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Nya marina foderråvaror – från 
sjömatsbiprodukter och odling av marina 
organismer



ENSILAGE

• WP1 – Marknadsanpassning @ RISE
• WP2 – Optimering av råvaruval och  

processförhållanden @ CHALMERS
• WP3 – Uppskalning av ensilseringen @ Rena Hav

AB/Scandic Pelagic AB
• WP4 – Utveckling av uppvärmnings- och 

torkningstekniker @ RISE
• WP5 – Optimering av foderkvalitet @ SLU
• WP6 – Analys av värdet hos nya foder @ SLU

• Svenskt projekt finansierat av Formas och icke-akademiska partners



Research challenges
within SWEMARC

Vår vision är att utveckla nya hållbara marina vattenbruksmodeller, som 
präglas av:
• minskat beroende av vildfångad fisk för foderproduktion  
• Nya odlingsarter 
• minskade miljöeffekter
• cirkulära näringsflöden
• positiv integrering med lokalsamhällen och kustnära aktiviteter
• effektiv produktion med minskade administrativa och rättsliga hinder
• ökad kunskap och acceptans för odlad fisk och skaldjur





Slutprodukter med 
hög kvalitet

Marina 
foderingredienser

Sjömatsbiprodukter & 
organismer lägre i 

näringkedjan

Arbetar mot en cirkulär produktion 
av sjömati Sverige
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Processtekniker

Sillbiprodukter
 

   

 

   

 

pH-skift-processning

Ensilering



Malda biprodukter + Vatten (1:6)

Homogenisering

pH justering (11.3 or 2.8)

Centrifugering 1 (8000 or 800 g)

Sediment Supernatant Fettlager

pH justering (5.5)

Centrifugering 2 (8000 eller 800 g)

Supernatant 2 Proteinisolat

Efter 1a centrifugeringen

Homogenat

Efter 2a centrifugeringenpH
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Bi-produktkombinationer
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Hinchcliffe et al., 2019



Results

800g

1) Alkaliskt pH 
2) 8000 g
3) Biproduktkombinationer; ryggben + huvud 
och ryggben + huvud + inälvore



Uppskalningsförsök



Musselmjöl
Ca. 60% av odlade musslor bedöms vara ätliga 
som livsmedel

Ca. 40% kastas ofta bort eller används som 
gödselmedel

Sverige har vi arbetat med företagets 
musselfoder för att optimera deras 
torkprocess
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Ensilaging

Fiskolja

Proteiner

Ben etc

Sillbiprodukter Ensileringsprocess Sill-silage

• Varför ensilering?
• Enkel process; preserverar biprodukterna och producerar samtidigt en näringsrik 

produkt
• Fördelar jämfört med fiskmjölsproduktion utifrån låga investeringskostnader, lågt 

energibehov, inget avloppsvatten och lukt
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• Graden av proteinhydrolys ökar med tiden → vi kan ställa in 
processen utifrån vilken hydrolysgrad vi önskar!
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Silage

Silage

Uppskalning

• Lyckat ensileringsförsök i 350 L-skala

Notera att snart finns en 2 kubiks-ensileringstank från Landia
på plats för storskaliga ensileringsförsök! Tillgänglig för alla!



Foderingrediens
Makronäringsämnen% Sillmjöl Musselmjöl Fiskmjöl Silage
Protein 76.09 60.84 72.50 56.40
Fett 14.32 10.93 5.30 21.40
Aska 3.44 15.93 17.50 9.75
Energi (MJ/kg) 23.72 20.60 20.70
Vatten 3.77 4.78 6.70 11.70

Essentiella aminosyror%
Arginin 4.80 4.07 3.73 3.78
Histidin 2.04 1.10 1.53 1.29
Isoleucin 3.60 2.29 3.64 2.31
Leucin 6.49 3.62 4.69 4.18
Lysin 7.29 4.43 7.30 4.38
Methionin 2.72 1.39 2.03 1.45
Fenylalanin 3.24 2.09 2.68 2.20
Treonin 3.67 2.62 2.49 2.50
Valin 4.37 2.50 3.26 2.95

Innehåll av 
näringsämnen



Utfodringsförsök

Musselmjöl
pH-shift isolat
Räkbiprodukter

Proteininnehåll
Musselmjöl

Marine jäst (Warwas 
et al.)
pH-shift isolat
Ensilage



Twitter:

SWEMARC_UGOT
JamesHinchclif6
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