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Mikilvægi uppsjávarfisks

Statistics Iceland

Hlutfallslegt verðmæti útfluttra sjávarafurða frá Íslandi 2012

29%

Manneldisvinnsla uppsjávarfisks 1999-2012

Saltað

Sjófryst

Landfryst

Hagstofa Íslands

(S. Sigurðsson, 2013)

Nýjasta nytjategundin við Íslandsstrendur

Makríll (Scomber scombrus)

Makrílveiðar og rannsóknir = 20 milljarðar

Heimild: Fiskistofa og Hagstofa Íslands

11. júlí 2008 

“De islandske fiskebåtrederne maler opp makrellen. 

Den er ikke av konsumkvalitet på denne tida av året.”

Hitastigsferill frá veiði til vöru

6. Geymsla/flutningur
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Smásjámynd af þorskvöðva

a) Ófrosinn vöðvi

(Love, 1966)

b) Hraðfrystur vöðvi c) Hægfrystur vöðvi

Ís

Einstakar frumur Margir ískristallar

Hámörkun gæða frosinna makrílafurða

Verkefnið lítur að því að skoða fjölmarga þætti sem 
hafa áhrif á gæði og stöðugleika makríls í frosti:

� Veiðitími (upphaf, miðbik og lok vertíðar)

� Veiðarsvæði

� Vinnsluaðferðir (heill vs. hausaður & slægður)

� Frysti tími / Frystitæki

� Geymsluhitastig og tími

� Hitastigssveiflur við geymslu / flutningi

Plötufrystir

Blásturfrystir

Kassaplötufrystir Plötufrystir vs. Kassaplötufrystir 
– hausaður og slógdreginn makríll

Kraminn fiskur

KassaplötufrystirPlötufrystir

Óskaddaður fiskur

Plötufrystir vs. Kassaplötufrystir (frh.) 
– heill makríll

KassaplötufrystirPlötufrystir

Kraminn fiskur Óskaddaður fiskur

Láréttur vs. Lóðréttur plötufrystir

Ekki mikill munur á 
gæði og stöðugleika
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Áhrif geymsluhitastigs á gæði og stöðugleika

� Geymsluhitastig og tími hefur mikil áhrif á gæðaþætti 
eins og los og þránun!

Áhrif geymsluhitastigs á gæði og stöðugleika

-18 °C

-25 °C

� Fituskemmdir eru almennt minni/hægari í hráefni 
veitt í lok veiðitímabilsins

Áhrif geymsluhitastigs - Heill makríll

-18 °C -25 °C

Hausaður & slógdreginn makríll

-15˚C, 9m -25˚C, 9m

-18˚C, 12m

Áhrif geymsluhitastigs á flakagæði (mið júlí 2012)

-25˚C, 12m -18˚C, 12m

Áhrif hitasveifla í frostgeymslu og flutningi
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Hitasveiflur í flutningi/geymslu!

Mynd: The Carefully to Carry Committee – the UK P&I Club’s advisory committee on cargo matters

Hermun – Raunverulegar aðstæður hjá framleiðanda

i. Framarlega í geymslu (external) - umgangur mikill
ii. Innst í geymslu (internal) – takmarkaður umgangur

Hermun gámaflutninga – Stýrðar aðstæður

Hitastigssveiflur í 1 mánuð 
(-18 °C ± 5 °C)

Raunveruleg staða í dag!

Innanlandsflutningur - Flutningabíll

Hitastig í vöru ~ -15 °C

Utan á bretti

Samvinna er lykilinn!
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Takk fyrir!


