisering i selskapet gjeres ikke dette

lengre. Ved kvalitetsundersgkelser kjgper de denne tjenesten fra eksternt selskap.

To av respondentene sier at kvalitetsrapporter ofte ikke er fasit pa fisken kvalitet.
Kvalitetsundersgkelser som blir gjort er bare stikkpravekontroll, dermed kan det veere tilfeldig
hvilken fisk som blir undersgkt. De har begge opplevd at kvalitetsrapporter har vist til bedre

fisk enn den faktisk var.

“Ved 100 tonn sd tar vi ut to store blokker, sd det er veldig tilfeldig pa hva vi treffer. Det hender
at vi far fisk som er gradert av kvalitetskontrollgren som veldig god, men det viser seg at det er
et awik, det kan ga pa blgthet av fisken og andre ting som man ikke klarer sa se gjennom det
visuelle, man ma tine fisken ferst for & se og kjenne pa fisken. Det er ikke godt nok nei,
bevisstgjoringen ombord ma bli storre enn det den er nd, det tror jeg samtlige er enige om”

Respondent 6.

To av respondentene i kjgperleddet mener det er batene som skal vurdere kvaliteten pa rastoffet,
ettersom de produserer rastoffet. Dette fordi batene ma holdes til ansvar for rastoffet de leverer.
Dersom det oppstar uenighet ved en reklamasjon kan det veere greit & involvere en tredjepart.
men ikke som en standard praksis. En respondent sier at dagens ordning gjer at fiskerne mangler
ansvar for rastoffet.

“I dag er det for mange ledd i verdikjeden. Flere bater hiver fisken pa kaia, og tenker at fisken
er ikke lenger mitt ansvar, det er eksportgr og kjeper sitt ansvar a sjekke kvaliteten. Med engang
en eksportar har eksportert fisken ut av landet sa mister han i prinsippet retten til & reklamere

pa fisken . Respondent 6.

En av de tre respondenten skiller seg litt mer ut ved spgrsmal om hvem personen mener skal

vurdere kvalitet av rastoffet. Respondenten mener det er et felles prosjekt hvor ikke bare en kan
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vurdere rastoffets kvalitet fordi det avhenger av kundens preferanser og angivelig formal.
Videre forteller respondenten at det er mannskapet om bord i baten som vet forholdene nar de
produserer fisken, eksempelvis varforhold, fangstomrade, tid det tar fra fisken kommer om
bord til den er produsert og fryst, hvordan fisken er handtert og lignende. Derfor er det de som

ma vurdere og bestemme kvalitet pa fisken samtidig kommentere avvik.

“En kan selvfolgelig ikke sjekke all fisk fordi de produserer H/G og ikke fileter. Det kan hende
det kommer teknologi i fremtiden som de kan sjekke blod og mgrke skygger i fisken, men det er

ikke kommersielt og det er ikke pad plass enda”. Respondent 5.

Kjoperleddet var ganske samstemte i sparsmal om hvilke kvalitetskriterier de mente burde
innga i kvalitetsundersgkelser. Det som ble nevnt opptil flere ganger var:

o Fargen pa fiskekjgttet
e Slagskader

o Tekstur

o Kappesnitt / greben

e Snittvekt
o Starrelse
e Rensing

e Parasitter

Videre ble det ogsa det ogsa nevnt at det er viktig & sjekke om emballasjen er hel, og bilder av
blokken bade i fryst og tint tilstand. To av respondentene sier at eksisterende kvalitetsrapporter
er tilstrekkelig men at poengsummen er subjektiv. Ekstern kvalitetsinspekter bruker ord som
«Good», «Good plus», «Very good» og lignende, for & beskrive kvaliteten pa fisken. De mener
en ma sette et mer tydelig poengsum slik at ikke avlesing av rapporten ogsa forblir subjektiv.
En respondent fremhever det er viktig at eksternpart har kunnskap om hele verdikjeden for &
kunne utfgre en god kvalitetsundersgkelse.

4.2.2.3 Videreforedlingsleddet

Begge respondentene fra videreforedlingsleddet undersgker kvaliteten av torsken nar de mottar
rastoffet i fabrikkene. De har egne ansatte som inspiserer rastoffet fer det blir brukt i

produksjonen, og lager kvalitetsrapporter. Fellesinnhold for kvalitetsrapportene er bilder av
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rastoffet, utbytte, andel av parasitter, starrelse og vekt pa fisken, innhold av blod og slagskader
og tekstur pa fiskekjattet. Hver rapport er knyttet til fartay, med fangstdato og inspeksjonsdato,
dermed kan de utarbeide statistikker til den enkelte bat. Den ene respondenten sier at
kvalitetsrapporten er utformet pa slik mate at de legger ved kommentarer pa tekstur,
bloduttredelse, nakkekuttslagskader, parasitter og rensing. Den andre respondenten sier de har
laget et eget kvalitetsevaluering system, hvor de har utarbeidet flere gradinger. A-grade er
forventet fisk, med hvitt fiskekjatt, fast tekstur. B-grade er fisk med liten andel av slagskader,
C-grade er misfarget nakke, D-grade er darlig tekstur pa fiskekjettet og E-grade er alvorlig
andel av slagskader og radlig filet.

Respondentene sier at kvalitetsrapporter fra leverandgrer ofte ikke er fasit pa fiskens kvalitet.
Kvalitetsundersgkelser som blir gjort er bare stikkprgvekontroll, dermed kan det veere tilfeldig

hvilke fisker som blir undersgkt.

“Noen ganger stemmer kvalitetsrapporten med rastoffets kvalitet, men vi har ogsd opplevd at
kvalitetsrapportene viser til en bedre fisk enn den faktisk var. For eksempel rapporten tilsier

fisken har fast konsistent i fiskekjattet, men ndar vi dpner fisken opp er den blot . Respondent 8.

Respondentene mener det er batene som bgr vurdere kvaliteten av rastoffet. Dette fordi de har
best forutsetning til a vurdere kvaliteten, men hensyn til faktorer som kan ha pavirket kvaliteten
under fangsten. De nevner blant annet vaerforholdene, fangstomrade, tid det tar fra fisken

kommer om bord til den er produsert og fryst, fangsthandtering og lignende.

“Mannskapet om bord i fartoyene burde vurdere kvaliteten pd rdstoffet for det er de produserer
rastoffet. De handterer fisken og vet hvordan forholdene var, om det var storm og uver, om det
var store fangster, om det er noe feil i fabrikken som kan gke hyppighet til feilkapp og

lignende ”. Respondent 9.

Respondentene i videreforedlingsleddet foretrekker at batene selv lager kvalitetsrapporter pa
fangsten, og ikke en tredjepart. Dette fordi det vil veere enklere & holde baten ansvarlig for
rastoffet ved eventuell reklamasjon. De mener batene selv ma vite hva de produserer og ma
holdes til ansvar for ravaren de leverer. En respondent sier det er fint dersom en tredjepart

kontrollerer fisken nar den er landet, men at dette ikke skal veare et krav. Videre forteller
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respondenten at selv om de Kjgper fisk hvor det blir tilsendt kvalitetsrapport, vil de uansett
undersgke kvaliteten selv. De sier at kvalitetsundersgkelsene alltid vil veere subjektive,
uavhengig om det er mannskapet som utfarer undersgkelsene eller en tredjepart. De ma

undersgke kvaliteten for a sjekke om det lgnner seg a produsere fisken i forhold til utbytte.

Respondentene var samstemte i spgrsmal om hvilke kvalitetskriterier de mente burde innga i
kvalitetsundersgkelser. Det som ble nevnt opptil flere ganger var:

o Farge pa fiskekjgttet

o Konsistens og tekstur pa fiskekjettet
e Andel av parasitter

o Slagskader

e Snittvekt

o Kappesnitt / greben

e Rensing

Respondentene bemerker ogsa at kvalitetsrapporten ma inneholde bilder av fisken pakket i
emballasje, bilder av fisken i fryst og tint tilstand, samt bilder av fiskekjgttet etter den er blitt
filetert.

4.2.3 Formidling kvalitet

Det var gnsket & undersgke hvordan aktarene formidler kvalitet pa sjgfrossen H/G torsk, bade

intern og ekstern kommunikasjon om kvalitet.

4.2.3.1 Flateleddet

o

Respondentene sier de arbeider med mannskapet for & sikre at fokuset pa kvalitet blir
opprettholdt. Samtlige av respondentene sier det blir holdt kvalitetskurs av ekstern part samt at
de har handbgker om bord i fartayene med informasjon om hvordan fisken skal behandles. Tre
av respondentene sier de mgater fabrikksjef og fabrikkformann etter hvert turskifte sa langt som
det lar seg gjere, hvor de blant annet gar gjennom turen, sjekker om fisken er pakket og
emballert tilstrekkelig med flere. To av disse respondentene forteller videre at de ogsa gar
gjennom markedssituasjonen med mannskapet. Det poengteres at denne kommunikasjonen

mellom dem selv og mannskapet er viktig for & opprettholde og ske fokus pa kvalitet.

54



En av respondentene sier selskapet har en kvalitetssjef som undersgker fisken, og gir
tilbakemelding om fiskekvaliteten til fiskerne. Videre rapporterer kvalitetssjefen
kvalitetsrapporter videre i organisasjonen. En respondent sier de tar stikkpreavekontroll for hver

enkeltfangst om bord i batene, og at fiskerne sender en oppdatering til respondenten.

“Det er ikke nodvendigvis at jeg ser pd alle rapportene fra bdtene, det handler mer om
bevisstgjoring for at mannskapet skal yte en innsats for de vet de skal rapportere til noen”.

Respondent 3

Tre respondenter sier at kvalitetsrapporter blir sendt videre til kunder ved foresparsel, eller ved
reklamasjoner nar de er uenige med kunden. En respondent sier at kvalitetsrapporter fra batene
blir sent til kjgper, og dermed blir det opp til kjgper hvordan de velger & bruke fisken dersom

de kjgper den.

“Vi formidler rapportene til kunder som kjoper fisken, bdde de som kjoper fisken via auksjon

og kontrakt”. Respondent 2

Samtlige av respondentene sier at nye kunder ofte gnsker en kvalitetsrapport fgr de kjaper
fisken, men at denne forespgrselen forsvinner nar partene har etablert et kundeforhold. To
respondenter opplever at kundene finner kvalitetsundersgkelser som gjares internt tilstrekkelig

0g det er lite ettersparsel om en tredjepartsvurdering.

Samtlige respondenter sier de opplever veldig lite reklamasjon pa fisken. Det som det klages
mest pa er feilsortering av fisk, noe som kan oppsta pa bat hvor mannskapet sorterer flere

fiskearter sammen eller pa land hvor de som losser merker feil fisk pa palle.

To respondenter sier at de gnsker mer tilbakemelding om rastoffet fra kjgperne, bade om de

finner fisken av god eller darlig kvalitet.

“Det er viktig for oss d fa vite hvordan kundene finner kvaliteten pd fisken vi leverer, og det er
viktig for fiskerne a fa vite at na har de levert en prima vare eller ikke. Fiskerne ma vite hvor
listen ligger... Det kan veere vanskelig a fokusere pa a levere god kvalitet om en ikke far vite

noe som helst, da forsvinner interessen”. Respondent 4.

“Sd kjoper de et parti og hvis det ikke er godt nok sa reklamerer de, og vi far tilbakemelding

om at fisken ikke er god nok. Sa dette er noe som gar seg til, og er en del av den daglige
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driften i et fiskerikonsern eller hva du er. Det blir tilbakemelding om det ikke er godt nok, litt

mer sjeldent en far positive tilbakemeldinger”. Respondent 1.

4.2.3.2 Kjoperleddet

En respondent sier at alle batene i rederiet far tilgang til hver kvalitetsrapport utfgrt av en
tredjepart, videre distribuerer de markedsrapporter til batene med informasjon om hvilke
markedet fisken er solgt til og lignende. En annen respondent sier de har egen kvalitetssjef som
tar for seg kommunikasjonen og tilbakemelding pa selve rastoffet til fiskerne. Respondenten
selv sgrger for & informere fiskerne om markedssituasjonen. Respondenten mener det er fra
markedssiden en skal informere og leere opp fiskeriet om hvordan kvaliteten bgr veere. Det er
viktig med lik oppfattelse pa rastoffet gjennom hele verdikjeden.

“Skal man klare d bestemme kvaliteten pd fisken, skal man ha noen parameter a ga ut fra, og
de parameterne kan veere ulike ut fra anvendelse. Dette ma ga helt fra fisker til marked”.

Respondent 7.

Videre sier respondenten kvalitetsparameterne er flytende, og det er vanskelig & fastsette en
grense, nettopp fordi kunder har ulike preferanser til kvalitet og ulike anvendelser. En annen
respondent trekker frem laksenaringen som har en kvalitetsstandard med fastsatte

kvalitetsparameterer som alle parter kan forholde seg til.

“ Lakseneeringen tar stikkprgver nar de undersgker kvaliteten, likens som i hvitfisknaringen,
men reklamasjoner oppstar hele tiden fordi fisken blir solgt som slgyd og det kan forekomme
skjulte feil i fisken. Prosessen mellom avklaring pa fiskens tilstand og kvalitet er en del av
businessen, i laksenaringen som i hvitfisknaeringen. Forskjellen er at laksebransjen har i hvert
fall noen fastsatte kvalitetsparameterer d forholde seg til ndr de kommuniserer med kunden”.

Respondent 6.

Samtlige av respondentene sier at kunder far kvalitetsrapporter ved forespgrsel. Dette gir
kundene en trygghet til det de kjgper, dermed far man sjeldnere reklamasjoner ettersom
kvaliteten er avklart pa forhand. Videre sier de at kvalitetsrapporter ofte er viktig nar de opererer
med ny kunde, men etter hvert som kundeforholdet stabiliseres er ikke kvalitetsrapporter i like

stor grad ngdvendig. Kvalitetsrapporter er kun stikkprgvekontroll, og derfor ma de ikke vise
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kvalitetsrapporter til hver fisk de selger til faste kunder, da det handler mer om a leere a kjenne
kunden gjennom tillit og erfaring.

Ingen av respondentene opplever ofte klage og reklamasjon pa rastoffet. Ved spgrsmal om
hvilke reklamasjoner som forekommer hyppigst er svaret feilsortering og feilkapp. En av
respondentene forteller at de ser mindre klager pa feilsortering og feilmerking med de nyeste
batene, ettersom denne prosessen er mer automatisert. En annen respondent sier de far lite
tilbakemeldinger fra kunden, bortsett fra nar det er feil eller darlig fisk. To av respondentene
sier de har noen kunder som er flinke a gi tilbakemeldinger om rastoffet, enten om det er av

god eller darlig kvalitet.

“Vi har noen kunder som er flinke med & gi tilbakemelding pa fisken, bade nar kvaliteten er
god og darlig. Det trenger ikke a veaere reklamasjon for at de sier denne gangen leverte dere

ikke god kvalitet, eller de sier denne fisken er god, som vi vil ha det”. Respondent 6.

En respondent mener batene ma i starre grad formidle til kjgper hva en ma veere oppmerksom
pa med fisken, slik at de kan formidle dette videre til kunden. Respondenten mener kjgperleddet
generelt ikke har tilstrekkelig kunnskap om rastoffet de kjgper med batene, og viser dette med

a illustrere et bilde av situasjonen.

“Eksempelvis, en har et hus som skal selges 0g som koster 10 millioner kroner. En har verken
bilder av huset eller takst, men det koster 10 millioner. Vil du ha den eller ikke, du har 5 minutt

d bestemme deg”. Respondent 5.

4.2.3.3 Videreforedlingsleddet

Respondentene sier at de ofte ber om kvalitetsrapporter pa fisk dersom de opererer med en ny
leverandgr. Det spiller ingen rolle om kvalitetsrapporten er utfart fra batene selv eller fra en
tredjepart. Det poengteres at kvalitetsrapporter som blir tilsendt ikke alltid er palitelige fordi
det kun er stikkprgvekontroll, samt en subjektiv vurdering. Derfor behgver de ikke
kvalitetsrapporter for hver fangst fra de faste leverandgrene da det handler mer om a lere a

kjenne leverandgar, og bygge tillit og erfaring.
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“Vi ville aldri kjopt fisk fra en ny leverandor uten en god kvalitetsrapport, vi ma vite hva vi far.
Nar vi har et godt forhold til leverandgr, bygger vi tillit. Det handler om & bygger pa tillit, ikke

kun rapporter”. Respondent 8.

Respondentene utfarer selv kvalitetsundersgkelser pa fisk som kommer inn i fabrikkene. Den
ene respondenten sier de kun sender kvalitetsrapportene til leverander ved reklamasjon, men at
de deler kvalitetsparameterne fra deres interne kvalitetsevalueringssystem for a vise
leverandgrer hvilke parametere de finner som viktige. Den andre respondenten sier de alltid
sender kvalitetsrapporter til leverander, uavhengig om det er god eller darlig kvalitet. Videre
deler respondenten bemerkninger pa fiskekvaliteten for & hjelpe fiskerne til & forbedre arbeidet
de gjer.

Respondentene i videreforedlingsleddet reklamerer generelt lite pa rastoffet. Det skal vaere noe
ekstraordinzrt dersom de reklamere, samtidig ma belgpet pa reklamasjonen vere av betydning

for at de skal ta seg tid til & reklamere.

“Vi prover a la veere. I utgangspunktet er filosofien min veldig enkel. Jeg kjeper noe jeg vil
bruke. Jeg vil ikke kjgpe et problem. Hvis jeg tror det kommer til & bli et problem, kjgper jeg
heller ikke fisken”. Respondent 9

Videre sier respondentene at det er vanskelig & ga godkjent en reklamasjon fordi det er et
subjektivt spgrsmal om hvem som har rett. Det gagner ikke noen av partene a krangle om

kvaliteten.

“Vi pleier d unngd d komme med pdstander, for & beholde et godt forhold til vare leverandgrer.
Men hvis vi har et problem, vil vi gjare et krav. Vi vil gi mye bevis fra kvalitetskontrollene, og
vi vil gjare gjentatte kontroller for & sikre at vi kan sikkerhetskopiere det med et eksempel pa

problemet”. Respondent 9.

Respondentene sier at dersom de opplever regelmessig darlig kvalitet fra en bat er ultimate a
ikke kjope fra baten mer. Videre sier de at det ofte forekommer skjulte feil i fisken. Derfor
poengterer de at det er gnsket mer informasjon om selve fangsten, fangstomrade,
fangstforholdene, fangstvolum pa enkelt fangster, med flere slik at de kan danne seg et bilde av

rastoffets tilstand.
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4.2.4 Felles kvalitetsvurdering

Problemstillingen som oppgaven skulle besvare var om det er mulig a lage et felles system for
kvalitetsvurdering av fryst H/G torsk. I tillegg til & bruke resultatene fra
forskningsspgrsmalene om a finne ut mulighetene for felles kvalitetsundersgkelser ville en

ogsa ha innspill fra neeringsaktarene pa dette.

4.2.4.1 Flateleddet

Pa spgrsmal om det kunne veert aktuelt med et felles kvalitetssystem sier to respondent at det
teoretisk sett ville veert veldig bra a fa det til. Respondentene papeker det vil vare viktig a legge
seg pa et realistisk niva om en skal fa det til.

“Nivdet md veere mulig a oppnd om en onsker d innfore det, med utgangspunkt i en felles

forstaelse for kvalitet . Respondent 1.

“Om en stiller for store krav til hvordan det skal gjeres og om man ikke klarer a fa ut den
gnskede prisen for merkostnaden det farer, sa vil folk slutte med det etter en stund”. Respondent
3.

Denne respondenten har tidligere forsgkt & opprette en ny kvalitetsgradering, en A+ kvalitet,

men sier det er utfordrende a gjare uten at hele flaten deltar samlet.

“Dette er storindustri man kan sikkert selge noen kilo eller tonn til en nisjeprodusent eller noe

slikt, men det er ikke der pengene ligger for oss”. Respondent 3.

To av respondentene er utelukkende positiv til et felles kvalitetssystem, og mener at dette burde
veere i alles interesse. En av respondentene nevnte at de tidligere hadde gjort et forsgkt pa a
utvikle et system for kvalitetsundersgkelser, men viste til svakheter knyttet til uttak av fisk som
skal bli undersgkt.

“Det er en tendens til at man tar ut den fisken som tar seg best ut. Da forsvinner objektiviteten.
| tillegg til dette sa kan man med en tredjepart miste kontrollen over hvordan fisken plukkes ut

med tanke pad blokker som spres ut fra forskjellige datoer”. Respondent 2.
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En av respondentene refererte til salgslaget Norges Rafisklag, som til dels stiller krav til kvalitet
nar en leverer fisk. Respondenten papekte likevel at disse ikke er spesifisert godt nok, og at det

til syvende og sist er opp til kjgper og selger a vurdere kvaliteten.

“En viktig faktor en ogsa ma tenke pa, som er utfordrende, er anvendelsen av fisken”.

Respondent 1.

Her sikter respondenten til at det er forskjellige kvalitetskrav ut fra hvilken anvendelse en
Kjgper har. Filet industrien kan ha andre kvalitetskrav enn for eksempel salt- og
Klippfiskindustrien. Et annet poeng som trekkes frem er at alle store produsenter har sine

kvalitetssystem som er bygd ut ifra produkter de produserer.

Pa spgrsmal om fordeler og ulemper med et felles kvalitetssystem, trekkes det frem at kundene
kan veere tryggere pa kvaliteten, og pa den maten kunne regne inn mindre usikkerhet og hgyere
utbytte i produksjonen. 1 tillegg trekkes det frem at kvalitetsvurderingen ved et felles system
kan gjeres av en ngytral person som sjekker kvaliteten pa rastoffet, og pa den maten kan

rastoffprisen bygges.

“Jeg tror det har et storre potensiale, enn at hver bat skal begynne a ta hver sin

kvalitetsvurdering av fisken selv”’. Respondent 3.

Videre blir felles oppfatning om hva som er god og darlig kvalitet, nevnt som en fordel. En av
respondentene ser ikke noen ulemper med a lage et felles system for kvalitetsvurdering. Ved
ett system som er gjeldene for alle bater, vil det vere lett 8 ssmmenligne de mot hverandre, og

pa den maten gke konkurransen nar det kommer til kvalitet.

Likevel bemerker tre respondenter at selv med et skriftlig system, sa vil det koke ned til
vurderingene av kvalitet, og de som sitter med undersgkelsene. Noen vil akseptere at det

kontrollgr sier er god kvalitet, mens andre vil kanskje vare mer skeptiske.

“Det er forskjell fra plass til plass. De bryggeformenn som skriver sedler og vurderer kvalitet
pa ferskfisk er ulike, noen er strengere enn andre. Selv om systemet er likt, sa koker det ned til
han som sitter og gjer den vurderingen av fisken. Det er subjektiv vurdering, det er ikke

matematikk”. Respondent 1.
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En annen respondentene stiller sparsmal ved kostnadene knyttet til et slikt system. Dette pa
bakgrunn av at de allerede har en person som jobber med denne problemstillingen, i tillegg til

andre avgifter som forskningsavgifter og ressursavgift.

Elementer som trekkes inn pa spegrsmal om hvordan man kan lage et felles system, trekker
respondentene inn kvalitetskriteriene som inngar i eksisterende kvalitetsrapporter. Dette gar
under spalting, skade, utblgdning, rengjaring, farge, tid til den fryses (som igjen er ulikt mellom
batene) og lignende. Et par av respondentene mener at man kunne benyttet en skala for
poengsum i form av tallkarakterer. Et slikt system vil ogsa ha sine utfordringer ved at man ikke
alltid ser det samme. Respondentene papekte det vil kreve mye ngyaktighet og detaljer for at
en slik skala skal kunne benyttes.

Respondentene trekkes ogsa her inn viktigheten av a ta hensyn til sesongvariasjonene.

“Kanskje ma man kartlegge felt opp mot arstider og temperatur for a fa et korrekt bilde av
kvalitet til enhver tid. Dette vil derimot kreve mye da man ma rapportere kvalitet opp mot arstid
og feltene man er a fisker pa. Dette skiller oss ogsa fra andre proteinleverandgrer ved at vi
jakter pa viltlevende ressurser pa alle verdens plasser, mens en oppdretter av laks eller gris

kan styre det i storre grad med for eksempel foring”. Respondent 3

Videre sier respondentene at det méa settes kriterier fra A til A p& hvordan fisken skal behandles.
Det trekkes ogsa frem behov for et kontrollorgan for et slikt system. Mattilsynet sjekker i dag
matsikkerhet, men ikke kvalitet, mens Réfisklaget sjekker fersk fisk, men ikke fryst da det blir
losset rett pa et fryselager. Dette er med andre ord en kompleks sammensetning av flere ulike

faktorer som ma veere i samspill for et dette skal fungere.

“Kanskje er dette noe salgslagene kunne veert en deleier i? Vi betaler jo allerede en pris til de,

og pa denne mdten kunne de veert en medeier i kvalitet”. Respondent 3.

Dette sitatet kommer i etterkant av en kommentar der respondenten beskriver hvordan
Rafisklaget sitter som en megler eller oppgjgrsansvarlig. For fryst rastoff vil for eksempel en
reklamasjon fgrst komme nar kjgper tiner eller produserer fisken. Dette blir da utelukkende en
sak mellom kjgper og selger hvor salgslagene ikke blander seg.
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4.2.4.2 Kjgperleddet

o

To av respondentene finner det utelukkende positivt a lage et felles system for

kvalitetsvurdering av fryst H/G torsk, hvor den ene fremhever det er et behov for det.

Fordeler som blir nevnt er en mer uniform tilneerming for gradering og vurdering av kvalitet,
uavhengig av fangstredskap. Det vil gke tillit mellom kjgpere og batene. Videre kan det ogsa
medfare intern konkurranse mellom batene om a fa den beste fisken, dermed gkt fokus pa
kvalitet og trolig heve verdien av fangsten. Fangstleddet vil ogsa fa raskere tilbakemelding pa
rastoffskvaliteten. Alle parter vil tjene pa gkt kvalitetsfokus, og det kan minske antall
reklamasjoner, hgyne prisen pa fisken og kundene far starre muligheter til & bruke fisken som
de vil.

“Det nytter ikke at en bdt eller et rederi som gjor det godt, vi ma lofte kvaliteten og gke fokuset
i flokk”. Respondent 5.

En respondent er i utgangspunktet ikke negativ til a lage et felles system for kvalitetsvurdering,
men er usikker pa om det er behovet for det.

“Viktigere a jobbe med kvalitetsfokuset i form av bransjen jobber sammen med markedet.
Bransjen ma ut i markedet, veere sammen med kunder pa fabrikkene. Vi ma snakke om & bli
bedre og vaere beste utgave av oss selv. Pa den maten bygge et rennommé i markedet. Om en
har kvalitetsvurdering her i Norge betyr ingenting om kunden har annen oppfatning”.
Respondent 7.

Ulemper som samtlige respondenter trekker frem er kompleksitet. Parameterne kan veere
forskjellig mellom aktarer, og dermed vil det veere vanskelig a finne en felles enighet om hvilke
kvalitetsparameter som skal inkluderes i undersgkelsen, samtidig hvordan de skal males. Dette

kan resultere i et system som ikke alle er forngyd med.
“Det er umulig a sette en statisk standard pd noe som er flytende og subjektiv’”’. Respondent 7.

To av respondentene trekker frem fiskesalgslagene som bgr sta for ansvaret for implementering

av felles kvalitetsvurderingssystem, sammen med sjgmat Norge og Innovasjon Norge. Videre

ber det ogsa vaere aktgrer fra alle ledd og som har interesse for a lage et slikt system. Med alle

ledd menes deltagere fra alle fangstredskap som produserer sjgfrossen H/G torsk, norske
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fiskekjgpere og norske produsenter i videreforedlingsleddet. Videre ma salgslagene sta for
kursing og utdanning av mannskap om kvalitet, og rederiet selv tar kvalitetspraver for a
kontrollere at de produserer i henhold til kvalitetskriteriene. En av de to respondentene mener
det skal veere valgfritt om rederiet og batene tar kvalitetsundersgkelser selv eller om de velger
ekstern kontrollgr til & gjare denne jobben. Den andre respondenten mener det ma vare en
ekstern kontrollgr som sjekker kvaliteten pa rastoffet om dette skal fungere.

4.2.4.3 Videreforedlingsleddet

Respondentene i videreforedlingsleddet er uenige om a lage et felles system for
kvalitetsvurdering. Den ene respondenten fra videreforedlingsleddet er positivt, og mener det
vil vare viktig a finne en enighet pa felles kvalitetskriterier som alle kan forholde seg til, fra
flateleddet til produsent. Den viktigste fordelen vil trolig vaere at en kan forvente samme
kvalitetskriterier fra alle bater, fisk som er gradert som A-kvalitet vil veere mer lik enn de er i
dag. Den andre respondenten er ikke utelukkende negativ til et felles system for
kvalitetsvurdering, men klarer ikke & se hvordan dette kan skapes eller gjares i praksis. Videre
er respondenten redd for at et slikt system kan motvirke dens hensikt, med at folk blir forngyd

ut fra kvalitetsvurderingen, og intensjon om a bli bedre og levere bedre kvalitet forsvinner.

Begge respondentene mener at kvalitetsvurdering i dag er litt tilfeldig, alt fra hvilke varepraver
som blir valgt til hvordan fisken blir vurdert. Det er uenighet mellom respondentene om et felles

system for kvalitetsvurdering vil bedre dette.

Respondentene mener det vil veere vanskelig & implementere et slikt system, pd grunn av
kompleksitet. Det vil alltid veere variasjon pa kvalitet, og det vil veere forskjell mellom bater.
Videre vil behovet for kvalitet variere, for noen aktarer vil det veere for mye og for andre vil
det ikke vaere nok. Eksempelvis at fiskekjgttet tekstur og konsistens er viktig for filet-industrien,
for fabrikkens effektivitet spesielt nar de er automatisert og fileterer fisk gjennom maskiner.

Andre industrier betegner kanskje ikke disse kriteriene som like viktig.

Den ene respondenten poengterer at vurdering av kvalitet alltid vil veere flytene og subjektivt,
og det vil vaere tilneermet umulig a lage en statisk kvalitetsundersgkelse som fungerer til enhver
tid, med hensyn til blant annet ars sesongene. Videre trekker begge respondentene frem kostand
som en stor ulempe. Ekstra kostander medfarer en stor trussel i en ellers sa liten lgnnsom

naering, spesielt for videreforedlingsleddet.
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5 Diskusjon

Diskusjonen presenteres pa lik mate som resultatet, og tar for seg de ulike delkapitlene, sa

sammenlignet i siste del av diskusjonen.
5.1 Kvalitet

5.1.1 Definisjoner av kvalitet

Et av forskningsspgrsmalene denne oppgaven skulle besvare var hvordan samsvarer teoretiske
definisjoner av kvalitet med hvordan aktgrene i verdikjeden for fryst H/G torsk definerer

kvalitet.

Alle respondentene finner det utfordrende & beskrive kvalitet fordi det er et vidt eller lite presist
begrep. Dette stemmer overens med at det ikke finnes en universal definisjon pa begrepet
kvalitet som vist i teorien. Kvalitet er et begrep som ofte brukes i en rekke studier, likevel er
begrepet sjelden definert. De fleste har et rimelig klart begrep for hva god kvalitet er, men det
er like mange tilnerminger som det er forskjellige perspektiver i handtering av kvalitet
(Shewfelt, 1999). Der oppgaven sgker etter en beskrivelse av selve begrepet endte
respondentene i alle ledd opp med & repetere samme svar som ble avgitt pa sparsmal om hvilke
kvalitetskriterier de finner som viktigst, som omhandler det fysiske og visuelle pa fisken,
deriblant innhold av blod, slagskader, parasitter, blgt tekstur pa fiskekjgttet og lignende. Dette

tyder pa en produktbasert tilnaerming.

Alle leddene har en brukerbaserte tilnerming, men brukeren er forskjellig. For flate- og
videreforedlingsleddet er fokuset pa konsument som bruker og deres oppfatning av kvalitet,
mens det for kjgperleddet er fokuset pa kunden som bruker og deres kvalitetsoppfattelse- og
forventning. Kjeper- og videreforedlingsleddet tar ogsa i bruk den produksjonsbaserte
tilneermingen hvor de trekker frem kvalitet i forhold til produksjonseffektivitet og utbytte. Dette
stemmer overens med Garvin (1984), som viser at tilngerming til kvalitet flyttes i verdikjeden.
Ingen av respondentene definerte begrepet kvalitet ved hjelp av den verdibaserte tilneermingen,
fordi ingen definerte kvaliteten pa fisken ut fra prisen de betaler eller mottar for rastoffet. Dette
er interessant ettersom en antar at priser stimulerer bater til & lande fisk av hgy kvalitet, fordi

priser i et konkurransedyktig marked burde gjenspeile rastoffkvaliteten pa fisk som landes
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(Sogn-Grundvag et al., 2021). Det kan tenkes at den verdibaserte tilnaermingen er mer aktuell
lengre ut i verdikjeden hos forbrukere.

Denne oppgaven, i likhet med flere studier (Ahire et al., 1996; Sebastianelli & Tamimi, 2002),
viser at Garvin’s attedimensjonale rammeverk er relevant for a definere og beskrive kvalitet i
de ulike tilnermingene. Ved den produkthaserte tilnsermingen fokuserte respondentene pa
ytelse og funksjoner hvor de blant annet beskrev hvitt fiskekjgtt, uten innhold av blod, fast
konsistens i fiskemuskelen og hel emballasje. Ved den brukerbaserte tilneermingen fokuserte
de pa estetikk og opplevd kvalitet hvor de blant annet sa at et produkt ma vaere appellerende for
kunden uten synlige fangstskader for & oppna gjenkjgp. Ved den produksjonshaserte
tilnermingen fokuserte respondentene pa palitelighet og samsvar hvor det er viktig a fa god
kvalitet over lengre tid. Samtidig er det viktig at kvaliteten er i samsvar med hva som er

forventet, som igjen gar inn pa den avklarte tilstanden pa kvalitet mellom selger og kjeper.

Definisjoner av kvalitet er som nevnt et stort begrep og man far ulike svar fra ulike ledd i
verdikjeden. Litteraturen viser at det kan vere ngdvendig med flere kvalitetstilnerminger for a
definere begrepet kvalitet. Denne oppgaven er ikke motstridende til dette, ettersom
respondentene tok i bruk flere tilnaerminger nar de ble spurt om & definere begrepet kvalitet.
Ulike definisjoner av kvalitet kan gjere det utfordrende a lage et felles system for
kvalitetsvurdering. En potensiell lgsning er a jobbe mot mer felles definisjoner pa kvalitet som
kan fungere for alle parter. Ettersom det blir tatt i bruk flere tilnaerminger i denne oppgaven kan
det tenkes at definisjonen ma appellere til disse tre tilneermingene for at man skal kunne samles

rundt et felles begrep.

5.1.2 Viktige kvalitetskriterier ved fryst H/G torsk

Oppgaven skulle besvare hvilke kvalitetskriterier ved sjgfrossen H/G torsk aktgrene i

verdikjeden opplever som viktigst, og om de er i samsvar med hva litteraturen tilsier.

Videreforedlingsleddet fant det enkelt & besvare hvilke kvalitetskriterier de finner som viktigst,
mens flate- og kjeperleddet fant det vanskelig siden det er mange elementer som utgjer god
kvalitet. Dette gar godt overens med Joensen et al. (2016) som viser at flere faktorer pavirker
kvalitet pa rastoff. En forklaring pa dette kan veere at videreforedlingsleddet i denne oppgaven
er filetprodusenter som produserer og maler kvalitet etter produktspesifikasjoner fra sine

kunder. | motsetning til flate- og kjgperleddet som produserer og selger sjgfrossen H/G torsk
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til forskjellige anvendelser, ogsa annen konvensjonell produksjon som klippfisk og saltfisk hvor
viktige kvalitetskriterier kan variere.

Det er en bred enighet fra alle leddene om at farge og konsistensen pa fiskemuskelen er viktige
kvalitetskriterier ved sjgfrossen H/G torsk. Dette samsvarer med Korneliussen & Grgnhaug
(2003) tabell 4, som viser at farge og tekstur pa fiskekjgtt er viktig for flere ledd i verdikjeden.
Dette oppnas gjennom en skansom handtering av fisken, god utblgdning og lite fangstskader.
Flateleddet forbinder dette med god produksjonsflyt som henger sammen med fangstvolum pa
enkeltfangster. Dette er noe Henriksen et al. (2020) viser til, at frekvensen av fangstskader og
darlig utblgdd fisk henger tett sammen med fangstvolum. Flate- og videreforedlingsleddet
trekker i starre grad, enn kjgperleddet, frem sesongvariasjoner som kan pavirker kvaliteten.
Dette stemmer med Akse et al. (2014b) som viser at kvalitet under fangst kan pavirkes av ytre

faktorer som ate-tilstand, stram- og vaerforhold med flere.

Alle respondentene fremhevet godt renset fisk som viktig kvalitetskriterie, hvor ogsa fraveer av
kveis inngar. Fangst, handtering og lagring kan direkte pavirke kvaliteten pa sjgmat med hensyn
til tilstedevaerelse og antall parasitter (Adams et al., 1997). | motsetning til flate- og
videreforedlingsleddet trekker kjeperleddet frem riktig kappesnitt, emballasje og merking som
viktige kvalitetskriterier. Dette er viktig ettersom feil i disse kvalitetskriteriene bidrar til
reklamasjoner og merarbeid. Dette er i samsvar med Korneliussen & Grgnhaug (2003), at ledd
hayere oppe i verdikjeden, finner kvalitet som skjer i distribusjonsleddet som viktig, deriblant

kvalitet pa emballasje og merking.

Begrunnelsene pa hvorfor respondentene trekker frem disse kvalitetskriteriene som viktigst
stemmer overens med tilnerminger som ble tatt i bruk for a definere begrepet kvalitet. Leddene
i verdikjeden er enige om flere viktige kvalitetskriterier, men kjeperleddet trekker frem flere
kriterier som er viktig for dem. Dette tyder pa at et felles system for kvalitetsvurdering ma
inkludere flere kvalitetskriterier, for a tilfredsstille flere ledd i verdikjeden. I tillegg er det viktig

a ha en felles forstaelse for kriteriene.
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5.1.3 Kvalitetsoppfattelse pa fryst H/G torsk

Oppgaven ser ogsa pa hvordan aktgrene oppfatter kvalitet pa fryst H/G torsk.

Resultatene viste at det var forskijell i kvalitetsoppfattelsen pa fryst H/G torsk. Mens flateleddet
oppfattet kvaliteten som generelt god, fremhever kjoperleddet og videreforedlingsleddet at det
er potensial for forbedring, selv om kvalitetsoppfattelsen ogsa her er generelt god.

Bade flate- og kjgperleddet peker pa gkt fokus pa kvalitet som arsaken til at kvaliteten er blitt
bedre med arene. | tillegg trekker kjeperleddet frem gkt kunnskap om markedet, mens
flateleddet trekker frem en bedret gkonomi i fiskerinaeringen som en drivkraft. De trekker ogsa
frem stabilitet pa mannskap er en arsak, noe som muligens kan ses i sammenheng med at
oljenaringen er blitt mindre attraktiv pa grunn av oljekrisen i 2014. Dette begrunnes med at det

er blitt lettere a bevare mannskap og kompetansen om bord i farteyet.

Det siste flate- og kjgperleddet trekker frem er nyere og bedre teknologi som arsak til at
kvaliteten er blitt bedre. Her mener derimot en videreforedler at teknologi har fart til darligere
kvalitet fordi ny teknologi har fart til gkt fangstkapasitet som gar pa kompromiss av kvalitet.
Det er med andre ord motstridende meninger om hvorvidt teknologien har fort til bedre eller
darligere kvalitet. Det burde imidlertid veere mulig & tilpasse gkt fangstkapasitet med nyere

teknologi gjennom mindre fangstvolum/enkelthal og pa den maten fa bedre kvalitet.

Respondentene i de ulike leddende er ikke samstemte pa spgrsmal om hvordan de opplever
kvaliteten pa fryst H/G torsk. Videreforedlere produserer etter produktspesifikasjoner, hvor fisk
med darlig kvalitet gir gkte produksjonskostnader og redusert utbytte. Videre sitter kjgperleddet
tettere pa videreforedlingsleddet enn hva flateleddet gjer, noe som kan vere en forklaring pa
hvorfor de har likere kvalitetsoppfattelse. Dette stemmer med Korneliussen & Grenhaug
(2003), som viser at ledd som star narmere hverandre i verdikjeden har likere
kvalitetsoppfatning. Denne oppgaven tar kun for seg videreforedlere som produserer filet,
dersom oppgaven hadde inkludert flere aktgrer, for eksempel konvensjonell produksjon hadde
muligens kvalitetsoppfattelsen veert annerledes. Videre selger flateleddet sjgfrossen H/G torsk
til flere videreforedlere og derfor til flere anvendelsesomrader, noe som kan vere av betydning
for at de oppfatter kvaliteten som generelt god. Ulik oppfattelse pa kvalitet vil gjgre det
utfordrende a utforme et felles system for kvalitetsvurdering.
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5.1.4 Huvilke kvalitetsfeil er alvorlige

Oppgaven ser pa hvilke kvalitetsfeil aktgrene opplever som mest alvorlige, og om disse er i

samsvar med hva litteraturen tilsier.

Blat konsistens pa fiskekjgttet, blodutredning og slagskader er kvalitetsfeil som samtlige
respondenter betrakter som mest alvorlig. Dette samsvarer med Joensen et al. (2017) som viser
at de vanligste skadene pa fisk er blodsprengt og darlig utblgdd fisk, og at utfordring pa kvalitet
er blod i fiskekjgttet. Dette gar ogsa overens med Akse et al. (2013) som viser at rgdfarget
fiskekjatt, klem- og slagskader og spaltet fiskekjott og bloduttredelser er vurdert som alvorlige
og kostbare feil i fiskeindustrien. Alle disse er kvalitetsfeil som oppstar i fangstleddet som vist
i tabell 2, under draging, lgysing/frigjerelse, blggging og utblgdning. Flateleddet papeker i
sterre grad enn de andre leddene at blgt konsistens pa fiskekjgttet ogsa kan oppsta pa grunn av
naturgitte variasjoner, som stemmer med Akse et al. (2014b) som sier naturgitte variasjoner
pavirker kvaliteten pa rastoffet, eksempelvis blgt muskel som spalter lett og lignende. Videre
betegner noen respondenter i alle ledd feilkapp som alvorlig kvalitetsfeil, noe som ogsa oppstar
i fangstleddet som vist i tabell 2 under slgying. Dette samsvarer med Akse & Joensen (2004)
som sier feil nakkekutt og slgyesnitt kan veere alvorlige kvalitetsfeil hvis det gar ut i muskelen.
Heide & Henriksen (2013) sier at feil hodekutt kan gi lgse greben noe som er den vanligste
feilen med sluttprodukt av saltfisk. Fire respondenter i de ulike leddene betegner ogsa brutt
frysekjede som kvalitetsfeil da det kan resultere i nedgradering av kvalitet pa fisken, noe som
samsvarer Korneliussen & Grgnhaug (2003) som viser brutt lagringstemperatur som
kvalitetstap lengre ut i verdikjeden. Dette gar overens med funnene til Jessen et al. (2014) og
Stormo & Skara (2021), som viser at omkrystallisering som denaturerer proteinet i fiskekjattet
reduserer kvalitet. Det blir papekt at disse feilene ikke oppstar hyppigst, noe som kan begrunne

hvorfor de ikke blir betegnet som veldig alvorlig.

Arsaken til at kvalitetsfeilene over blir nevnt som alvorlige er fordi en ikke far laget en god
vare ut av fisken, og medfarer gkte produksjonskostnader og redusert utbytte til videreforedlere
som prosesserer fisken. Flate- og kjgperleddet legger samtidig til gkte kostnader for alle ledd
dersom kvalitetsfeilene resulterer i reklamasjon. Kjeper- og videreforedlingsleddet legger ogsa
til at disse feilene er alvorlige fordi det ofte er skjulte feil i fisken som ikke blir oppdaget far
den er hos kunden eller ute i markedet og tilgjengelig for konsumenter.
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Ved bred enighet om hvilke kvalitetsfeil som betegnes som mest alvorlige kan det gjere det
enklere a lage et felles system for kvalitetsvurdering fordi disse er feilene er dem som bar

fokuseres mest pa.
5.2 Maling, dokumentering og formidling av kvalitet

5.2.1 Maling

Oppgaven ville besvare hvordan kvaliteten pa fryst H/G blir malt.

Respondentene er i stor grad enige pa hvordan fisken bar bli gradert, fortrinnsvis som A- eller
B kvalitet. Det finnes ingen offentlige bestemmelser pa hva de ulike malingene inneholder, og
dermed ikke noen fastsatte kriterier for A- og B kvalitet. Dette skinte gjennom da respondentene
ble spurt om a beskrive de ulike graderingene. Beskrivelsen er subjektiv og gjenspeiler den
enkeltes syn pa hvordan fisk blir malt og gradert. Dette antyder til behov for & beskrive og
definere til ulike graderingene som fisken males etter, noe ogsa en respondent i kjgperleddet

antydet ved & referere til laksenzaringens kvalitetsstandard (NBS 10-01).

Det er fiskere om bord i fartayene som maler kvaliteten til fisken, og bestemmer hvilken kvalitet
fisken skal graderes som. Det ble papekt av samtlige ledd at det er store variasjoner mellom
ulike fartayer og rederi pa hvordan de graderer fisken. Kvalitetsoppfattelsen til hver enkelt
fisker kan veere ulik, videre kan det veere store forskjeller pa hvor fartgyet eller rederiet legger
grensen mellom graderingene. Dette har resultert i at videreforedlingsleddet rangerer
fiskefartgy ut fra kvalitet de leverer over tid.

Videreforedlingsleddet papeker ogsa at naturgitte variasjoner kan vaere med a skille ulikhetene
mellom maling og gradering av kvalitet. Flateleddet legger ogsa til teknologi som en arsak til
de store variasjonene hvor ulike fartayer besitter ulik teknologi, dermed ulike forutsetninger for
a produsere bedre kvalitet.

Flateleddet poengterte at de fisker liten andel B-kvalitet, og dette samsvarer med Sogn-
Grundvag et al. (2021) som sier at kun 5,8% av fangst som landes blir nedgradert. Samtidig sier
kjgper- og videreforedlingsleddet at de primert kjgper A-kvalitet. Selv om 5,8% av fisk
nedgraderes nar det landes finnes det ikke statistikk over hvor mye som nedgraderes videre i
verdikjeden. Resultatene viser at videreforedlingsleddet nedgraderer A-kvalitet videre i
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verdikjeden til flere graderinger med kriterier som andel av slagskader, radlig filet og darlig
konsistens pa fiskekjattet. Dette belyser problematikken at det kun er ett ledd i verdikjeden som

definerer kvalitet i dag, altsa flateleddet.

Til tross for at salgslagene har videoer som viser retningslinjer for hvordan fisken skal fangst-
behandles og hva som blir betraktet som god og darlig kvalitet viser resultatene at det er store
variasjoner mellom farteyer og rederi pa hvordan fisken blir malt og gradert. Ulik
kvalitetsoppfattelse pa hva som betraktes som god kvalitet og nedgradert kvalitet kan gjare det

problematisk a utforme et felles system for kvalitetsvurdering.

5.2.2 Dokumentering av kvalitet

Oppgaven undersgker hvordan kvaliteten pa fryst H/G torsk blir dokumentert.

Alle ledd dokumenterer kvalitet pa fisken, men dette gjeres ulikt og dokumenterer ulike
kvalitetskriterier. Alle leddene har noen grunnleggende kvalitetskriterier de dokumenterer, men
kjgper- og videreforedlingsleddet legger til flere kriterier. Kvalitetskriterier om bord i bat
begrenser seg hovedsak til farge og konsistens pa fiskekjgttet, hodekapp, slgyesnitt og rensing.
Kjoperleddet inkluderer ogsa snikkvekt og stgrrelse pa fisken. Dette gjor ogsa
videreforedlingsleddet i tillegg til & dokumentere utbytte pa fisken.

Pa spgrsmal om hvilke kvalitetskriterier leddene mener burde dokumenteres i en felles
kvalitetsundersgkelse, var det i stor grad enighet. Disse er blodutredning og slagskader pa
fiskekjottet, tekstur, kappesnitt, rensing, snittvekt og sterrelse. 1 tillegg til kriteriene ma
rapporten ogsa inkludere bilder av emballasje og fisk i tint og fryst tilstand. Dette vil muligens

gjere det enklere a lage felles kvalitetsvurderingssystem.

Kvalitetsdokumentasjon er ifglge kjgper- og videreforedlingsleddet ikke helt pélitelige slik de
gjores i dag. Dette som foelge at det er en subjektiv vurdering samtidig at det kun er en liten
andel av fangsten som dokumenteres noe som er utfordrende fordi fisk kan inneholde skjulte
feil som ikke oppdages far fisken skjaeres opp. Dette tyder pa at de ikke har full tillit til
dokumentasjonen av kvalitet fordi vurderingen av kvalitet avhenger av hvordan personen

oppfatter kvaliteten, samtidig som dokumentasjonen ikke representerer en hel fangst.
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En utfordring kjgperleddet trekker frem knyttet til dokumentering av kvalitet er at det er
kostbart a gjennomfare kvalitetsundersgkelser. Fisk som blir brukt for kvalitetsdokumentasjon
blir tint og filetert, dermed kan ikke akterene i flate- og kjeperleddet selge fisken videre. |
tillegg ma de betale en tredjepart for & dokumentere kvaliteten pa fisken. Likevel sier
kjgperleddet at dokumentering av kvalitet er viktig, og at kostnaden er verdt det. Svarene tyder
0gsa pa at arbeidet mot kvalitetsdokumentasjon tilhgrer markedsfunksjoner i bedriften, og at

det derfor er salgsleddet som ofte er de som initierer dette.

En videreforedler sier de kan kjgpe nedgradert sjgfrossen H/G fisk men papeker at flateleddet
ikke alltid dokumenterer hvorfor fisken er nedgradert. Dette stemmer med Sogn-Grundvag et
al. (2021) som viser at det kun i 3% av nedgradert fisk, dokumenterer arsaker til nedgradering.

Kjeperleddet papekte at kvalitetsrapporter i dag er subjektive i hvordan poengsummene blir
fastsatt, og dermed ogsa et tolkningsspersmal. Ved & utforme et felles system for
kvalitetsvurdering kan en standardisere kvalitetsdokumentasjon med samme karaktersystem,

0g gi mer objektive kriterier for de ulike karakterene.

5.2.3 Formidling kvalitet

Oppgaven undersgker ogsa hvordan kvaliteten pa fryst H/G torsk blir formidlet. Respondentene

uttrykte at det foregar bade intern og ekstern kommunikasjon om kvalitet.

5.2.3.1 Intern formidling

Kvalitetsundersgkelser fasiliteres av flere grunner. Fellesnevneren for alle ledd er at de gjer
kvalitetsundersgkelser for a fa en indikasjon pa kvaliteten av fisken og avstemme forventninger.
Mens kjaperleddet legger til at kvalitetsundersgkelser muliggjer korrigeringer ved hyppige
avvik pa kvalitet, legger flateleddet til at kvalitetsrapporter er viktig dokumentasjon ved
eventuelle reklamasjoner. Videreforedlingsleddet legger til at kvalitetsundersgkelser er viktig
for beslutningsgrunnlag nar de skal kjepe rastoff fra ulike bater, samt & vite hvilke

produksjonskostnader de kan forvente av rastoffet.

Intern formidling i flate- og kjgperleddet ser ut til & veere viktig for a gke forstaelsen og fokuset
pa kvalitet. Dette gjares i hovedsak gjennom kommunikasjon og opplering, i form av kursing.
Noen respondenter fra kjgper- og flateleddet deler markedsinformasjon og kvalitetsrapporter

fra kvalitetsundersgkelser med batene som en del av kursing og oppleering av mannskaper. Det
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virker som det er viktig med tilbakemelding til mannskapet for a oppna en likere oppfattelse pa
kvalitet og gke fokuset pa arbeid mot kvalitet. Ettersom oppgaven ogsa viser at det er store
forskjeller mellom ulike bater og rederi kan det tenkes at tiltakene for intern formidling ikke

fungerer sa godt.

5.2.3.2 Ekstern formidling

Flate- og videreforedlingsleddet deler kvalitetsrapporter ved kundeforespgrsel. Resultatene
viser at kvalitetsrapporter er viktig i startfasen ved et nytt kunde- og leverandgrforhold, men
etterhvert som dette stabiliseres er ikke kvalitetsrapporter like ngdvendige. Tillit og erfaring
mellom partene spiller en starre rolle som bygges gjennom forventning og kvalitetsoppfattelse
av kvalitet. Relasjonen mellom kjgper og selger er noe Sogn-Grundvag & Zhang (2021) ogsa
viser til, da kjgpemeanster indikerer pa et fokus pa relasjon i kjgp og salg av fisk som kan ta

hgyde for rastoffkvalitet.

Alle ledd gnsker en eller annen form for tilbakemelding for a tilegne seg en forventning om
rastoffkvalitet. Flateleddet gnsker mer tilbakemelding fra kunde om de finner rastoffkvaliteten
av god eller darlig kvalitet. | videreforedlingsleddet er det kun én som deler kvalitetsrapporter
med leverander mens én ikke gjar det. Dette samsvarer med kjgperleddet som har kunder som
bade er gode og darlige til a gi tiloakemeldinger om kvaliteten. Dette tyder pa at flateleddet
sjeldent far tiloakemeldinger fra kunder om rastoffkvaliteten. Kjgper- og videreforedlingsleddet
gnsker mer tilbakemelding fra batene om rastoffkvaliteten, for i stgrre grad kunne avstemme
forventninger nar de kjgper fisken. Dette samsvarer med Sogn-Grundvag & Zhang (2021) sine
funn, som viser at kun 0,42% av kvalitetsdokumentasjon er tilgjengelig ved foresparsel hos
salgslagene ved kjgp av fisk. Dette tyder pa at all fisk ikke er godt dokumentert. Selv om
oppgaven viser at alle ledd gjar en eller form for kvalitetsdokumentering, kan det tyde pa at
kvalitetsdokumentering ikke blir delt mellom leddene i verdikjeden. Noen deler ikke

kvalitetsdokumentasjonen og bruker det kun internt i bedriften, mens andre deler det eksternt.

Videre tyder det pa at ordningen i dag om a dele informasjon for & oppna en likere
kvalitetsoppfattelse ikke er tilstrekkelig eller god nok. Dette kan bedres ved a ke
kommunikasjonen mellom leddene i verdikjeden. Dette ma gjelde gjennom hele verdikjeden
fra de som fisker til de som prosesserer. Dette for at fangstleddet skal vere helt og fullt klar

over hva de ulike sluttkundene gnsker. Bedre kommunikasjon kan vere a etablere flere
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kundebesgk hvor sluttkunden far forklart og demonstrert nettopp hva de finner som god kvalitet
og hvorfor, eller demonstrere dette i form av bilder eller annen visuell kommunikasjon. Bilder

kan betraktes som mer objektiv og kan veere et godt hjelpemiddel for en felles oppfatning.

Ifelge Sogn-Grundvdg & Zhang (2021) nedgraderer batene kvaliteten for & unnga
reklamasjoner da nedgradering av fisk er en mate a signalisere darlig kvalitet. Oppgaven viser
at det generelt reklameres lite. Flate- og kjgperleddet mottar lite reklamasjoner og
videreforedlingsleddet reklamerer sjeldent pa rastoffet. Flateleddet fremhevde at de mottar lite
reklamasjon i sammenheng med kvalitetsoppfattelse. Det kan virke som flateleddet maler
kvaliteten av fisk de selger i form av tilbakemeldinger om rastoffet og ofte er disse
tilbakemeldingene i sammenheng med reklamasjoner de mottar. Ettersom de mottar lite
reklamasjoner oppfatter de at kvaliteten er tilstrekkelig for kundene. Dette er ikke i samsvar
med videreforedlingsleddet. Ved reklamasjon ma belgpet veaere av noe betydning dersom de
reklamerer pa rastoffet. Dersom videreforedlere reklamerer pa fisken, risikerer de & miste hel
eller deler av en dags produksjon, ettersom de tiner rastoffet i forkant av produksjonen. Ifglge
forretningsreglene til salgslagene skal fisk som reklameres pa ikke prosesseres far partene har
funnet en enighet (Norges Rafisklaget, 2018, § 22; SUROFI, 2018, § 29). Dette kan fare til
ytterligere kostander hvis de ikke har annet rastoff som er ferdigtint og klar for produksjon den
dagen. Videre ma aktgrene fremdeles lgnne ansatte som allerede er kommet pa arbeid for a
produsere rastoffet. Dette kan ogsa medfgre at de ikke far produsert produkter til sine kunder
som kan fgre til mangel pa varer i butikkhyllene. Reklamasjoner kan ogsa veere vanskelig a fa
godkjent hos leverandgr ettersom det er en subjektiv vurdering. Lite reklamasjon fra
videreforedlere skyldes derfor ikke at de finner kvaliteten tilstrekkelig, men heller at

reklamasjonsprosessen er vanskelig, samt at de ikke far produsere rastoffet.

Na er det slik at flateleddet tjener pa denne ordningen fordi de kan definere kvalitet og fa betalt
etter det, samtidig som de ikke blir holdt ansvarlig for fisken de produserer. Bade flate- og
videreforedlingsleddet bemerker at det vanskelig & belgnne og straffe bater som leverer god
eller darlig kvalitet i form av pris. | hovedsak pd grunn maten fisken selges pa
(auksjonssystemet), samt at videreforedlingsleddet fortjeneste er marginal i utgangspunktet.
Belgnningen kommer heller i form av rykte til baten og hvor ettertraktet den er blant kjgpere.
Ulempen med systemet i dag ser derfor ut til & veere at bater som leverer bedre kvalitet ikke far
bedre betalt for det.
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Siden videreforedlingsleddet rangerer farteyer ut fra prestasjoner kan det likevel tenkes de
priser fisken i forhold til kvalitet ettersom de pa forhand vet hvilken kvalitet de kan forvente
fra den baten og hvilken fortjeneste de kan estimere. Denne teorien antyder at
videreforedlingsleddet kan by pa fisk etter andel av rastoff som blir levert som god kvalitet. Bat
som leverer darligere kvalitet kan det veere at de ikke er villig & betale markedspris for fisken,
noe som pavirker flateleddet. Bat som leverer god kvalitet, som farer til maks

produksjonskapasitet vil kanskje en kjgper veere villig til 4 betale litt ekstra for fisken.

Det som klages mest pa er feilsortering og feilmerking av fisk som oppstar i fangstleddet under
pakking som vist i tabell 2. Dette gir mening ettersom videreforedlere ofte ikke kan produsere
en fiskeart eller fiskestarrelse de ikke har et marked eller maskiner for. Derfor vil en
reklamasjon kompensere for fisk de i utgangspunktet ikke kjepte, samtidig er det trolig lettere
a fa disse reklamasjonene godkjent ettersom det omfatter en mer objektiv vurdering i form av
bilder.

5.2.4 Felles kvalitetsvurdering

Det er ikke et entydig og samstemt svar fra respondentene pa spgrsmal om et felles system for
kvalitetsvurdering. Flertallet av respondentene er positive, mens noen respondenter i kjgper- og
videreforedlingsleddet er mer skeptiske fordi de finner det utfordrende & se hvordan et slikt
system kan fungere i praksis. Fordeler og ulemper som trekkes frem ved et felles system for

kvalitetsvurdering er oppfart i tabell 6.

Tabell 6: Oversikt over fordeler og ulemper som respondentene uttrykker med et felles system for
kvalitetsvurdering.

Fordeler Ulemper
- Mer uniform og felles tilneerming pa - Ulik preferanser til kvalitet
kvalitet - Forskjellige kvalitetskrav
- @kt konkurranse mellom batene - Subjektiv vurdering
- @kt kvalitet og gkt trygghet - @kt kostnad
- Sesongvariasjoner
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Positive aspekt med et felles system for kvalitetsvurdering som blir nevnt av samtlige ledd er
en mer uniform tilneerming mot kvalitet. Dette er i samsvar med at aktgrene ikke hadde en felles
definisjon for kvalitet, noe som kan gjere det utfordrende a utforme et felles system for
kvalitetsvurdering. Definisjoner av kvalitet ma samkjgres, altsa alle ma vere enige om en felles
definisjon av kvalitet, som alle ledd kan bruke. Dette kan veere lettere sagt enn gjort fordi
oppgaven viser ogsa at det er ulik oppfatning pa kvalitet blant leddene. Det bar farst etableres
en felles forstaelse av hva kvalitet er, og nar man har denne kan man komme frem til en felles

definisjon. Felles definisjon har ingen verdi om leddene ikke forstar det samme med den.

@kt konkurranse mellom batene betegnes som en fordel med et felles system for
kvalitetsvurdering. Ved et felles system vil batene bli malt etter samme kvalitetskriter som
muligens vil gjere det lettere 8 sammenligne batenes prestasjoner. Fordel kan vere at det i stgrre
grad synliggjer bater som leverer god og darlig kvalitet. Stgrre synliggjering kan skape bedre
grunnlag for & sammenligne bater noe som kan gjare at bater som leverer bedre kvalitet kan fa
mer betalt for fisken. Dette kan vaere med a trigge hele naringen a ta bedre vare pa
rastoffkvaliteten fordi de far bedre betalt for fisken, og dermed kan kvaliteten pa sjefrossen
H/G torsk generelt gke. Dette kan ogsa gjere at kjgpere kan bli tryggere pa rastoffkvaliteten,
som ogsa er listet som en fordel i tabell 6. Ulemper med direkte sammenligning av bater kan
veere at aktarer i flateleddet faler seg urettferdig behandlet grunnet fangstredskap og gkonomi.
Som vist i kapittel 2.3.2 bestemmes fangstredskaper av flere komplekse parametere, samt at
fartgyer og dens fangstmetode har ulike forutsetninger til  produsere god kvalitet. Dersom de
ulike redskapstypene direkte sammenlignes og far betalt ut fra kvalitet de lander, kan det
forekomme store gkonomiske skiller mellom ulike fangstredskaper. Dette kan videre pavirke
muligheter for investeringer som kan bidra til & lgfte kvaliteten i form av nyere

produksjonsteknologi som vil gjare skillet mellom ulike redskaper enda starre.

Oppgaven viser til ulik kvalitetspreferanse og toleranse mellom ulike aktarer i verdikjeden, noe
som ogsa er vist som en ulempe i tabell 6. Dette kan gjere det utfordrende a utforme et felles
system for kvalitetsvurdering. Eksempelvis vil en filetprodusent i Europa som bruker maskiner
veere begrenset til hva deres maskiner kan gjgre, mens menneskelig filetering som i Asia har
starre fleksibilitet og kan dermed akseptere en annen kvalitet. Selv om oppgaven kun har
intervjuet videreforedlere som opererer som filetprodusent, vil et felles system ogsa matte

inkludere og ta hensyn til andre anvendelser som Klippfisk og saltfisk og annen kommersiell
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produksjon. En filetprodusent vil trolig ha hgyere toleranser for feilkapp sammenlignet med
Klippfisknaeringen, mens en klippfiskprodusent trolig kan akseptere mer spaltet fisk og
bloduttredelser enn filetprodusent. En annen ulempe som trekkes frem er forskjellig
kvalitetskrav mellom ulike aktarer i verdikjeden. Kravene for kvalitet kan variere mellom hva
fisker betegner som god kvalitet, og hva Kkjoper betegner som god kvalitet.
Videreforedlingsleddet i denne oppgaven er filetprodusenter som produserer og maler kvalitet
etter sine produktspesifikasjoner fra kunde. Et problem for dem er ikke ngdvendigvis like som

for konvensjonell produksjon.

En mulig lgsninger pa utfordringene nevnt over kan vere a inkludere flere graderinger til et
felles kvalitetsvurderingssystem, utover dagens lgsning hvor man kun graderer etter A eller B
kvalitet. Med flere graderinger vil man kunne tilpasset ulike aktgrers krav og preferanse til
kvalitet. Likevel, en utfordring med flere graderinger er at fisken males og graderes subjektivt.
Som tidligere nevnt, er det store variasjoner mellom ulike bater og rederi pa hvordan de maler
kvalitet i henhold til A og B kvalitet. Ved & inkludere flere graderinger kan denne utfordringen
fremdeles veere aktuell, nettopp fordi batene maler kvalitet subjektivt, noe som ogsa blir trukket

frem som en ulempe i tabell 6.

Potensiell lzsning mot subjektiv vurdering er a gjare vurderingen mer objektiv. Dette kan gjares
pa flere mater, eksempelvis ved & inkludere flere bilder i kvalitetsvurderingssystemet samt a
inkludere opplaring i form av kursing blant mannskapet og de som maler og vurdere kvaliteten
pa fisken. En annen potensiell mulighet er & ta i bruk teknologi som muliggjer for objektiv
vurdering av fisk. Ved bruk av hyperspektral avbilding av fisk kan man oppdage blod i
fiskemuskel uten & matte skjaere fisken, og muliggjer automatisk kvalitetsvurdering
(Skjelvareid et al., 2017). Det finnet i dag teknologi, Maritect Eye, som muliggjer
hyperspektrale bilder i industriell hastighet, som skanner en og en fisk, hvor en fortlepende kan
vurdere om hver enkelt fisk er av god kvalitet (blodlgs fisk) eller darlig kvalitet (blodig fisk)
(Maritech, u.a.). Respondenter i alle ledd uttrykte gnske om at kvalitetsdokumentasjon skal
gjeres om bord i fiskefartayene. Dersom en skal lgse problematikken med subjektiv vurdering
om bord i batene ved a ta i bruk Maritech Eye vil dette kreve at alle fiskefartgy investerer i
denne teknologien. Ulempen med dette kan veere kostnad, blant annet at rederiet ikke har rad
eller betalingsvilje for slik investering, eller de ikke har plass i produksjonen noe som vil kreve

ytterligere investeringer. Alternativt kan en lgse dette med a ha kvalitetsvurderingen pa land,
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eksempelvis i forbindelse med fryselager/frysehotell. Dette vil kreve mindre investering knyttet
til denne teknologien. Med dagens teknologi kan en ikke kvalitetsvurdere blokker. En
kvalitetsvurdering pa land vil dermed kreve at fisken om bord i bater ikke blir fryst i blokker
og pakket i sekker som det gjares i dag, men heller singel fryses. En ma da erstatte dagens
platefrysere med en annen type fryseteknologi som fryser fisken enkeltvis. En ulempe med
dette vil veere at singelfryst fisk tar mer plass om bord i farteyene, samt investeringskostnad i
ny fryseteknologi, men vil muliggjgre objektiv kvalitetsundersgkelser for hele fangsten. Nar
baten lander fangsten, far en kvalitetssortert fisken, og da kan man lage systemer hvor man far
betalt for den kvaliteten baten produserer og leverer. Dette kan bidra til at det vil bli bedre
kvalitet dersom batene far hgyere pris for bedre kvalitet.

En ulempe som ogsa trekkes frem fra samtlige ledd er knyttet til kostnaden som vil palgpe med
ainnfare et slikt system. BRC standarden viser at en kan redusere kostander ved a implementere
et felles system (Sebastianelli & Tamimi, 2002), noe oppgaven ogsa antyder ettersom alle gjer
kvalitetsundersgkelser pa hver sin mate. Pa grunn av at alle opererer ulikt viser oppgaven at en
fangst av torsk kan risikere a bli kvalitetsundersgkt opptil tre ganger i verdikjeden. En
standardisering vil kunne appellere til flere aktgrer som opererer med sjgfrossen H/G torsk, og
en kan dermed tenke seg at et felles system vil redusere kostnadene ettersom de deles pa flere
aktaerer. Eventuelt gker betalingsviljen, for bedre kvalitet eller bedre tilpasset kvalitet.

| motsetning til kjgperleddet trakk flate- og videreforedlingsleddet frem sesongvariasjoner som
en ulempe til et felles system for kvalitetsvurdering fordi sesongvariasjoner kan pavirke
kvalitetskriteriene og vurdering av disse vil derfor avhenge av tiden pa aret fisken er fangstet.
Det blir sagt at det er en felles forstaelse i neeringen i dag om at en ikke kan forvente lik kvalitet
aret rundt, derfor er det trolig mer toleranse for gitte feil i ulike tider pa éret. Dette vil veere
vanskelig a ta hgyde for i et felles system for kvalitetsvurdering. En mulig (og dpenbar lgsning)

kan veere a ikke fiske nar det er sesong som farer til darligere kvalitet.

Det er bred enighet om at det er fiskesalgslagene som burde sta for ansvar a implementere og
vedlikeholde felles system for kvalitetsvurdering. Det ble utdypet at det allerede betales en viss
andel av omsetningen til salgslagene (0,69% av salgsverdi for fryst H/G torsk (Sogn-Grundvag
& Zhang, 2021)), og derfor burde ha gkonomi til & utforme et slikt system. Videre er det en
respondent fra kjgperleddet som fremhever at salgslagene arbeider for fiskerne og at det ber
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veere i deres og flatens interesse a bedre kvaliteten pa fisken som fangstes. @kt kvalitet vil bidra
til & gke fiskens sosiale og skonomiske verdi (FAO, 2018).

Dersom en far et felles system for kvalitetsvurdering kan det vaere mulig og ogsa av interesse a
utvikle en felles standard. Nar alle bruker noe likt i utgangspunktet, kan det veare enklere a
implementere en standard. Utvikling av standard er noe som gjeres i samspill mellom private
og offentlige aktarer, ofte utarbeidet etter initiativ fra interessegrupper. Dette gjaldt ogsa for
NS 9444:2018 (Fisk og fiskeprodukter - Norsk sjafryst filet av hvitfisk - Krav til kvalitet) hvor
neringen tok initiativ for implementering av standard, men som flere akterer var med a
utarbeide, ogsa salgslagene. Det er blant annet blitt utarbeidet kursmaterialer med video, bilder
og metoder for kvalitetskontroll i overensstemmelse med standardens krav, for eksempel om
fisken er godt nok utbledd og korrekt fangstbehandlet (Larssen & Kjerstad, 2018). Dette kan

ogsa vere aktuelt for sjgfrossen H/G torsk.
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6 Konklusjon

Oppgaven viser det er faktorer som taler for og imot et felles system for kvalitetsvurdering
(tabell 7).

Tabell 7: Oversikt over hva som taler for og imot et felles system for kvalitetsvurdering.

For Imot
e Alle gjar kvalitetsundersgkelser e Ulik definisjon av begrepet kvalitet
e Samstemt i kvalitetskriterier som bgr e Maling av kvalitet er subjektivt
dokumenteres e Ulik kvalitetsoppfattelse
e @nske om mer informasjon om rastoffet

Flere aktarer er positive til et felles system for kvalitetsvurdering. Oppgaven viser at ledd gjer
en eller annen form for kvalitetsdokumentasjon av rastoffet, hvor det a tilegne kunnskap om
rastoffet anses a vere av starst betydning for & gjare det. Videre viser oppgaven at aktgrene er
samstemt i hvilke kvalitetskriterier som bgr dokumenteres i en kvalitetsundersgkelse. Ved a
utforme et felles system for kvalitetsvurdering vil en trolig kunne standardisere
kvalitetsdokumentasjon i stgrre grad, og trolig redusere kostnader knyttet til dokumentasjon

ettersom aktarene i dag opererer ulikt.

Alle ledd gnsker mer informasjon om rastoffet i henhold til kvalitet, flateleddet vil ha mer
informasjon fra kunde om rastoffkvaliteten er tilstrekkelig, mens Kjgper- og
videreforedlingsleddet vil ha mer informasjon fra flateleddet om rastoffkvaliteten far fisken
kjepes. Litteraturen tyder pa at rastoffet ikke er godt dokumentert, og oppgavens funn tyder pa
at kvalitetsdokumentasjon ikke alltid blir delt mellom leddene i verdikjeden, eller at
dokumentasjon ofte blir gjort etter fisken er kjgpt. Oppgaven viser at kvalitetsdokumentasjonen
som blir gjort i dag ikke har full tillit hos aktgrene av to grunner. For det farste er det en
subjektiv vurdering, for det andre er det kun en liten andel av fangsten som kvalitets
dokumenteres. Dette kan veere en arsak til at det blir gjort generelt lite kvalitetsdokumentasjon,
samt at det ikke blir delt mellom leddene i verdikjeden. Et felles system for kvalitetsvurdering
som alle ledd er forngyd med, vil kunne brukes som et virkemiddel mellom aktgrer for a gke

kommunikasjon og samstemme kvalitetsdokumentasjon.
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Selv om oppgaven viser momenter som taler for implementering av et felles system for
kvalitetsvurdering er det likevel noen problem som gjer det utfordrende, og trolig ma disse

lgses far en kan implementere et slikt system.

Oppgaven viser at alle vil ha uniform kvalitet, men det er ikke enighet pa hva uniform kvalitet
er fordi kvalitet blir definert ulikt. Videre viser oppgaven til at det er ulik kvalitetsoppfattelse
blant akterene i verdikjeden. For & lage et felles system for kvalitetsvurderingen vil det veare

viktig a lage en definisjon, med en felles forstaelse som alle ledd kan bruke.

Fryst H/G torsk er en kommersiell vare som kan brukes til flere anvendelsesomrade. Et felles
system for kvalitetsvurdering ma veere et slikt system som alle ledd har insentiv til & benytte.
Selv om kvalitetskriteriene er de samme sa vil maling og vektlegging av disse kriteriene vere
ulikt, alt etter hvem som kjgper fisken og hva den skal brukes til. Dette vil gjagre det utfordrende
a utforme et felles system for kvalitetsvurdering. Det er mangel pa fastsatte kvalitetskriterier pa
hvordan fisken males, samtidig som maling av kvaliteten pa fisken er subjektiv. En mulig
lgsning for & appellere til flere anvendelsesomrader som har ulik preferanse til kvalitet er a
utarbeide flere graderinger, men dette lgser ikke utfordringen med at maling av kvalitet er

subjektiv.

Det er mulig a gjere subjektiv maling mer «objektiv», ved a gke kommunikasjon mellom de
ulike leddene, og dermed skape en mer uniform oppfattelse av kvalitet. Denne
kommunikasjonen kan i stgrre grad ta i bruk mer objektiv dokumentasjon, for eksempel bilder.
Videre finnes det teknologi i dag som muliggjar objektiv maling av kvalitet, men dette vil kreve

investeringer og/eller reorganisering pa hvordan fisken lagres om bord i fartayene i dag.

6.1 Oppgavens begrensinger og forslag til videre forskning

Denne oppgaven har et bekvemmelighetsutvalg, hvor det ble intervjuet 9 respondenter fra flate,
kjgper og videreforedlingsleddet. To av intervjuene ble utfart virtuelt, hvor intervjuer ikke i
like stor grad hadde mulighet til & tolke non-verbal kommunikasjon. Dette kan ha gjort en
innflytelse pa tolkning av dataen. Selv om oppgaven er en undersgkelse av aktarer i ulike ledd
i verdikjeden, er studier av flere aktarer i hvert ledd, serlig i videreforedlingsleddet, oppfordret.
Ved & intervjue flere akterer i de ulike leddene, samt flere ledd og ulike bransjer (eksempelvis

konvensjonell), vil man kunne danne et bedre datagrunnlag.
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Oppgaven undersgkte om det er mulig a lage et felles system for kvalitetsvurdering, ved a
undersgke hvordan aktgrene definerer kvalitet, viktige kvalitetskriterier, alvorlige kvalitetsfeil,
kvalitetsoppfattelse og maling, dokumentering og formidling av kvalitet. Oppgavens funn tyder
pa det kan vaere nyttig a forske pa kvalitetsoppfatning for alle ledd, og kommunisere resultater
mellom dem. Dette kan legge et grunnlag for felles forstaelse for hver enkelt oppfatning. Videre
viser oppgaven at den stgrste ulempe som ble trukket frem var subjektiv vurdering ved
oppfattelse og maling av kvalitet. Videre forskning pa subjektiv og objektiv vurdering av
kvalitet, og implementering av dette i verdikjeden kan bidra til & kartlegge flaskehalser pa
implementering av felles kvalitetsforstaelse, samt gke forstaelse for hvordan en kan

optimalisere dokumentering av kvalitet i dag.
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Vedlegg
Vedlegg 1 — Samtykkeskjema

Vil du delta i forskningsprosjektet: «Muligheter for felles system for kvalitetsvurdering av

sjafrossen slgyd- og hodekappet torsk».

Dette er et spgrsmal til deg om a delta i et forskningsprosjekt hvor formalet er & undersgke om
det er mulig & lage et felles system for kvalitetsundersgkelser. | dette skrivet gir vi deg

informasjon om malene for prosjektet og hva deltakelse vil innebeaere for deg.
Formal

o o

Formalet med prosjektet er a undersgke om det er mulig a lage et felles system for

kvalitetsvurdering for sjgfrossen H/G torsk.
Problemstillingen vil veere som falgende:

- Er det mulig a lage et felles system for kvalitetsvurdering av sjgfrossen H/G torsk?

For & svare pa problemstillingen vil oppgaven se pa forskningssparsmal om begrepet kvalitet,
viktigste kvalitetskriterier, kvalitetsoppfattelse, alvorlige kvalitetsfeil, og hvordan kvalitet blir

malt, undersgkt og formidlet.

Hvem er ansvarlig for forskningsprosjektet?

UiT- Norges arktiske universitet er ansvarlig for prosjektet.
Hvorfor far du spgrsmal om a delta?

Det vil foreta systematisk intervjuer av utvalgte respondenter som er sentrale i fiskerinaringen.
Du vil bli spurt om a delta i prosjektet ettersom du arbeider i en organisasjon som er en stor og

sentral aktar i fiskeringringen, samt besitter med relevant informasjon.
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Hva innebzrer det for deg a delta?

For deg som deltaker vil dette prosjektet medfare et intervju som vil tas opp pa lydopptak. En
kan bergene at intervjuet vil vare i ca. 40 minutter, men vil kunne variere. Det vil bli stilt

sparsmal vedrgrende kvalitetsparameterer pa fryst slgyd og hodekappet torsk.
Det er frivillig a delta

Det er frivillig & delta i prosjektet. Hvis du velger a delta, kan du til enhver tid trekke ditt
samtykke om deltakelse uten & oppgi noen grunn. Alle opplysninger om deg vil bli anonymisert.
Det vil ikke vaere noen negative konsekvenser for deg hvis du velger a ikke delta eller senere

velger a trekke deltakelsen.
Ditt personvern — hvordan vi oppbevarer og bruker dine opplysninger

Vi vil bare bruke opplysningene om deg til formalene vi har fortalt om i dette skrivet. Vi
behandler opplysningene konfidensielt og i samsvar med personvernregelverket.
Informasjonen du avgir vil ikke veere tilgjengelig for andre enn studenten og veileder(e). For a
bevare og sikre din identitet og anonymitet i dette prosjektet vil all informasjon og data om deg
som kommer frem gjennom intervju og kodes og lagres i beskyttede servere. Det vil ikke pa

noe tidspunkt bli angitt navn eller personalia som vil medfere at du kan identifiseres i oppgaven.
Hva skjer med opplysningene dine nar vi avslutter forskningsprosjektet?

Prosjektet skal etter planen avsluttes Desember 2021. Opplysninger og data som samles inn

vil oppbevares frem til prosjektet er avsluttet, og deretter slettes.
Dine rettigheter
Sa lenge du kan identifiseres i datamaterialet, har du rett til:

- innsyn i hvilke personopplysninger som er registrert om deg,
- afarettet personopplysninger om deg,
- fa slettet personopplysninger om deg,

- fa utlevert en kopi av dine personopplysninger (dataportabilitet)
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- asende klage til personvernombudet eller Datatilsynet om behandlingen av dine

personopplysninger.

Hva gir oss rett til & behandle personopplysninger om deg?

Vi behandler opplysninger om deg basert pa ditt samtykke. Pa oppdrag fra UiT- Norges
arktiske universitet, har NSD — Norsk senter for forskningsdata AS vurdert at behandlingen

av personopplysninger i dette prosjektet er i samsvar med personvernregelverket.
Hvor kan jeg finne ut mer?

Hvis du har sparsmal til studien, eller gnsker a benytte deg av dine rettigheter, ta kontakt

med:

e UiT- Norges arktiske universitet ved Thea Lagvik Roaldsnes (tIf. +45 40 12 90 40),
Edel O. Elvevoll (tIf. +47 99 24 65 79), eller Morten Heide (tIf. +47 90 84 95 30).

e Vart personvernombud: Sglvi B. Anderssen (tIf. 776 46153).

e NSD — Norsk senter for forskningsdata AS, pa epost (personvernombudet@nsd.no)
eller telefon: 55 58 21 17.

Med vennlig hilsen,

Thea Lgvik Roaldsnes
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Vedlegg 2 — Generell intervjuguide (intervjuguide var tilpasset de ulike
leddene).

1. Introduksjon av meg og oppgaven

2. Bedriften
a. Kan du fortelle om deg selv?
b. Kan du fortelle litt om firmaet?
c. Huvilke typer bedrifter er deres kunder?

d. Hvordan selger/kjaper dere fisken?

3. Kuvalitet
a. Hva legger du i begrepet kvalitet?
b. Huvilke kvalitetskriterier er de viktigste for dere under fangst/kjgpt av fryst H/G torsk?

c. Hvordan oppfatter du kvalitet pa fryst H/G torsk?

d. Hvilke kvalitetsfeil opplever du som mest alvorlig fra fangst til lossing?
e. Hvordan blir fisken malt? (Gradert)

f.  Gjar dere kvalitetsundersgkelser av fisken?

g. Formidler dere kvalitet pa noen som helt mate?

h. Hvem mener du skal vurdere kvalitet av rastoffet?

i. Hvilke kvalitetskriterier mener du burde innga i en kvalitetsundersgkelse?

j. Hva tenker du om & lage et felles system for kvalitetsvurdering av fryst H/G torsk?
4. Annet

a. Andre momenter som kan vere viktig for kvalitet?

b. Er det andre spgrsmal jeg burde ha stilt — som du tenker er viktig?
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