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Formali

Fyrir allnokkrum arum ték Dr. Jonas Bjarnason, efna-
verkfraedingur, saman handbok fyrir saltfiskframleidendur.
Su bdok naut mikilla vinsaelda og potti geyma mikinn og
gagnlegan frédleik. Upplag bokarinnar gekk til purrdar fyrir
nokkrum arum og hafa saltfiskframleidendur 6skad eftir nyju
riti sem lysti betur peim adéferdum sem notadar hafa verid a
sidustu arum.

Rannsdkna- og prounarverkefni fyrir saltfiskframleidendur
hafa lengi verid fyrirferdamikil i starfsemi Rannsdkna-
stofnunar fiskidnadarins og sidar Matis. Afrakstur pessara
verkefna hefur verid birtur i allmérgum skyrslum og nu pétti
timabeert ad draga fram pad helsta a einn stad.

bessi handbdk byggir pvi @ rannséknum margra einstaklinga
og haepid ad telja pa alla upp, en po6 ber ad nefna ad Sigurjon
Arason, verkfraedingur hja Matis og kennari vid Haskola
Islands, hefur veri® nokkurs konar samnefnari margra
beirra, Dr. Kristin Anna Pdrarinsddttir, matvaelafraedingur,
vann vid saltfiskrannsoknir um arabil og lauk doktorsprofi ad
rannsoknum loknum. Gerd pessarar handbdkar og samantekt
efnisins var ad storum hluta i hdndum Kristinar Onnu adur
en Pall Gunnar Palsson, matveelafreedingur, tok vid og sa
um ad koma handbdkinni i petta form. En handbokin verdur
adeins faanleg a rafraenu formi (pdf), sem gefur teekifeeri til
ad baeta og breyta med litlum tilkostnadi.
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Pakka ber Grindvikingunum Einari Larussyni og Sveini Ara
Gudjonssyni fyrir adstod vid myndartokur og ymsar gagnlegar
upplysingar. Myndir af flokun, flatningu, géllum o.fl. tok Larus
Karl Ingason ljosmyndari. Myndir af sleegingu og medferd
afla eru teknar af Ragnari Th. Sigurdssyni, ljdésmyndara. Pall
Gunnar Palsson ritstyrdi, s8 um uppsetningu og teiknadi
skyringarmyndir.

AVS sjédurinn styrkti gerd pessarar handbokar.

Pall Gunnar Palsson

Dr. Kristin Anna Porarinsdottir

Sigurjon Arason




Sagan - stutt agrip

Saltfiskframleidsla var ekki moguleg fyrr a 6ldum par sem adgangur ad salti i

© Matis atg. 1-2012

nagjanlegu magni var ekki fyrir hendi a Islandi, en aftur 4 méti var fiskurinn

burrkadur a ymsan mata og var hann zetid mikilvaeg verslunarvara. Elstu

heimildir um saltfiskverkun hér a landi eru fra pvi skommu eftir 1600, en upp

ur pvi fjolgar heimildum sem segja fra utlendingum sem hingad komu til ad

verda sér Gt um saltadan fisk. A 17. 6ld var mest um ad saltad vaeri i tunnur

eda fiskinum staflad i lestar skipa.

A 18. 6ld héfst fyrir alvoru saltfiskvinnsla
a nokkrum stédum a landinu. ,Samkveemt
konungsbréfi 1760 voru kaupmenn skyldadir
til ad sja svo um ad i hverri fiskihofn dveldist
einn Utlendur madur i eitt til tvo ar til ad kenna
verkun saltfisks a pann hatt, sem versluninni
hentadi best." Isl. Sjévarhaettir 323(4).

begar leid a 18. oOldina var adferd sem
kollud var ,Terraneuf-adferdin® eda su
nyfundlenska mest notud. ,Jafnskjott og
fiskur var innbyrtur bar ad blodga vel, ekki
sist ef atti ad salta hann. Helst vard ad fletja
fiskinn dngulvarman, eins og pad var kallad,

ekki sidar en samdaegurs. Strax ad flatningu
lokinni var fiskurinn raekilega pveginn bazdi
lik og rod — ymist Ur vatni eda sjo, sem potti
betra og punnildi himnudregin — himnutekin
—en himnan hét 6minnishimna. Eftir pvottinn
botti heppilegt ad lata fiskinn liggja nokkrar
stundir i kos adur en saltad var, svo ad
vaetan geeti runnid ur. Ef ekki var heegt ad
salta i svipinn, atti ad leggja fiskinn a sarid
i forseelu." Isl. sjavarheettir s. 325(4). Me3
bessum ordum hefst lysingin a nyfundlensku
adferdinni i ritverki Ludviks Kristjanssonar,
Islenskir sjavarhaettir (1985).
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Saltfiskverkun og saltfiskssala er su
atvinnugrein sem hvad mesta pydingu hefur
haft fyrir bjé8arbl og atvinnulif Islendinga &
nitjandu og tuttugustu o6ld. Pad ma segja ad
saltfiskurinn hafi einnig buid til péttbylid og
flytt fyrir proun og uppbyggingu sjavarporpa.
Lengi vel var enga adra vinnu ad fa fyrir folk
vid sjavarsiduna, smatt og smatt skopudust
bé onnur atvinnuteekifaeri, en saltfiskurinn
var samt grunnurinn og su atvinnugrein sem
var ankeri hverrar byggadar.

A pessum tima var fiskur saltadur i staedur

og var beitt ymsum adferdum vid ad rada |

fiskinum og oftar en ekki var umsaltad adur
en hafist var handa vid voskun og purrkun.
bessi adoferd vid ad framleida purrkadan
saltfisk tok ekki miklum breytingum fyrr
en bera for a vinnuaflsskorti eftir sidari
heimstyrjoldina. Vegna mikilla breytinga a

atvinnumoguleikum, auk pess sem vinnuaflié =
var ordid dyrara, pétti ekki lengur borga sig -

burrkadur sidar af kaupendunum a Spaniog i
Portugal par sem vinnuaflid var mun ddyrara.

Snemma var 16gd ahersla & véndud vinnu-
brogd og gdda medferd pad er ad blodga
fiskinn strax eftir veidi, kaela vel og salta
sem fyrst eftir ad i land var komid. bessar
aherslur hafa ekkert breyst og snemma
vard Ollum ljost ad saltfiskur verdur ekki
gddur nema medhondlun sé rétt fra upphafi.
islenskur saltfiskur pétti snemma afbragds
vara og var pvi tiltdlulega audvelt ad selja
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ad purrka fiskinn, en pad gat tekid fjorar til [ = :
sex vikur. Breida purfti fiskinn Gt ad morgni | = =

ef vedur leyfdi og taka hann sidan saman 5

um kvoldia. fslendingar héfu & peim tima ad & s 4

flytja Ut blautverkadan fisk og var hann oft [ =t
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hann i samkeppni vid adrar pjodir, jafnvel A seinni hluta sidustu aldar hafa verid unnin

a umtalsvert hezerra verdi. St6dug aukning
var i framleidslu saltfisks seinni hluta 19.

aldarinnar og framundir 1930, mest mun

R Utflutningurinn hafa komist i 80 pusund tonn
# 3 einu ari, en var oftast a bilinu 30-50 pusund
tonn.

Saltfiskframleidslan hafdi mikil ahrif 8 myndun
byggdakjarna hér a landi, enda krafdist
framleidslan mikils vinnuafls sérstaklega
" pegar purrkadur fiskur var meginuppistada
Gtflutningsins. Utflutningstekjur pjédarinnar

. uxu hratt og teekifeeri gafst til ad flytja inn

_ymsan varning og munadarvorur.

begar lida tdk a tuttugustu oldina jokst
samkeppnin um hraefnid, Uutflutningur a
isfiski jokst med baettum flutningum og
Oflugri skipum, frystingin tok sinn skerf af
aflanum og sumir alitu sem svo ad dagar
saltfiskframleidslunnar veeru taldir enda
gamaldags vinnsluadferd. En pad for ekki svo
~ 0g saltfiskframleidslan hefur verid adlogud
_ad breyttum adstaedum og krofum markada
og skiptir pjodarbuid enn gridarlega miklu
mali.

morg rannsdkna- og prdéunarverkefni med
saltfiskverkendum med pad ad markmidi ad
halda forskoti @ morkudum med mikil gzedi
ad leidarljosi. Pad er almennt vidurkennt ad
islenskur saltfiskur pykir betri en framleidsla
annarra pjoéda, en hafa verdur pad i huga ad
slik vidurkenning a markadi kemur ekki af
sjalfu sér.

Samkeppnin hefur verid mikil og pad er fatt
sem bendir til pess ad hin minnki @ komandi
arum, pvi er mikilveegt ad vandad sé til
verka a 6llum stigum salfisksframleidslu og
bad er ekki sidur mikilvaegt ad stunda 6fluga
rannsokna- og prounarvinnu svo stada
islensks saltfisks a erlendum moérkudum
verdi afram sterk.




Hvao er saltfiskur ?

Saltfiskur er venjulega unninn ur porski, en einnig hafa adrar bolfisktegundir
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Saltfiskflak

Flattur saltfiskur
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verid nyttar i saltfiskverkun, svo sem ufsi, keila, langa, blalanga og ysa.

Fiskurinn er flakadur eda flattur og sidan saltadur og verkadur.

Soltun er aevaforn adferd til ad geyma
matvaeli, en Islendingar gatu lengi vel ekki
nytt sér hana vegna skorts a salti. Megin
geymsluadferdir matvaela & Islandi voru pvi
lengst af purrkun og sursun. bPad er ekki
fyrr en langt er lidid a atjandu oldina ad
islendingar eiga audveldar med ad fa salt,
ad soltun fisks hefst ad einhverju radi.

Aoferdir geta verid mismunandi eftir
framleidendum og hafa prdast toluvert i
aldanna ras. NU a timum er fiskurinn oftast
neer forsaltadur i 2-3 daga med sprautun og
paklun eda paeklun eingdngu. Pzekilsoltun
er pridja forsoltunaradferdin, en er litid notud
i dag. Geeta parf pess sérstaklega vel ad salt
liggi alls stadar a milli fiska vid steedusoltun
til ad koma i veg fyrir vansoltun.

Eftir forsoltun i 2-3 daga er fiskurinn

burrsaltadur eda kafsaltadur i ker. Vid petta
ferli mettast fiskurinn af salti, pad er ad segja
vokvafasinn i fiskinum. Saltmettun laekkar
vatnsvirkni sem er forsenda langs geymslu-
bols a fiskinum vid réttar geymsluadstaedur.

Vid soltun fer saltstyrkur i vodva ur 0,2%
(NaCl), sem er nattirulega til stadar i
vodvanum, | rum 20% i saltadri afurd, en
bad jafngildir pvi ad paekill i fiskholdi verdur
fullmettadur eda um 26% saltur. SoOltunin
leidir til dafturkreefra breytinga a préteinum,
voovinn missir ad hluta til vatnsheldni-
eiginleika sina og vatnsinnihald hans lzekkar.
Pad vatn sem eftir verdur mettast af saltinu
sem voadvinn tekur upp vid soltunina. Hversu
hratt breytingarnar eiga sér stad fer eftir
soltunaradferdum, svo sem styrkleika salts i
paekli, hlutfalli paekils @ moti fiski og hitastigi.




Paekilséltun felur pad

i sér ad fiskurinn

er purrsaltadur i
vatnsheld ker, vid pad
myndast paekill pegar
saltid dregur vatn ar
fiskinum, en einnig
bekkist pad ad paekli er

baett vid i upphafi. /
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Vio so6ltun og geymslu, verda einnig
breytingar a bragdi og Iykt sem kallast
verkun. Aferd breytist, pad er hvada upplifun
neytandinn fzer af vorunni vid ad tyggja
hana, til vidbotar vid bragd og lykt. Um er
ad reeda flokid ferli sem a vissan hatt ma
likja vid proska i ostum. betta eru jakvaedar
breytingar sem leida til pess ad saltfiskur faer
sin sérstoku einkenni. Einkennin finnast ekki
| neetursoltudum eda léttsoltudum afurdum
sem stundum eru markadssettar sem
saltfiskur a veitingastodum og i verslunum.
Um tvaer mjog Olikar vorur er ad reeda vegna
mismunar a framleidsluadferdum.

¥ R e
Saltfisk parf ad Utvatna fyrir neyslu vegna pess
hve saltinnihald er hatt. Fiskurinn er lagdur i
vatn i nokkra daga og vatnid endurnyjad med
vissu millibili. Vié dtvétnunina flaedir saltid Ur
vodvanum Ut i vatnid og vodvinn tekur upp
vatn. Eftir Utvotnun er vatnsinnihald fisksins
svipad og i ferskum fiski en saltinnihald
haerra eda 1-2%. Hversu mikid fiskurinn er
Utvatnadur fer eftir pvi hvernig a ad matreida
hann. Meiri Utvotnun parf ef fiskurinn er
steiktur eda notadur i ofnrétti heldur en vid
hefdbundna sudu, par sem salt fer ad hluta
til at i vatnid sem fiskurinn er sodinn i.




Vatnsvirkni er had
edliseiginleikum

vatns i matveaelum

og uppleystum
efnum. Aukinn
styrkur uppleystra
efna i matvaelum
laekkar vatnsvirknina,
mikilvaagustu efnin
sem notud eru til pess
ad leekka vatnsvirkni, i

matvaelaidnadi eru salt
og sykur. /
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Utvotnun verdur ad fara fram i keeli par sem
orverur eiga mjog audvelt med ad vaxa eftir
ad vatnsvirkni eykst aftur. Pykkt fisksins og
hvort hann er skorinn i bita skiptir miklu mali,
eftir pvi sem ad vodvinn er pynnri og opnari,
bvi hradar gengur Utvétnun. Askilegt getur
verid ad Utvatna punna og pykka bita sitt
i hvoru lagi par sem minna vatn er notad
til dtvétnunar @ punnum bitum, eda hafa
utvétnunartimann pad langan ad jafnveegi
komist & i saltstyrk milli pykkra og punnra
bita.

I smasolu er saltfiskur seldur baedi sem
saltadur og Utvatnadur. Neytendur vilja i
auknum meeli fa saltfiskinn Utvatnadan og
tilbdinn @ ponnuna. Haegt er ad frysta fisk
eftir Utvdtnun og geyma frosinn i gédum
umbudum fram ad matreidslu.

Neysla saltfisks byggir a gamalli hefd,
einkum i S-Evropu og Romonsku-Ameriku.
bvi er saltfiskverkun enn mikilvaegur hluti
af bolfiskvinnslu, pratt fyrir ad ndtima teekni
bjodi upp a adrar geymsluadferdir eins og
keelingu eda frystingu. Asteedan er pau
sérstoku bragdeinkenni sem saltfiskur hefur

og myndast vid verkun par sem lykt, utlit og
aferd breytist.

Geymslupol saltfisks byggir a pvi ad laekka
vatnsvirkni med séltuninni, pad er ad draga ur
bvi hlutfalli vatns i védvanum sem er ,laust"
og nytanlegt fyrir 6rverur eda efnahvorf. Vid
saltfiskverkun laekkar vatnsvirkni i afurdinni
baedi vegna Utstreymis vatns Ur vodvanum
og samtimis aukningar saltstyrks. Talid er
utilokad ad Orverur vaxi ef vatnsvirknin er

komin nidur fyrir 0,6 og ad flestar efna-
og edlisbreytingar stédvist, nema pranun
og afmyndun préteina. I ferskum fiski er
vatnsvirkni um 0,98 en i saltfiski um 0,74-




Soltun hindrar voxt flestra Orvera pegar baer geta valdid alvarlegum skemmdum a
saltstyrkur er kominnium 10%, en salthlutfall fiski og 6drum matvaelum, sem lysa sér t.d. i
i fullverkudum saltfiski liggur a bilinu 17 til raudleitu yfirbordi, dlykt og mjukri aferd.
21%. bad eru pbo til 6rverur sem prifast vel

vid haan saltstyrk og nefnast peer saltkserar

Orverur. beirra @ medal eru rodagerlar,

kjorskilyrdi peirra eru vio 20% saltstyrk.

Bacalao:

T E———

z Oele Jeq

Ljésmynd: Larus Karl Ingason
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Hraefni til saltfiskvinnslu

Algengast er ad nota porsk, en einnig ma framleida saltfisk ur 6drum
bolfisktegundum, eins og ufsa, longu, keilu, blalongu og ysu. Protein og
fituinnihald pessara tegunda er mjog svipao.

Aol s

-

Porskur (Gadus morhua)
Préotein: 17,0 - 19,9 g/100g
Fita: 0,44 - 0,73 g/100g
Vatn: 79,9 - 87,5 g/100g

Ufsi (Pollachius virens)
Protein: 16,1 - 19,2 g/100g
Fita: 0,85 g/100g

Vatn: 79,3 - 82,5 g/100g

Langa (Molva molva)
Protein: 19,8 g/100g
Fita: 0,2 g/100g
Vatn: 79,2 g/100g

Keila (Brosme brosme) rf _ ‘i
Protein: 19,1 g/100g 22 “
, . Fita: 0,8 - 2,2 g/100g Ysa (Melanogrammus aeglefinus)
Blalanga (Molva dypterygia) Vatn: 80,4 g/100g Prétein: 16,0 - 19,1 g/100g

Protein: 15,7 g/100g
Fita: 1,4 g/100g
Vatn: 81,8 g/100g

Fita: 0,51 - 0,55 g/100g
Vatn: 80,2 - 83,4 g/100g

Fiskamyndir: Jon Baldur Hlidberg, www.fauna.is
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' Bolfiskar safna ekki fitu i holdid heldur i lifrina

"_-:_-'"':' Y og eru pvi i flokki magurra fiska, po fitan sé
= |itil i fiskholdinu pa hefur hun téluverd ahrif &

ynd: Ragnar Th Sigurdsson
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verkun og bragoeinkenni saltfisksins. Ufsinn
er dekkstur pessara fiska og verdur pvi

! saltfiskur unninn Ur ufsa nokkud dekkri en

Gr 68rum tegundum. Aferd og bragd pessara
tegunda er lika nokkud odlikt og kemur pad
einnig fram i lokaafurdinni.

Astand hraefnis hefur afgerandi pydingu
fyrir endanleg gaedi saltfisks og nytingu.
Eftir dauda fisksins hefjast nidurbrotsferlar
af voldum Orvera og ensima sem ad leida
til geedaryrnunar. Hversu hradar pessar
breytingar verda fer eftir veidarfaerum og
medhondlun um bord (blédgun, slaegingu,
bvotti, kaelingu), geymsluadferoum og aldri
hraefnis vid vinnslu. Adrir ahrifapaettir eru til
ad mynda arstimi, veidisvaedi og neeringar-
astand fisksins vid veidi.

Efnainnihald

Vatnsinnihald porsks er um 80 - 88%,
proteininnihald um 17 - 20% og fita 0,4 -
0,9%. Vatnsinnihald er misjafnt eftir pvi
hvada hluta flaksins er um ad reeda, pad

laekkar fra spordi ad haus, en proéteininnihald
haekkar. Ymsir liffraedilegir paettir geta valdia
sveiflum i efnasamsetningu fisks, m.a.
tegund, stofn, aldur, naeringarastand sjavar,
veidislod og arstid.

Porskur er magur fiskur, sem pydir ad fitufordi
er fyrst og fremst geymdur i lifur eins og
adur hefur komid fram, en ekki i vodva eins
og i feitum fiskum, svo sem sild, makril og
lodnu. Fita er venjulega haerri i punnildum
en i 6drum hlutum flaksins. Fituinnihald i
spordi er heldur haerra en i midju flaks og
hnakkastykki. Hins vegar eru arstidabundnar
sveiflur i fituinnihaldi spords minni en i 68rum
hlutum flaksins.

Efnainnihald (%)

Hlutfall fjolomettadra fitusyra i fiskfitu er
hatt, og pad gerir hana vidkveema fyrir
branun. Sérstaklega er fitan vidkveem i
soltudum afurdum par sem salt, malmar
og vatnsvirkni (0,74-0,78) hafa hvetjandi
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ahrif a pau efnahvorf sem valda pranun.
Pranun ad akvednu marki er hluti af

| einkennandi verkunarbragoi saltfisks. Fari

branun yfir akvedin mork verda ahrifin
neikvaed, sérstaklega a utlit sem lysir sér i

bvi ad fiskurinn verdur gulleitur a yfirbordi

(saltfiskgula).

| V6avinn inniheldur efnasambdnd og ensim

sem geta aukid pranun (pro-oxidants)
en einnig efni sem draga Ur pranun (anti-
oxidants).

Hvatar ad pranun eru t.d. jarn, kopar, sink,
protein sem innihalda jarn (hemoglobin,
myoglobin) og akvedin ensim. Efni sem
eru til stadar eru i ferskum vodva og draga
Ur pranun eru t.d. tocopherol (E-vitamin),
ascorbate, fendlsambdnd og Q-10.

Spordur og punnildi prana fyrr en midstykki
og hnakkastykki. Ad hluta til getur skyringin
verid su ad hlutfall dokks vodva er haerra.
Dokkur vodvi naest rodi er fitu- og jarnrikari
en hvitur vodvi, en einnig hefur verid synt
fram @ ad hviti vodvinn i spordinum er
viokvaemari gagnvart pranun.

Ahrif arstima

Arstiminn er trdlega ekki bad sem skiptir
mestu mali pegar framleida a gaeedasaltfisk,
en engu ad sidur er hraefnid misjafnt eftir
arstima. Fiskur sem er ad eyda mikilli orku i
ad undirblda hrygningu, pad er ad framleida
hrogn og svil, er téluvert verr a sig kominn
en fiskur sem er bulinn ad jafna sig eftir pad
alag i lok sumars.

Fiskholdi® er mjukt og vatnskennt i lok
hrygningar og par af leidandi polir fiskurinn
minna hnjask og meiri haetta er a losi, p.e.
fiskvodvinn heldur ekki l6gun sinni eins vel
0g pad geta myndast aberandi sprungur sem
ryra Utlit saltfisksins og geta leitt til laegra
veros.

Pad er litilshattar breyting a hlutfalli vatns og
proteins i holdi porsks eftir arstima og pad er
helst um hrygningatima sem pad gerist eda
i april og fram i juni en pa laekkar hlutfall
proteins i holdinu og vatnsinnihaldid eykst
ad sama skapi.

Arstidabundnar  sveiflur i fituinnihaldi
borskvodva eru miklu minni en i feitari




N\ | Fituinnihald porsks og tengsl

. fisktegundum. Rannsoknir hafa synt ad
-~ = fituinnihald i porskvodva er haerra sidla

vetrar (april) en a 6drum arstimum (juni,
november). Hlutfall fjélomettadra fitusyra
sem einkum er haett vid pranun, er einnig
haest yfir pann tima pegar fiskurinn er
feitastur. Hlutfall mettadra fitusyra reyndist
heerra @ haustin en @ 6drum arstima.

pbess vid
branun er einn peirra patta sem menn hafa

™= beint sjonum sinum ad, einkum med tilliti
». | til guluvandamala. Pad er ekki eingdngu
. fitumagn i vddva sem hefur ahrif & stédugleika
. fitunnar, heldur einnig samsetning hennar
= 0g magn nattdrulegra efnasambanda i

| vodvanum sem dregid geta Ur pranun
(pbraavarnaefni/antioxidants). Hlutfall fjol-
Omettadra fitusyra er hatt i vodvafitu, peirra
a medal eru eicosapentaoic-syra (EPA) og
docosahexaenoic-syra (DHA).

Veidisvaedi

Eiginleikar og efnasamsetning fiskholds
geta verid mismunandi eftir pvi hvar hann
er veiddur. Sem dami ma nefna ad fylgni
hefur fundist milli loss og lengdar porsks

sem veiddur var vid Faereyjar. A sama tima
greindist pessi fylgni ekki i porski sem veiddur
var vid strendur Islands. Einnig hefur komid
fram munur a aferd og skemmdarferlum i
fiski eftir veidislod.

I evropsku rannsoknaverkefni (EU-project
“Utilisation and stabilisation of by-products
from cod species” (QLK1-CT2000-01017))
sem unnid var um aldamétin 1999-2000,
voru meelingar gerdar a porski sem veiddur
var i Barentshafi, & Islandsmidum (Ut af
Sudausturlandi) og Ut af sudausturstréond
irlands. Fituinnihald afskurdar (punnilda og
holds i kringum beingard) var breytilegt
milli veidisveeda en arstidabundnar sveiflur
voru Overulegar. Fitusyrusamsetning var
einnig mismunandi eftir veidisveedum, ad pvi
undanskildu ad ekki var marktaekur munur i
hlutfalli mettadra fitusyra ad sumri til.

Meoferd hraefnis

betta er einn af mikilvaegustu pattunum i
framleidslu gaedaafurda ur fiski, verklag vid
blédgun, slaegingu, keelingu, flutning og
geymslu aflaer pad sem Ollu skiptir, pad verour
ekki undid ofan af sleemri hraefnismedferd a




sidari stigum saltfiskvinnslunnar.

Veidarfeeri skipta miklu mali fyrir geedi
saltfisks. Gallar sem geta komid fram af
voldum veidiadferda eru blodblettir, dekkri

| litur og los eda sprungur i vodvanum.

Linufiskur hefur pott akjosanlegri en bzedi
neta- og togarafiskur til saltfiskverkunar, par

§ )\ sem hann hefur flokkast | heerti geedaflokka.

{"E} Mikilvaegi gé8rar me8héndlunar 4 fiski

Haegt er ad skoda pennan
baekling med pvi ad smella a
myndina.

Illa blédgadur fiskur
verdur dokkur
saltfiskur.

BlI6did er jarnrikt og
eykur par med likurnar

a gulumyndun. /
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Haetta & mari er litil hja linuveiddum fiski,
hann kemur lifandi um boré og blédgun a pvi
ad vera god. Heetta a ad fiskurinn merjist eda
drepist i veidarfeerum er meiri pegar um net
eda troll er ad raeda. Einnig geta komid for
eftir net a rodid. Hins vegar skiptir miklu mali
hversu lengi fiskur hefur verid i veidarfaerum.
Meiri haetta er @ hraefnisgollum ef fiskur hefur
verid of lengi i veidarfaerum, t.d. i slaamum
vedrum. Gaedi eru mjog had pvi ad lengd
hvers hals og magn fiska i hverju hali sé ekki
of mikid.

Mikilvaegt er ad blddga fiskinn lifandi og lata
blaeda vel i blédgunarkeri med vatni eda
sjo. Vatnid mettast fljott af bldédi og pvi er
mikilvaegt ad vatnsskipti séu tid (sirennsli).
Ef fiskinum blaedir ekki neegilega vel er

hzetta a pvi ad afurdir verdi dokkar. Bl6d er
einnig god naering fyrir gerla og dregur pvi
ur geymslupoli. Naudsynlegt er ad fiskurinn
fai ad blaeda i 10-15 mindtur i pvottakeri til
ad blodtaema hann vel. Aukid blédmagn og
bar med jarn i védvanum getur einnig leitt
til meiri pranunar og jafnvel gulumyndunar,
svo bad er mjog mikilvaegt ad blodhreinsa
fisk sem a ad fara til séltunar afar vel.

Slaegja parf fisk fljott eftir veidi, sérstaklega
begar hann er fullur af aeti. Linnyflum er mikia
af meltingarensimum sem leida til skemmda
a vodvanum ef sleeging dregst. Vid sleegingu
barf ad geeta pess ad fjarlaegja oll innyfli og

Svona rifnar
bunnildid ef ekki
er farid varlega vid
slaegingu



http://www.matis.is/media/matis/utgafa/Mikilvaegi-godrar-medhondlunar-a-fiski.pdf

—

Blédmar er merki um hnjask,
og kemur til med ad verodfella
afurdina

n
-

Goggstungur fylgja fiskinum
alla leid og minna faest fyrir
afurdirnar
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bvo fiskinn vel a eftir. Hreinsa parf vel lifur og
garnabuta ur fiskinum sem annars geta valdid
sleemum gollum i saltfiskafurdum. Slaeging
flytir fyrir blédtaemingu fisks en opnar um
leid fleiri leidir fyrir gerla inn i fiskholdid.
Enga gerla er ad finna i holdi lifandi fisks,
en mikid er hins vegar um gerla og ensim
i innyflum. Vid slaegingu og medhondlun
aflans, ma ekki halda i punnildi (eyrugga eda
klumbubein) pvi pa er heetta a ad pau rifni
fra vid medhondlunina, en pad flokkast sem
galli i flottum fiski.

Naudsynlegt er ad pvo fiskinn vel pvi annars
er haetta a ad hann skemmist og geymslupolid
skerdist. PO svo ekki sé haegt ad pvo burtu alla
gerla pa er mikilveegt ad pvo fiskinn eins vel
og kostur er. Vid bestu mogulegu adstaedur,
bad er ef fiskur hefur verid blddgadur,
bveginn og keeldur a fullnaegjandi hatt, er
haegt ad geyma t.d. ferskan porsk i allt ad
tvaer vikur, en ef hann er medhondladur a
rangan hatt getur geymslupolid minnkad um
helming eda meira.

Fiskur er eins og flest matvaeli mjog vidkveem
vara. Lagmarka parf allt hnjask a fiskinum,

s.s. med pvi ad draga ur falli pegar fiskur
er fluttur fra dekki i lest. Leggja parf fiskinn
nidur en ekki lata hann detta/falla. begar
fiskur dettur t.a.m. a trjonu eda haus getur
hann halsbrotnad en pad ryrir aftur geedi
hnakkastykkis og getur aukid haettu a losi.

Pegar notadur er goggur til ad losa fisk ur
veidarfeerum eda til ad na honum um bord,
pba skiptir miklu mali ad ekki sé goggad i buk,
bar sem goggstungur verda mjog aberandi i
fullunnum afuréum.

Kaeling

Keela parf fiskinn sem mest nidur fyrir rédun i
ker og geymslu i lest. Fiskar hafa kalt bl6d og
likamshiti peirra raedst pvi af hitastigi sjavar
0g par med arstima og veidisldd. Meiri is parf
bvi til ad keela fisk ad sumarlagi heldur en a
veturna pegar sjorinn er kaldari. Kaeling haegir
a starfsemi skemmdargerla og lengir timann
sem fiskurinn er i daudastirénun og minnkar
bannig los i fiski. Kaeling eykur blddrennsli ur
haraedum eftir blodgun og gerir holdid par af
leidandi hvitara. God keeling dregur einnig ur
ryrnun.




Vel radad og isad i ker skiptir IIu mali fyrir pa sem framleida vilja gaedasaltfisk

© Matis atg. 1-2012

Ljésmynd: Ragnar Th Sigurdsson

Ef fiskurinn er kaeldur vel fyrir isun i ker,
bjonar isun i keri fyrst og fremst pvi hlutverki
ad halda fiskinum kdéldum (0°C). Mikilvaagt er
ad rada fiskinum i kerin, hryggur a ad snua
upp, best er ad fiskur liggi beinn og langsum
| keri til ad alag @ mismunandi hluta fisksins
sé sem jafnast og til ad draga Ur losmyndun
vid daudastirdnun. Dreifing a is parf ad vera
gda til ad fiskur haldist jafnkaeldur hvar sem

hann er i kerinu. Gott er ad setja vel af is
ofan a fiskinn par sem ahrif fra sveiflum i
umhverfishitastigi eru mestar. Medal annarra
ahrifapatta, eru steerd og einangrunar-
gildi ilats asamt aszetludum geymslutima
frd veidum til vinnslu. Isinn braddnar mun
haegar ef kerin eru geymd i kaeldri lest eda
hraefnisgeymslu.

Eftir dauda fisksins hefjast nidurbrotsferlar
af voldum Orvera og ensima sem gefa fra
sér varma. Pvi er gdd isun einnig pattur i
bvi ad koma i veg fyrir ad hitastig haskki i
fiskinum vegna breytinga sem eiga sér stad
i vOdvanum eftir dauda.

Magn iss er mjog had umhverfisadstaedum
og mikilvaegt ad hafa vitneskju um hitastig
hraefnis og umhverfis. Naudsynlegt er ad
koma hraefninu sem fyrst nidur i 0°C og pa
skiptir miklu ad nota naesgjanlegt ismagn.
Nota ma eftirfarandi reikniadferd til ad aaetla
groflega hversu mikinn is parf til ad keela
tiltekid magn sem hefur tiltekid hitastig:

0,0114 x kg fiskur x hitastig (°C) = kg af is

Daemi: 100 kg af fiski sem er 8°C heitur
barf 9-10 kg af is til ad komast nidur i 0°C,
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Klukkustundir

ad pvi loknu er litill eda enginn is eftir svo
naudsynlegt er ad baeta vid is svo fiskurinn
haldist keeldur par til hann er unninn.

Hversu miklu parf ad baeta vid raedst svo af
umhverfishitastigi og einangrunargildi kera.
Til pess ad fa nokkra mynd af pvi pa er haegt
ad nota eftirfarandi reikniadferd:

0,015 x kg fiskur x umhverfishitastig (°C) =
kg is a dag

Dzemi: Geyma a 100 kg af fiski og umhverfis-
hitinn er 2°C parf 3 kg af is fyrir hvern dag
eda 30 kg af is ef geyma a fiskinn i 10 daga
plUs pann is sem parf til ad keela fiskinn i 0°C

eda samtals teep 40 kg fyrir hver 100 kg af
fiski.

begar vokvais/iskrapi er notadur parf ad
nota meira heldur en af hefébundnum is, par
sem adeins hluti af blondunni eru iskristallar.
Hlutfalli® er mismunandi eftir isvélum en
gjarnan er um 30% ishlutfall i bléndunni.

Hins vegar er hefédbundinn is (flogu- /pl6tuis)
um 100% iskristallar.

Meginkostir vokvaiss hafa verid tengdir vid
meiri kaelihrada par sem isblandan umlykur
allan fiskinn, og vinnuhagreedingu par sem
audvelt er ad deela blondunni.




Blodgun og slaeging a
boroi

Bestu gaedi afurda nast
ef fiskur er blodgadur
lifandi og hann latinn
blaeda i rennandi sjo.

/

Gott er ad gera ad stéorum fiski & Rist er a lifoddann og um leid a Hér er buid ad rista a lifodda og
bordi, sérstaklega ef um stdran slagaed - mikilveegt er ad skorid sé slagaedar, en eftir er ad rista a

fisk er ad reeda, pad audveldar ofarlega. betta a sérstaklega vid um  halsaedar, en pad er naudsynlegt til
vinnuna og studlar ad faerri géllum, fisk sem a ad fara i saltfiskverkun. ad fiskurinn verdi blaefallegur.

s.s. ad rifid sé upp ur eyruggabeini

(klumbu).

Ef blaedingartimi i sjo
er a.m.k. 15 min. pa
skiptir litlu mali hvort
fiskurinn er blédgadur
eda sleegdur i einni eda
tveimur adgeroum.

/

Hér er buid ad rista aftur ad gotrauf.  BUid ad fjarleegja innyfli Ur kvidarholi, Vel slaegdur og hreinsadur fiskur

Alls ekki ma rista aftar, pad skemmir gaeta skal pess ad sem minnst af tilbdinn i pvott.
flakid og opnar fyrir gerla inn i innyflaleifum séu eftir.
fiskholdid.

I innyflum er miki& af gerlum og
einnig getur holdid fengid lit af
innyflaleifum.

Ljésmyndir: Ragnar Th Sigurdsson
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Blodgun og slaeging a lofti

Fiskur sem er
daudblédgadur verdur
aldrei eins gott hraefni
og lifandi blédgadur

fiskur.
/

Mikilvaegt er ad pvo
fiskinn vel ad lokinni
slaegingu, pad seinkar
skemmdum af véldum

ensima og gerla

umtalsvert.
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audvelda vinnuna og komast sem
best ad lifodda, pad minnkar likurnar
a ad rifid sé upp ur eyruggabeini.

—

Oll innyfli fjarlaegd ar fiskinum og
bess vandlega gaett ad ekkert sé eftir
i kvidarholinu.

Rist er vel & lifodda, slageed og
halsaedar.

] ..1--51-

pegar Oll innyfli hafa verid fjarlaagd
ba ma alls ekki gripa i eyruggabein
bvi pa getur fiskurinn rifnad. par
med er buid ad opna fyrir gerla inn i
fiskholdid og verdfella flattan saltfisk.

8

Rista parf varlega til ad rifa ekki upp
ur eyruggabeinum. Gaeta parf pess
sérstaklega vel ad rifa ekki fiskinn og
rista ekki lengra en ad gotrauf.

Vel blédgadur, vel slaagdur og
hreinsadur fiskur a leid i pvott.

Ljésmyndir: Ragnar Th Sigurdsson




Salt til saltfiskvinnslu

Salt sem notad er i matveelaidnadi er af tvennum uppruna, annars vegar
jardsalt og hins vegar sjavarsalt. Jardsaltid er unnid ur jardlogum en pad er
gamalt sjavarsalt, sem hefur kristallast fyrir arpisundum. Sjavarsalt er unnid
ur sjo og adallega i Iondum par sem loftslag er heitt og purrt, vatnid er 1atio
gufa upp i tilbunum sjavartjornum og kristallast pa saltid a botni tjarnanna.

~ (AR ‘% .
R N Algengara er ad sjavarsalt sé notad hér a
. ; f\‘ landi frekar en jardsalt.

‘-.

S

Til er alpjodlegur stadall um matveelasalt
,Codex Standard for Food Grade Salt" (CODEX
STAN 150-1985) bar er farid itarlega yfir
ymsar krofur sem gerdar eru til saltsins.

™~

islenskir framleidendur komu sér saman
um ymis vidmid er varda salt, sem eru ad
morgu leyti itarlegri en CODEX stadallinn og
um langt arabil hefur hver saltfarmur sem
: til notkunar kemur til saltfiskframleidslu hér
_ "k a landi verid efnagreindur adur en notkun

‘ hefst.




Hér fyrir nedan eru pau vidmid sem lengi hafa verid tilgreind vardandi salt til saltfiskframleidslu

a Islandi:
Gallad Gott Gallad Oheeft
Adalefni NaCl % af purrefni > 98%
Vatn % <3,5%
Vidbotarefni |Kalsium %Ca < 0,05% | 0,05-0,20% 0,20-0,35% > 0,35%
Caso4 <0,17% | 0,17-0,70% 0,70-1,19% >1,19%
Magnesium %Mg <0,1% > 0,1%
%MgS04 < 0,5% > 0,5%
Adskotaefni |Kopar mg Cu/kg < 0,03mg 0,03-0,05mg > 0,05mg
Jarn mg Fe/kg < 20mg > 20mg
Mangan mg Mn/kg < 2mg > 2mg
Orverur Rodagerlar pr. g < 100.000 |100.000-1.000.000
Ohreinindi Sandur, mold, lifr. leifar g < 0,03g 0,03-0,045g > 0,045g
Lykt Olia % < 0,01% 0,01-0,03% > 0,03%
Kornastaero < 1lmm % 4-12%
> 4mm % 8-24%

er of mikill hafa pau hins vegar neikvaed
ahrif, yfirbord fisksins getur hardnad of
mikid og pad jafnvel orsakad vansoltun.
Einnig geta kalsium og magnesium aukid
virkni skemmdarensima i vodvanum og haft
neikvaed ahrif & bragd. bess vegna hafa verid
akvedin mork fyrir magn peirra i salti.

Efnasamsetning salts hefur mikil ahrif a pezer
breytingar sem verda i fiskinum vié verkun,
s.s. afmyndun proéteina. Kalsium (Ca) og
magnesium (Mqg) hafa ahrif a lit, bragd, aferd
og hversu pétt yfirbord fisksins er.

Kalsium getur baett gaedi fisksins med pvi ad
gera hann hvitari. Ef styrkur pessara efna

© Matis atg. 1-2012
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Ljésmynd: Einar Larusson

Salt ordid rautt vegna rodagerla

Kornastaerd saltsins hefur mikil ahrif a
saltupptoku. Best er ad kornasteerd sé
breytileg pannig ad baedi sé um litil og stor
korn ad reeda. Litil korn leysast audveldlega
upp og soltun hefst pvi fljott. Stor korn leysast
haagt upp og mynda pannig eins konar lag
af gréfum saltkornum inni @ milli fiska vid
burrséltun. Pannig kemur saltid i veg fyrir ad
fiskarfestistsamanog pad myndistvansaltadir
bitar, begar peim er radad i staedur. Ef fiskur
er saltadur beint med finu salti getur pad leitt
til ad hord skorpa myndist a yfirbordi fisksins
vegna of skjbtra saltahrifa sem hindrar sidan
aframhaldandi saltupptoku.

Ohreinindi i salti og ymis konar mengun getur
valdid gobllum a fullverkadri afurd. Malmar,
s.s. kopar og jarn, geta hradad pranun og
ordid til pess ad fiskurinn verdur gulari.
Einnig hafa fundist tengsl milli jarninnihalds
| fiski og salti og myndunar & gulum blae a
fiskinum. Onnur éhreinindi geta haft ahrif &
flaedi salts inn i vodvann, lit, aferd og bragd
lokaafurdar. Oleysanleg efni og ohreinindi i
salti fara ekki adeins eftir uppruna saltsins
heldur einnig eftir medhondlun, geymslu og
adstaedum vid flutninga a saltinu.

Orverur finnast einnig i salti, einkum
sjavarsalti, sem getur innihaldi® hundrud
busunda rodagerla i hverju grammi.
Rodagerlar tilheyra svokdlludum saltkaerum
gerlum en ymis afbrigdi af peim finnast i
sjavarsalti. Nai rodagerlar ad vaxa a saltfiski
verour pad til pess ad yfirbord hans verdur
skaerbleikt eda raudleitt, aferd mykist og oft
er skemmdarlykt af fiskinum.

Endurnyting salts

Endurnyting eda margnotkun salts hefur verid
vid lydi hja flestum saltfiskframleidendum
undanfarin ar, enda vegur salt toluvert i
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hraefniskostnadi og mikilveegt i pessari
framleidslu sem annarri ad nyta allt hraefni
sem best. bad verdur po ad fara varlega og
geeta pess ad skada ekki gaedi og Oryggi
vorunnar sem verio er ao framleida. T.d.

er ekki radlegt ad nota margnota salt i

paekilgerd.

Pegar reglugerdir eru skodadar meo tilliti til
margnotkunar a salti, er ekkert um salt i EU
reglugerd 853/2004 né nokkud pad akvaedi
sem vaeri haegt ad heimfzera upp 4 salt. I EU
reglugerd 852/2004 eru settar fram almennar
krofur til matveelafyrirtaekja. I vidauka II, IX
kafla reglugerdarinnar eru (almenn) akvaedi

um matveeli sem gilda pvi einnig um salt:

1. Stjérnandi matveelafyrirteekis skal ekki taka vid
innihaldsefnum eda hraefnum, 68rum en lifandi
dyrum, eda 6drum efnum, sem eru notud vid vinnslu
varanna, ef vitad er ad pau séu eda ztla ma ad
bau séu mengud sniklum, syklum eda eiturefnum,
nidurbrotsefnum eda framandi efnum i peim
meaeli ad fullunna varan verdi 6heef til neyslu pott
stjéornandi matvaelafyrirtaekisins hafi beitt edlilegum,
hollustusamlegum flokkunaradferéum og/eda
undirblinings- eda vinnsluadferdum.

2. Hraefni og 6ll innihaldsefni, sem eru geymd i
matveelafyrirtaeki, skulu geymd vid videigandi skilyrdi
sem varna pvi ad pau spillist eda mengist.

3. A 6llum stigum framleidslu, vinnslu og dreifingar skulu
matvaelin varin gegn mengun sem liklegt er ad geri
bau oheaef til neyslu, skadleg heilsu eda svo mengud
ad ekki er edlilegt ad telja pau haef til neyslu i pvi
astandi.

I ljosi pessa p4 ma meta pessa lidi hér ad
ofan med eftirfarandi heetti:

Lidur 1: Atla ma ad endurnotad salt geti verid mengad
syklum, nidurbrotsefnum og framandi efnum. Hvort pad
sé i peim maeli ad fullunna varan verdi 6heef til neyslu
liggur ekki ljost fyrir.

Lidur 2: bad ma atla ad salt sem hraefni hafi spillst vid
fyrstu notkun og sé par af leidandi mengad.

Liour 3: Spurning er hvort salt sem hefur verid notad

i eitt skipti hafi mengast og/eda spillst ad pvi marki ad
endurnotkun pess geri matveeli 6haef til neyslu, skadleg
heilsu eda svo mengud ad ekki sé edlilegt ad telja pau
haef til neyslu i pvi astandi.

Pad er i anda nyju matveelalaganna ad svo
framarlega sem stjornandi matveelafyrirtaekis
getur synt fram a 6ryggi matveelanna pa geti
hann vikid fra pvi verklagi sem yfirvold maeli

fyrir um.

bvi er edlilegt ad reynslan af endurnotkun
salts s&€ medal matspatta.

Varfaerin tulkun a lidum 1-3 hér ad ofan asamt
kroéfum sem adur giltu um endurnotkun er ad
leggjast gegn endurnotkun saltsins. A mati
telur reynslan, en um aratuga skeid hefur
salt verid endurnotad i saltfiskvinnslu einu
sinni til tvisvar. bad er ekki vitad til pess ad
neinn hafi bedid tjon af.

Edlilegt er ad litid sé til reynslunnar vardandi
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endurnotkun salts og pess ad ipyngja ekki
fyrirtaekjunum umfram pad sem naudsynlegt
er til ad tryggja oryggi matveelanna.

bad veeri pd edlilegt i 1j6si pess ad regluverkid
virdist meela gegn endurnotkun, ado pao
veeri ahaettumetid med visindalegum haetti
hvort endurnotkun salts i saltfiskverkun geti
a einhvern hatt (eda vid akvedin skilyrdi)
ognad oryggi afurdarinnar.

Ef i [jos keemi i sliku mati ad i endurnotkun

.

\ 4 ~
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felist ahaetta sem geti valdid neytandanum
skada, ber ad sjalfsogdu ad endurmeta
stéduna.

Fra Noregi

Endurnotkun salts hefur ekki verid rannsokud
sérstaklega hér a landi eda metin aheetta
af henni, en i Noregi er nylokid sliku
rannsoknaverkefni ,Resirkulering av salt i
produksjon av salt- og klipfisk™ Skyrsla gefin
ut i febrdar 2011 (Moreforskning).
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Megin niourstodur verkefnisins eru:

Gerd var skynmatsprofun a saltfiski sem unnin
var eingdngu med nyju salti og svo eingbngu
med salti sem hafdi verid notad adur og
fannst enginn merkjanlegur geedamunur a
pbessum afuroum.

Munur & nytingu kom ekki fram vid notkun
a nyju salti eda endurnyttu. Auk pess kom
enginn munur fram & saltinnihaldi eda
vatnsinnihaldi afurdéanna.

Rodagerlar voru ekki fleiri i saltfiski sem
saltadur var med endurnyttu salti og pad var
heldur ekki haegt ad merkja neinn mun i lit,
aferd eda lykt. I skyrslunni er dreginn fram

eftirfarandi alyktun:

e Endurnytt salt verdur ad vera eins ,hreint" og mogulegt
er. bessu er haegt ad na med pvi ad nota meira salt vid
s6ltun, einnig er mikilvaegt ad nota hreinan fisk.

e Notkun & hreinum og vel snyrtum fiski eykur gaedin a
saltinu sem er notad aftur. Sprautusaltadur og paekladur
fiskur er hreinni og mengar salt mjog litid.

e Salt sem nota a oftar en einu sinni verdur ad geyma
i keeli til ad koma i veg fyrir voxt rodagerla og ad saltid
gulni.

e Mikilvaegt er ad losna vid sem mestan vokva ur
saltinu, pvi of mikill raki getur valdid kogglamyndum og
vandreedum vid ad dreifa Ur saltinu.

e Endurnotad salt skal nota vid soltun & sbmu tegund,
bad er ekki meelt med pvi ad salt sem notad hefur verid
til séltunar & porski sé notad t.d. til ad salta ufsa.

e Endurnotad salt hentar sennilega best eftir ad fiskur
hefur verid paekladur.

e Pad er ekki meelt med pvi ad blanda saman nyju og
notudu salti, slikt veldur pvi ad ekki er haegt ad fylgjast
med hversu oft saltid eda hluti pess hefur verid notad.

e Mzlt er med ad nota saltid einungis tvisvar, en ef
riflega er notad af salti og fiskurinn mengar saltid litid pa
er mogulegt ad nota pad oftar.

e Mzlt er med ad saltfiskur sem framleiddur er med
notudu salti sé eetid i keeligeymslu, par sem hezerra
hitastig og raki getur aukid voxt rodagerla og myndunar
gulu umtalsvert.

e Malt er med ad fiskur saltadur med endurnotudu salti
sé lengur i saltinu, par sem endurnotad salt inniheldur
minna af kalsium og megnesium og pvi parf lengri tima

til ad pessi efni komist i fiskinn.

Endurnyting a salti parf sidur en svo ad vera
vorunni skadleg samkvaemt pessari rannsokn
i Noregi, en mikilvaegt er ad vanda til verka
hvad pessa paetti vardar sem og adra paetti i

vinnslu saltfisks.




Vatnsvirkni (a )

\ P
Po

p er hlutpystingur vatns
i afurdinni og p, er gufu-
brystingur vatns vid sama

hitastig. /
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Geymslupol saltfisks byggir a ad laekka vatnsvirkni med soltuninni, pad er ad

draga ar pvi hlutfalli vatns i vddvanum sem er ,laust™ og nytanlegt er fyrir

orverur eda efnahvorf. Vio saltfiskverkun laekkar vatnsvirkni i afurdinni baedi

vegna vatnstaps Ur vodvanum og aukningar a saltstyrk. Talid er utilokad ad

orverur vaxi ef vatnsvirknin er komin nidur fyrir 0,6 og ao flestar efna- og

edlisbreytingar stodvist, nema pranun og afmyndun préteina. I ferskum fiski

er vatnsvirkni um 0,98 en i saltfiski um 0,74-0,78.

Vatnsvirkni (e. water activity) er skilgeint
sem hlutfalli® @ milli gufuprystings vatns,
sem er i jafnveegi vid vatn i matvaelum,
og gufuprysting Yfir hreinu vatni vi® sama
hitastig.

Vatnsvirknin er jafnveegisloftraki og er
hlutfallsleg tala, a bilinu 0 (skraufpurr feeda)
- 1 (hreint vatn). Til deemis pegar aw = 0,75,
jafngildir pad 75% hlutfallslegum loftraka.
Jafnvaegisloftraki eda vatnsvirkni er had
edliseiginleikum vatnsins i matveelinu og
einnig had uppleystum efnumimatvaelumt.d.

sykri og salti. Aukinn styrkur uppleystra efna
laekkar vatnsvirkni matveela. Mikilvaegustu
efnin sem notud eru til pess ad laekka
vatnsvirkni i matveelaidnadi eru salt og sykur.

I flestu nymeti er vatnsvirkni & bilinu 0,95-
0,99. Til pess ad utiloka allan 6rveruvoxt i
matvaelum verdur ad minnka vatnsvirknina
niour fyrir 0,7. Par fyrirnedan eru pad adallega
efnabreytingar sem skerda geymslupolio.
Flestar efnabreytingar eru Ur sdgunni eftir
ad vatnsvirknin er komid niour fyrir 0,6 nema
branun sem er i hamarki a bilinu 0,4 - 0,6.




Hér til haegri ma sja hvernig
mismunandi gerlar og drverur
gefast upp eftir pvi sem
vatnsvirknin minnkar, pad eru
nanast eingdbngu saltkzerar
orverur sem geta dafnad i
saltfiski. Kaeling dregur ur vexti
beirra, pess vegna er kaeling
mikilvaeg vid verkun saltfisks,
auk pess er mikilvaegt ad
geyma salt, sem nota skal aftur,
i kaeli.
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Vatnsvirkni a,

Lagmarks vatnsvirkni fyrir
nokkrar algengar
skemmdarérverur

Nokkur algeng matveeli

Ferskt graeenmeti, avextir,
kjot, fiskur, mjolk

Clostritum botilinum —» - Verkad kjot t.d. hangikjot

Samonella —»

Flestar bakteriur —3» BB ETIE

Flestir gersveppir —» purrir ostar, syrép

Staphylococcar __y,
Hveiti, kokur, hrisgrjon,

morgunkorn

Extremly osmophylic
bakteriur (nokkrir myglu- —>»({3
og gersveppir)

Med algengari vardveisluadferoum a
matveelum eru purrkun og frysting. Badar
bessar adferdir fela i sér laekkun a vatnsvirkni.
burrkun med beinni fjarlaegingu a vatni og
frysting med bindingu vatns i formi iskristalla.

Vert er ad hafa i huga ad vid purrkun drepast
ekkiallar 6rverur heldur stodvast voxtur peirra
og sumar leggjast i dvala. burrkud matveeli

Hlutfallsleg virkni

o o1 o02 03 04 O05 06 07 08 09 10
Vatnsvirkni @,

Myndin hér fyrir ofan synir hvernig vatnsvirknin
hefur ahrif & mismunandi érverur og efna-
breytingar og sja ma ad pranunarferlid er

mjog 6flugt midad vid pa vatnsvirkni sem er i
fullverkudum saltfiski.

skemmast ekki po ad pau séu ekki geymd i
keeli. Ef raki eykst vid geymslu matvaelanna
ba fara Orverurnar aftur af stad, fyrst taka
myglusveppir vid sér, pvi naest gersveppir og
loks gerlar.




Daudastironun (rigor motis)

Daudastirdnun a sér stad fljotlega eftir dauda vegna efnabreytinga sem orsaka
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samdratt i vodvanum, og leida til pess ad fiskur verdur stifur. Daudastirdnun

getur varad i nokkrar klukkustundir eda nokkra daga eftir adstaedum.

Geeta parf ad pvi hvort fiskur sé i dauda-
stironun pegar hann er tekinn til vinnslu
annad hvort parf ad vinna hann fyrir eda eftir
daudastirdnun. Effiskurinneridaudastirdnun,
ba er hann ohaefur til vinnslu par sem los
eykst og vodvi getur jafnvel rifnad illa. Fiskur
sem er i daudastirénun er alveg stifur en
fiskur sem sveigist audveldlega er kominn ur
stirdnun. Gera ma rad fyrir ad porskur sé 2-3
daga ad fara i gegnum daudastirdnun. bad

Fyrir daudastirdun

| daudastirdnun

er po had neeringarastandi fisksins vid veidi,
veidiadferdum og sidast en ekki sist kaelingu
hraefnis eftir blddgun, sleegingu og pvott.

Ahrif daudastirdnunar og aldur hraefnis

Daudastirdnun getur haft mikil ahrif & gaedi
og nytingu fisksins. Ef fiskur er unninn medan
a daudastirdnun stendur, faest lakari nyting
og buast ma vid meira losi. begar fiskur er
flakadur fyrir daudastironun dragast flokin

Eftir daudastironun
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saman eftir vinnslu. porskflok geta dregist
saman um allt ad 28% af heildarlengd
vid geymslu a is. Villtur fiskur sem tekinn
er til verkunar er venjulega unninn eftir
daudastirdnun, samdrattur i vodva verdur
minni par sem vodvar eru enn tengdir vio
beinagrindina. Hins vegar er eldisporskur
frekar unninn fyrir daudastirdnun, ad 6orum
kosti getur los ordid vandamal.

Daudastirdnun hefst fljotlega eftir dauda
vegna efnabreytinga sem orsaka samdratt
i vodvanum, og leida til pess ad fiskur
verdur stifur. Daudastirdnun getur varad i
nokkrar klukkustundir eda nokkra daga eftir
adsteedum. Eftir dauda haettir blddstreymi
og surefni berst ekki lengur Ut i vodvana.
Syrustig holdsins laekkar vegna nidurbrots
orkubirgda (glykdgens) og myndunar

mjolkursyru. Vodvar dragast saman og
fiskurinn stifnar. Smam saman slaknar aftur
a vddvanum og hann verdur mjukur a ny
begar daudastironun er yfirstadin.

Ymsir peettir hafa ahrif & hrada, styrkleika
og endingartima daudastirdnunar, svo sem
tegund, steerd, naeringarastand fisksins
vid veidi, veiditimi og veidiadferd (streita
fyrir dauda), medhondlun eftir veidi og
geymsluhitastig. Ef naeringarastand fiskins
er gott eru orkubirgdir meiri og myndun
mjolkursyru verdur meiri og pad laekkar
syrustig enn meira. Fiskur sem er i miklu zeti
fer seint i stirdnun og timi stjarfa er langur.
Styrkleiki stirdnunar og laekkun a syrustigi
verdur meiri og pad eykur haettu a losi. Fiskur
sem hefur ordid fyrir miklu alagi fyrir dauda
eda er atulitill fer snemma i daudastirdnun




Heildarnyting fra vinnslu
og par til eftir dtvotnun
er lakari ef saltfiskurinn

er unninn fyrir dauda-

stirdnun. /
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og losnar einnig fyrr Ur stirdnun.

Verkunarnyting fisks sem saltadur er fyrir
daudastironun er laegri en pegar fiskur er
saltadur eftir daudastironun. Hins vegar
benda athuganir til ad geedi fisks, sem hefur
verid saltadur fyrir daudastirdnun séu meiri
vegna ljésari litar. Vié Utvotnun pyngist sa
fiskur sem er saltadur fyrir daudastironun
meira heldur en fiskur sem er saltadur eftir

ll'
1
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Ljésmynd: Larus Karl Ingason

daudastirdnun. Mismunur i pyngdaraukningu
vegur p6é ekki upp heaerra pyngdartap vid
sjalfa sOltunina. Heildarnyting fisks fra
vinnslu og par til eftir Gtvotnun er pvi lakari
begar fiskurinn er unninn og saltadur fyrir
daudastironun.




Vatn til saltfiskvinnslu

Vid saltfiskframleidslu er notad neysluvatn til pvottar a hraefni, pzekilgerdar,
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brifa a binadi, ilatum og ahéldum sem komast i snertingu vid matveeli.

[ islenskri matveelaloggjof er neysluvatn
skilgreint sem matveeli.

Neysluvatn:

"Vatn i upphaflegu astandi eda eftir medhondlun,
an tillits til uppruna pess og hvort pad kemur ar
dreifikerfi, tonkum, floskum eda 6drum ildtum og
er zetlad til neyslu eda matargerdar (Reglugerd
um neysluvatn nr. 536/2001).

Gaedi og eiginleikar vatnsins eru hadir ymsum
battum. Efnasamsetning er til deemis mjog
breytileg eftir landshlutum og hvort um

grunnvatn eda yfirbordsvatn er ad raeda.

Grunnvatn:

"Vatn i gegnmettudum jardlogum undir yfirbordi
jaroar”

Lindarvatn:

"Vatn sem berst sjalfrennandi upp a yfirbord
jaroar”

Vatnsbol:

"Natturuleg uppspretta eda mannvirki par sem
vatn er tekid” (Reglugerd um neysluvatn nr.
536/2001).

Ymis efni finnast i neysluvatni & Islandi, pé svo
ad pad sé ekki eins efnarikt og vida erlendis.
Sem daemi ma nefna natrium (Na), kalsium
(Ca), magnesium (Mg) og jarn, auk ymissa
bungmalma. Hamarksgildi efna sem meelast
mega i neysluvatni vid reglubundna synattku
er ad finna i Reglugerd um neysluvatn nr.
536/2010.

Vid mat a neysluvatni, parf ad hafa i huga ad
efni Ur vatnslognum, geta borist med vatni
og komist i snertingu vid pau matveeli sem
eru i vinnslu. Ahrif geta veri® skadleg m.t.t.
utlits og gaeda afurda og i saltfiski ma nefna
gaedaryrnun vegna gulumyndunar. Mikilveegt
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er ad lagnir innihaldi ekki koparihluti eda
onnur efni sem geta aukid heettu & pranun
(oxun). Vid val a lagnarefni parf einnig
ad taka mid af eiginleikum vatnsins til ao
lagmarka haettu & taeringu og utfellingum.
I kaldavatnslégnum hér & landi er fyrst og
fremst heaetta a teeringu af voldum surefnis
sem til stadar er i vatninu. Adrir paettir sem
skipta mali eru heildarefnastyrkur, syrustig
(pH), selta og hitastig, auk samspils milli
bessara patta. Teering getur ordid til pess ad
ohreinindi/ryd berist med vatni i vinnsluferlid.
betta & sérstaklega vid ef vatn hefur stadid i
|ognum.

Haegt er ad nalgast upplysingar um gzedi
og eiginleika neysluvatns a heimasidum
og i arsskyrslum heilbrigdiseftirlitsins og
skyrslum Matveelastofnunar (MAST).

A Islandi er syrustig vatns almennt fremur
hatt midad vid annars stadar i heiminum.
Laegst er pad i yfirbordsvatni, svo sem a
Austurlandi, en haest i grunnvatni Ur ungum
basalthraunum eins og t.d. i vatnsbolum
Reykvikinga i Heidmork. Maelingar a vatni
ur Kaldarbotnum arid 2010 (Vatnsveita

Hafnarfjardar) syndu ad syrustig vatns var
8,8 og syrustig i syni sem tekid var hja
Vatnsveitu Kopavogs a Heimsenda var 8,9.

Breytileiki | efniseiginleikum vatns er
medal annars skyrdur ut fra upphaflegri
efnasamsetningu regnvatns og fjarleegd fra
sjd, asamt efnahvorfum sem verda a leid pess
um votn, ar, jardveg og berglog til sjavar. Til
ad mynda er efnasamsetning onnur i vatni
sem runnid hefur um basaltberggrunn heldur
en surt gosberg.

A Reykjanesi er vatn til ad mynda ungt,
nokkud stadbundid og ad mestum hluta
urkoma sem safnast fyrir. Efniseiginleikar
bess verda fyrir ahrifum af bergtegundum a
sveedinu og nalaegd vid sjo.

Breytileiki i efniseiginleikum vatns og
ahrif a saltfiskverkun

Ymsar kenningar hafa verid settar fram um
tengsl milli breytileika a eiginleikum pess
vatns sem notad er vid saltfiskverkun og
eiginleikum afurda. Hins vegar eru ekki til
rannsoknanidurstddur sem stadfesta peer.
Einnig parf ad taka tillit til pess ad vatnslagnir
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og annar bunadur i vatnslégnum hafa ahrif
a eiginleika pess vatns sem notad er vid
saltfiskverkun.

Mikilveegt er ad huga ad samverkandi pattum
milli eiginleika hraefnis, fisks, salts og vatns.
Ef 6aeskilegir peettir eru i hamarki i fleiri en
einum paetti getur pad ordid til pess ad fram
komi framleidslugallar sem annars yroi ekki
vart vio.

Hvad reynslu fiskverkenda vardar, hefur helst

verid i brennidepli hatt magn kalsium (Ca)

0og magnesium (Mg) i Vogum og Hofnum a
Reykjanesi. Kalsium (Ca) hefur jakvaed ahrif
ef pad fer ekki yfir akvedin mork i magni, svo
sem ad gera fiskinn hvitari. Ef baedi vatn og
salt eru mjog kalsiumrik getur heildarmagn
bess farid yfir aeskileg mork og pa er heztta
a skelmyndun i yfirbordi vodvans. bad getur
aftur torveldad flaedi salts inn i védvann og
vatns Ut ar vodvanum. Ef magn magnesium
(Mqg) verdur of hatt, koma fram svipud ahrif
og af hau kalsiummagni.




Aukefni

Ef nota skal onnur efni en salt vid saltfiskverkun parf fyrst af 6llu ad ganga ur
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skugga um ad pau séu leyfileg til notkunar vid saltfiskverkun. Ad sjalfsogdou

barf ad fylgja viomidum reglugerda i pessu efni sem 6drum og eingongu nota

bau efni sem leyfd eru. Nota pau i réttu magni og tilgreina a umbidum eins og

reglugerdir kveda a um. Upplysingar er haegt ad fa hja Matvaelastofnun.

Pad er ekki aetlunin hér ad segja til um i
smaatridumhvad maoghvad maekkiipessum
efnum, en mikilveegt er ad framleidendur afli
réttra upplysinga a hverjum tima, pvi pbad er
enginn annar en framleidandinn sjalfur sem
ber abyrgd a vorunni pegar upp er stadid.

I reglugerd 285/2002 um aukefni { matvaelum
eru m.a. eftirfarandi skilgreiningar, en til ad
itreka pad enn og aftur pa er mikilvaegt ad
framleidendur kynni sér vel hvad ma og hvad
ma ekki pegar kemur ad notkun aukefna vid
framleidslu matvaela:

LAukefni eru efni sem aukid er i feedu til pess ad

hafa ahrif 8 geymslupol, lit, lykt, bragd eda adra
eiginleika matvaela, eins og nanar er kvedid a um |

vidauka 4. I fullunninni véru eru aukefni til stadar
ad ollu leyti eda ad hluta, i breyttri eda Obreyttri
mynd."

I reglugerdinni er pvi einnig lyst hvada efni
teljast EKKI vera aukefni, medal peirra eru
sykur og salt.

bad mé ekki nota hvada aukefni sem er. I
vidauka med reglugerdinni kemur fram hvada
efni ma nota t.d. i saltadar afurdir og i hvada
magni.

"Vid tilbuning og framreidslu matvaela er einungis
heimilt ad nota pau aukefni sem fram koma i

vidauka II (Reglugerd 285/2002) og med peim
skilyrdum sem par koma fram.”

ROdun aukefna i tiltekinn aukefnaflokk i




Ljosmynd: Larus Karl Ingason
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aukefnalista utilokar po ekki ad efnid sé notad
i 6drum tilgangi i viokomandi voérutegund.

"Oheimilt er ad matveaeli innihaldi aukefni, eitt eda
fleiri, i magni umfram pau hamarksgildi sem meaelt
er fyrir um i vidauka II.” (Reglugerd 285/2002)

GOdJir framleidsluhaettir

Vida i aukefnalistanum eru stafirnir GFH i
stad pess ad sett séu hamarksakvaedi fyrir
notkun vidkomandi efna. I slikum tilfellum

skal gaeta godra framleidsluhatta (GFH)
vid notkun vidkomandi efna. Med goédum
framleidsluhattum er att vid ad aukefni sé
ekki notad i meira magni en naudsynlegt er
til ad fa fram tilaetlud ahrif i vorunni.

Ahrif aukefna

Sprautun og peaeklun hefur beett verkunar-
nytingu saltfisks allnokkud, sem adallega
felur i sér jafnari dreifingu salts um fiskholdid.
Med réttum saltstyrk i paekli hefur dregid ur
edlissviptingu préteina, sem gerir pad ad
verkum ad vatnsbindieiginleikar proteina
ryrast ekki i sama meaeli og adur. bad er ekki
aeskilegt ad auka vatnsinnihald um of par sem
aukid vatn haskkar vatnsvirkni og minnkar
bar af leidandi geymslupol afuréanna.

Haegt er ad viohalda upphaflegum lit fisks
med notkun aukefna sem haegja @ eda koma
i veg fyrir pranun. Gulur bleer saltfisks er
fyrst og fremst kominn til vegna pranunar
fitu. Malmjonir (kopar, jarn ofl.) og 6nnur
adskotaefni geta 6rvad pranun, pessi efni
geta komist i fiskinn Ur saltinu og/eda fra
vinnslubunadi. Einnig er vert ad hafa pad
i huga ad illa blédgadur fiskur inniheldur
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toluvert meira af jarni sem getur leitt til sitrénusyra og sitrét. Minni pranun leidir til
aukinnar pranunar. bess ad fiskurinn heldur sinum upphafleg lit

bad er mikilvaeg krafa kaupenda & Spani | gegnum ferlid og lokaafurdin verdur ljosari.

sem alla jafnan greida heestu verdin fyrir Pegar talad er um fosfot pa parf ad
saltfisk, ad fiskurinn sé ljos. Aukefni sem greina a milli monofosfats og fjolfosfata,
leyfd eru i saltfiski og draga Ur pranum og pad fyrrnefnda eykur vatnsbindingu
binda malmjonir eru askorbinsyra, askorbat, medan pau sidarnefndu virka mjog vel




Teeknileg hjalparefni

eru efni sem notud eru

i akvednum teeknilegum
tilgangi i medhondlun
eda vinnslu matveela eda
efnispatta sem notadir
eru vid framleidslu peirra,
an pess ad efnunum sé
etlad ad koma i veg fyrir

eda hafa taeknileg ahrif i

fullunninni voru. /
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sem praavarnarefni. Fosfot eru ekki leyfd
samkveemt nuverandi reglugerédum um
saltfiskvinnslu. Notkun peirra hefur engu ao
sidur verid reynd og hefur pad synt sig ad
fiolfosfotin hafa mjog jakvaed ahrif a lit afurda
par sem minna verour um gulumyndun vegna
branunar pvi fjolfosfotin binda malmjonir.
Aftur @ méti er virkni ménofosfata einkum
vatnsbinding sem getur valdid peim sem
vilja purrka saltfiskinn vandraedum og gert
beim dmogulegt ad na fram peim gaedum
sem sost er eftir i ,gamaldags" purrkudum
saltfiski. Slik vinnsla er einkum stundud i
Portigal en peir hafa ekki sost eftir hvitum
fiski i sama meeli og Spanveriar.

Ef framleidendur kjosa ad nota aukefni
i framleidslu sinna afurda pa verdur ad
fylgja peim reglum sem gilda @ morkudum
og merkja afurdir i samraemi vid 16g og
reglugerdir. Aukefni eru i flestum tilvikum
meelanleg og pad getur haft mjog alvarlegar
afleidingar fyrir framleidendur ef ekki er farid
eftir settum reglum. Vid utvotnun skolast ad
visu stor hluti aukefna Ur fiskinum adur en
hans er neytt, en engu ad sidur er notkun
fosfata vid saltfiskframleidslu bdnnud.

Tilerhugtakid, teeknileg hjalparefni* ogpader
ekki alltaf einfalt ad vita hvort efni er taeknilegt
hjalparefni eda ekki. Birgjar veita akvedna
radgjof vardandi notkun, en pad verdur po
aetid framleidandinn sem ber abyrgd a sinni
voru. bvi er mikilvaegt ad leita alits 6hads
adila svo sem Matvaelastofnunar, sem hefur
umsjon med eftirliti matvaelaframleidslu hér
a landi.

Oft er haegt ad komast hja pvi ad nota aukefni
ef ytrustu kréfum til hraefnis, adfanga og
vinnslu er fylgt. Nakvaem stjornun a hitastigi
og rakastigi dregur Ur likum a pranun og par
med porfinni fyrir notkun aukefna.

Ljésmynd: Sigurjon Arason




Fryst og pidid hraefni

begar fryst, pidid hraefni er notad til saltfiskverkunar gengur soltun hradar
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fyrir sig vegna breytinga a vodvabyggingu vegna frystingar og pidingar, einnig
getur geymslutimi og hitastig i frysti haft ahrif. Verkunarnyting er sist lakari

begar fryst hraefni er nytt til verkunar en utlitsgallar eins og los og dekkri litur

geta verid meira aberandi.

Vio frystingu er kaeling voru ad peim stad sem
fyrstu kristalar byrja ad myndast (-0,8°C til
-1,0°C) hrod. begar hitastig er laekkad niour
fyrir -1,8°C, er um 50% vatns i vodvanum
frosio.

Steersti hluti vatns i porskvodva er frosinn
vio -5°C eda um 76%, vio -20°C eru 89%
vatns frosin. Mikilveegt er ad frysting gangi
hratt. Haeg frysting, sveiflur i hitastigi og of
hatt hitastig vid geymslu (>-24°C) getur leitt
til aukins vokvataps og geedaryrnunar. Vid
haega frystingu myndast storir iskristallar
sem skemma vOdvabyggingu. Kristallar
geta einnig staekkad vid hitastigssveiflur i
frystigeymslum og pvi er aeskilegt ad hitastig
sé stodugt.

pionun er andhverfa frystingar en er mun
viokveemara ferli og tekur lengri tima.
Asteedan er si ad varmaleidni ofrosins
fiskholds er 1/4 - 1/3 af varmaleioni
frosins fiskholds. Med 6drum ordum; pegar
yfirbordid pidnar pa er orkuflutningur haegari
inn i fiskinn en Ur fiskinum vid frystingu, sem
gerir pad ao verkum ad pidnun krefst lengri
tima en frysting.

Upppidingu ma skipta i tvo skref, bp.e.
halfpidnun (temprun) og pidnun. Eftir
halfpidnun er lzegsta hitastig i fiskinum a bilinu
-2 til -7°C og hluti vatnsins pvi enn frosinn.
Eftir pionun er ekkert vatn frosid og getur
laegsta hitastig verio um -1°C. Frostmark
vatns i vddva er laegra en pegar um hreint
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vatn er ad reeda vegna uppleystra efna i
vokvafasanum. Vid pionun geta efnahvorf
verid mjog hrod og had pidingaradferd, en
pbad er mikilveegt m.t.t. geeda afuroa.

Margar mismunandi aoferdir hafa verid
notadar en val & adferd er m.a. had steerd og
tegund fiska og pvi hvort um lausfrystar eda
blokkfrystar afurdir er ad raeda. Algengast
hefur verid ad pida fisk i rokum loftblaestri,
med vatnsida eda i vatnskeri, en einnig er
haegt ad beita dyrari og floknari adferéum,
svo sem rafsegulbylgjum (radio frequency)
og Orbylgjum.

Hitastigsmunur milli fisks og varmamidils,
t.d. vatns eda lofts, ma ekki vera of mikill
vegna heettu a ad ysta lagid ofhitni eda
sj0di. Kostir pess ad pida fisk i roku lofti eda
| vatnsUda, eru ad audveldara er ad styra
baedi loftraka og hitastigi en vid pidingu i
lofti eda vatni. Eftir pvi sem ad rakastig er
haerra, er varmaburdur betri sem pydir ad
fiskur pidnar hradar i roku lofti en i purru.

Vid pidnun a sér stad endurkristollun og
kristallar steekka. betta a sérstaklega vid
begar fiskur er latinn pidna vid lagt hitastig,

Hitastig Midad vio 80%
°C vatnsinnihald
0

52% frosinn

I

A

Varmanotkun
kJ/kg

140

210

260

280

290

Pessi mynd synir pa orku sem parf til pess ad
pida frosinn fisk og hvad stér hluti vatnsins i
fiskinum er frosinn vid mismunandi hitastig.




Ljésmynd: Pall Gunnar Palsson
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ba er bradnun mjog haeg og fiskurinn er
lengi vid frostmark. Meiri haetta er a pvi ad
iskristallar valdi skemmdum a véévabygginu
0g auki drip. Ef tekid er tillit til peirra breytinga
sem eiga sér stad i vodvanum sjalfum hefur
verid malt med pvi ad piding sjalf gangi
hratt en fiskurinn sé sidan kaeldur strax eftir
bidingu. Orveruvoxtur hefst aftur vid pidingu
og bvi er mikilveegt ad halda hitastigi i

biddum fiski sem lzegstu eda sem naest 0°C.
betta & vid um fisk sem er buinn ad fara i
gegnum daudastirdonun. Ef fiskurinn er enn
| daudastirdnun vid pidingu, er betra ad pida
fiskinn haegt. Almennt er midad vid ad fiskur
hafi gengid i gegnum daudastirdnun eftir 7-8
vikur vid -24°C.

Drip viod pidingu

Afmyndun proteina vid frystingu leidir til
drips (vOkvataps) vid pidingu, p.e. vatn lekur
ut Ur vodvanum vid pidingu. Um leid haekkar
styrkur uppleystra efna (salta) i pvi vatni sem
eftir er litillega. Drip hefur ahrif a nytinguna
bar sem pad getur numid allt ad 15%, po ad
laegri tolur séu algengari eda 3-5%.

Drip hefur verid tengt premur pattum:

e Innri prystingi i afurdinni

e Ahrifum af myndun iskristalla

o Oafturkraefu vatnstapi Ur frumum

Innri prystingur, sem myndast vid frystingu,
er talinn geta valdid daeskilegum breytingum

a vodvanum, sérstaklega pegar um steerri
vOdvastykki er ad raeda.

Steerd iskristalla er mikilveeg m.t.t. drips eins
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og komid er inn a i umfjollun um frystihrada.
Storir kristallar geta valdid skemmdum a
frumum og auknu vatnstapi vid pidingu.
paettir sem hafa mikil ahrif a staerd iskristalla
eru frystihradi og geymsluhitastig. Storir
kristallar, sem myndast vid frystingu, valda
meiri skemmdum i védvanum og par med
meira dripi. Vid sveiflur i geymsluhitastigi
steekka kristallar hradar og hitastigid sjalft
skiptir einnig miklu mali par sem hatt
hitastig (0 til -10°C) leidir til aukins drips.

Pegar um -20°C er nad, eru breytingar i dripi
vio frekari hitastigsleekkun ordnar haegar.
Oafturkraeft vatnstap ur frumum orsakast af
oafturkraefum breytingum i vodvanum, s.s.
afmyndun proteina, sem leidir til pess ad
vatnsbindigeta peirra minnkar. Vid pidingu
binst vatn ad akvednu marki aftur i vddvanum
a sama hatt og fyrir frystingu, en hluti pess
er bundio lausar og getur audveldlega lekid
ur védvanum.




vinnsluferlar

Saltfiskverkun skiptist i nokkur vinnslu- eda verkunarprep. Sidustu aratugina
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hefur att sér stad toluverd proun i vinnslu saltfisks. Eins og fram hefur komid

ba var saltfiskur staedusaltadur hér adur fyrr og fiskinum umstaflad nokkrum

sinnum adur en hann var breiddur Gt a saltfiskreiti og purrkadur. bessi adferd

lagdist af eftir seinna strid pegar vinnuafl vard dyrara og erfidara ad manna

bessa mannaflafreku vinnsluadfero.

burrkun lagdist af hér a landi og sa hluti
vinnslunnar var unninn i markadslondunum
einkum Spani og Portugal, pannig ad utfluttur
saltfiskur var og er nuordid naer eingdngu
blautverkaour fiskur,

Hraefnid i saltfiskframleidslu er porskur ad
langstaerstum hluta, en einnig er unninn
saltfiskur Ur 06drum bolfisktegundum, pa
einkum ufsa, keilu, 16ngu, blalongu og i
litlum meeli ysu. Fyrsta stig vinnslunnar er
flokun eda flatning, soOltunarverkunin hefst
med forsdltun, sem er oftast sprautun og
/ eda paeklun, annad stigid, hio eiginlega
verkunarstig, er sidan purrsoltun eda staedu-

sOltun par sem fiskurinn er saltadur med
miklu salti og pridja stigid er pokkunin og
geymslan en par heldur fiskurinn afram ad
verkast og taka bragobreytingum.

Soltunaraodferodir

Adferdir vid soltun geta haft mikilveeg ahrif
a nytingu og breytingar i fiskholdinu. Eins
og fram hefur komid pa var fiskurinn naer
eingbngu saltadur i staedur, umsaltadur
og umstafladur nokkrum sinnum. Sidar
voru teknar upp forséltunaradferdir eins
og paekilsdltun, paeklun og sprautusoltun.
Mikilvaegt er ad soOltunin gangi hratt til ad
haegja a skemmdarferlum i fiskinum og




Oftast er notadur
saltpaekill med 18-20%
saltstyrk baedi i sprautun
og paklun. Fordast skal
ad nota sterkari paekil

en 22% pvi pa er heetta
a ad yfirbordid ,brenni®
og lokist og tefji salt-

innstreymi . /

Saltstyrkur pzekils vio
sprautun er i sumum
tilvikum hafdur sterkari
(18-20%) en sa sem
notadur er vid paeklun
(15-18%).

Prystingur vid sprautun er
oft a bilinu 0,5-0,8 bar.

Nalar i sprautuvél

W

Sprautusoéltun
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Sprautun
Paeklun
Paekilsoltun
Staedusoltun
Geymsla

Adur fyrr

2 &

4 5
=

NU a timum

somuleidis er mikilvaegt ad salta vio kaeldar
aostaedur (0-4°C).

Sprautusoltun

NU a timum er algengt ad sprautusoltun sé
fyrsta skrefid i framleidslu saltfisks og pad
hefur synt sig ad sprautunin beetir nytingu
umtalsvert ef henni er rétt beitt. Salt kemst
bannig strax inn i pykkasta hluta fisksins og
er pad mikill kostur.

En sprautusoltun getur lika valdid vandraedum
sérstaklega ef haum prystingi er beitt pannig
ad vodvabyggingin skemmist og vatnsheldni
fiskvddvans minnkar af peim orsokum. Hafa

verdur i huga ad fiskvodvi er mun vidkvaemari
en kjotvodvi og pvi henta ekki somu stillingar
og vidhafdar eru i kjotvinnslu.

Mikilvaegt er ad hafa i huga ad med sprautun
dreifast orverur um allan vbédvann og pad
sama a vid um adra mengun sem til stadar
er i peekli eda vinnslubunadi.

Paaklun

Paeklun er ymist notud ein og sér sem
forsOltunaradferd eda sem naesta skref a
eftir sprautun, par sem sprautadur peekill
naer ad samlagast fiski betur og efnaskipti
milli fiskvédvans og paekilsins halda afram.




e
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har saltstyrkur veldur pvi ad proteinin a
yfirbordi fisksins afmyndast mjog hratt og
geta jafnvel haegt a saltupptoku.

2. Paeklunartimi er oft 2-3 sdlarhringar, og
eftir pvi sem timinn i paekli verdur lengri
kemst betur & jafnveegi milli saltstyrks i
paeklinum og i fiskholdinu.

" 3. Hlutfall fisks @ moéti paekli getur haft ahrif

; : _;:'r 3 i - i_""__ _ ::_. i Ve,
Ljo’;ﬁpynd:'l_érug Karl fngas._o'n Vo e v
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Nyting vid paeklun er haerri en vid paekilsoltun
og ahrif a gaedi eru almennt jakvaed.

Vio paeklun er mikilvaegt ad hafa nokkur atridi
i huga og bpar ber helst ad nefna saltstyrk,
paeklunartima og hlutfall fisks @ moti paekli.

1. Yfirleitt er midad vid ad saltstyrkur paekils
sé um 16-22% og pad er ekki radlegt ad
fara yfir 22% saltstyrk, par sem blaer afurda
getur ordid dekkri i of sterkum peekli. Of

a saltupptoku. Eftir pvi sem magn paekils
er hlutfallslega haerra er salt hlutfallslega
haerri hluti af heildinni. bar af leidandi
pbynnist peekillinn ekki jafnmikid vid
saltupptoku og vatnstap ar fiskvodvanum.

Almennt verdur saltupptaka hradari eftir pvi
sem saltstyrkur er heerri. Ef paeklunartimi
er neegilega langur, kemst a jafnvaegi milli
saltstyrks i vodva og peekli. Medal annarra
batta sem ahrif hafa a efnaskiptin eru
vinnsluadferd (flatning/flokun) og pykkt
fisks.

Paekilsoltun

Vido peekilsoltun er fiskurinn lagdur ofan
i lokad ilat eda ker (med tdppum) og salti
dreift ofan a hvert lag. Saltid dregur vatn
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smam saman ur fiskinum og pannig myndast
mettadur saltpaekill (26% salt). A sama
tima gengur salt inn i fiskinn sem veldur
akvednum breytingum a fiskinum hvad
vardar aferd, bragd og lykt. Mikilvaegt er ad

salt sé pad mikid ad aetid sé eitthvad af pvi

ouppleyst pratt fyrir vaxandi paekilmyndun.
Misjafnt er hversu lengi fiskurinn er latinn
liggja i peeklinum, algengur timi er 3-5
dagar. Pzekilsoltun er litid eda ekkert notud

4 Islandi, sokum slakrar nytingar og lakari

| gaeda en paeklun.

burrsoltun eda Staedusoltun

burrsoltun felst i pvi ad fiskinum er radad i 16g
og salti dreift & milli pannig ad um kafsoltun
sé ad raeda. Nu er algengast ad rada fiskinum
i fiskiker, en adur var honum radad i staedur.

| Engir tappar eru hafdir kerjunum par sem
sa pakill sem myndast @ ad fa ad drena i

burtu. burrséltun stendur venjulega yfir i
12-14 daga. Mikilveegt er ad fiskurinn nai
ad mettast af salti i pessu prepi, en pad er
forsenda pess ad fiskurinn geymist an pess
ad skemmast.

Pokkun, umbuidir og geymsla

Eftir purrsdltun er fiskurinn flokkadur eftir
steerd og gaedum og honum pakkad til
utflutnings. Fiskurinn er tekinn Ur salti. Salt
er slegid vandlega af honum adur en hann er
vigtadur og metinn. Vid pokkun skal nota nytt
salt en stra parf salti & milli fiska i umbddum.
Gera parf rad fyrir akvedinni yfirvigt til ad
jafna Ut ryrnun sem getur ordid vid geymslu.

Adur fyrr var saltfiski pakkadi i strigapakka,




trékassa eda staflad a bretti. Sidan var farid
ad nota vaxhudada pappakassa (25 kg) eda
trollakassa (pappahdlka) sem ruma fra 400 kg
uppil.000kg. Dyraraeradnotapappakassana
en peir fara mun betur med afurdirnar, verja
beer betur fyrir utanadkomandi éhreinindum
og byngdarryrnun verdur minni. I horn

kassanna eru settar eins konar plastsulur til
studnings svo kassar leggist ekki saman vio
stoflun a bretti. brystingur verdur jafnari og
minna mali skiptir hvort kassar eru efst eda
nedst i staedu.

Saltfiskafurdir parf ad geyma vido keeldar
adstaedur (0-2°C). Ef hitastig er of hatt getur
afleidingin ordid ryrnun @ geedum og pyngd.
bpegar hitastig fer yfir 7-8°C, er veruleg
heetta a rodaskemmdum vegna vaxtar a salt-
kaerum orverum. Haekkad hitastig i geymslu
getur einnig valdid dekkra utliti og jafnvel
losmyndun. Rakastig er einnig mikilvaegur
battur med tilliti til pyngdarbreytinga vid
geymslu. Loftraki parf ad vera i jafnvaegi vid
vatnsvirkni i fiskinum, eda um 75-78% RH.

- Merkingar

Merkja parf saltfiskafurdir i samraemi vid
rikjandi matvaelaléggjof hverju sinni. Hér
a eftir er peim atridum sem gilda fyrir
saltfiskafurdir lyst i meginatridum en sa

= fyrirvari er gerdur ad reglur geta breyst eftir

ad pessi texti er skrifadur. bvi er meelst til
bess ad framleidendur eda adrir sem vilja
nyta sér pessar upplysingar, leiti einnig inn a
sidu Matveelastofnunar (www.mast.is) til ad
tryggja ad unnid sé eftir nyjustu upplysingum.

Merkingar a saltfiskafurdum purfa ad vera
aberandi, leesilegar og oOafmaanlegar og
vera stadsettar ad minnsta kosti a einum af



http://www.mast.is
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vardar réttan uppruna matveelanna
e Notkunarleidbeiningar ef ekki er unnt
ad nyta matveelin & réttan hatt an slikra
Liésmynd: Pall Gunnar Palsson

leidbeininga
eftirtdldum stodum: e Framleidslulota

e Vidbotarupplysingar par sem vid a
e A merkimida sem settur er a umbuair ® Ef aukefni eru notud vid framleidsluna parf

vorunnar ad kom_a fram hvada efni voru notud og i
e 1 fylgiskjolum hvada tilgangi

e A umbudum vorunnar

Hvada upplysingar eiga ad koma fram: Upplysingar til neytenda
e Voruheiti Ekki ma heldur gleyma beirri hlid sem
e Innihaldslysing

snyr ad neytendum. Neytendur eiga
e Magn tiltekinna innihaldsefna eda flokka rétt a pvi ad vita hver samsetning peirra
innihaldsefna

matveela er sem peir kaupa. Astaedan er
e Nettépyngd pegar um er ad raeda matveeli ekki einungis upplysingaskylda, neytendur
i neytendaumbudum

geta upplifad allt fra veegum &paegindum
e Hvernig & ad geyma voruna (Geymslu- upp i ofnaemisvidbrogd vegna akvedinna

skilyrdi og geymslupol) efnispatta i matvaelum.
e Hver ber abyrgd a vorunni:
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Nyting i saltfiskvinnslu

A undanférnum aratugum hefur nyting & hraefni i fiskvinnslu aukist

Hraefni

Verkunarnyting

Pokkunarnyting
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umtalsvert og margir peettir hafa haft ahrif. Baett styring a veidum og vinnslu,

medferd hraefnis, nyjungar i vinnslu, taeknivaeding, pekking og ymislegt fleira

hefur lagt grunninn ad pessum arangri.

Saltfiskverkun na a timum skilar betri nytingu
sem m.a. ma pakka miklum rannsdknum
og betri skilningi @ verkunarferlunum og
ahrifum mismunandi adferda vid soltun.
Eins og komid hefur fram pa er algengast ad
sprautusoltun sé fyrsta skrefid, og pvi fylgt
eftir med paeklun i 2-3 sdlarhringa adur en
burrsoltunin tekur vid, en hun varir alla jafnan
| 12-14 daga, par til afurdunum er pakkad i
utflutningsumbuair.

begar reiknadar eru Ut nytingartlur pa er
naudsynlegt ad fastsetja hvad midad er vid
0og nu a timum er tid byrjad ad mida vid
slaegdan fisk med haus. I fyrstu er talad um
vinnslunytingu pad er hversu hatt hlutfall af
flottum fiski eda flokum faest Ur hraefninu,

bad er adur en hinn eiginlegi verkunarferill
hefst. Med verkunarnytingu er att vid pa
nytingu sem faest eftir séltunarferlid og ad
lokum er talad um pdkkunarnytingu en pa er
tekid tillit til naudsynlegrar yfirvigtar.

Mismunandi soéltunaradferdir skila nokkud
mismunandi verkunarnytingu og midad vid
nyjustu rannsoknir pa er sprautusoltun og par
a eftir paklun su adferd sem skilar mestum
avinningi. Greinilegt er ad sprautunin flytir
fyrir saltstreymi inn i vodvann og baetir
vatnsheldnieiginleika fisksins i gegnum allt
ferlid. A naestu sidu er mynd sem synir petta
glégglega og jafnframt ad fosfatnotkun
eykur ekki nytinguna. bPad verdur po ad
hafa i huga ad svona arangur er m.a. hadur
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sprautubunadi, saltstyrk i paekli, astandi
hraefnis og ymsum 6drum breytum i pessu
langa ferli sem saltfiskurinn fer i gegnum
adur en hann er tilbdinn a bord neytenda.

Samband er a milli verkunarnytingar og
upptoku vatns vid Utvotnun. betta a vid
sprautadar og paekladar afurdir, par sem
verkunarnyting er ha pa er pyngdaraukning
vid 0Otvotnun lzegri. Blast ma vid ad
sprautadar afurdir ryrni meira vid eldun.

Forsdltun med sprautun eda paeklun hefur
skilad hvitari afurdum og dregid Ur guly,
sérstaklega samanborid vid staedusoltun.
Minni lykt er af sprautudum afurdum eftir
verkun, en litill munur fannst & Utvétnudum
0og soonum afurdum pegar bornar voru
saman mismunandi verkunaradferair.




Nyting i saltfiskvinnslu (midad vid sleegdan fisk)

Sleegdur porskur Hausadur og slaegdur porskur
100 kg 78 kg (75-82 kg)

Aukahraefni

Hrogn og lifur Slog og svil Hryggir (dalkar) © Haus
12 kg (9-15 kg) 9 kg (5-15 kg) 6-7 kg (5-7 kg) @ 21 kg (16-25 kg)

€ € <€

Flattur porskur Fullverkadur saltfiskur Fullstadinn saltfiskur (52% raki)
72 kg (67-74 kg) 57 kg (54-59 kg) 51 kg (50-53 kg)

7/8 pburr saltfiskur (45% raki) Portugal purr saltfiskur (40% raki) Extra purr saltfiskur (30% raki)
45 kg (43-47 kg) 41 kg (39-45 kg) 35 kg (33-28 kg)
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Matsflokkar og gaedi

bad hefur ordid til mikil pekking i aranna ras pegar kemur ad pvi ad meta

Saltfiskur fyrir SPIG er
bannig verkadur ad
proteinin eru minna
edlisskert og vatnsinnihald
vOédvans er haerra, en
vbdvavokvinn er full-
mettur paekill. A pessum
morkudum er gerd

mikil krafa um ad ljos
hraefnisliturinn haldi sér
i gegnum vinnsluferlid,
geymslu og flutninga.
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gaedi saltfisks, parfir kaupenda og vaentingar neytenda rada par ad sjalfsogou

mestu. Mikil ahersla hefur verid 16gd a ad allt ferlid sé sem best unnid, pad er

fra medhondlun afla til Gtflutningsafurda.

b6 vinnsla saltfisks virdist ekki taeknilega
flokin pa getur margt farid Urskeidis og ryrt
verdmeeti afurdanna. Ef aftur @ moti allt er
gert rétt og 6ll pekking nytt til hins ytrasta
ba faest afurd med faa vinnslugalla.

Pad koma margar hendur ad 6llu ferlinu og
moguleikar @ mistokum pvi margir, en med
réttri og 6flugri fraedslu er haegt ad lagmarka
tidni galla. Galla sem verda til a fyrri stigum
ferilsins er sjaldan haegt ad leidrétta og koma
mistokin gloggt fram i lokaafurd og hafa ad
auki mikil ahrif a verdmeaeti afurda.

Til eru mismunandi Utfaerslur af gaedamati,
sem deemi ma nefna PORT-saltfisk og SPIG-
saltfisk. PORT skammstofunin  stendur
fyrir Portigal en SPIG fyrir Span, Italiu

og Grikkland. Flokkunin segir til um hvert
fiskurinn er fluttur. I SPIG-flokknum eru
gerdar meiri krofur og sem deemi ma nefna
ad i flokki I a ad vera gallalaus fiskur, pykkur,
hvitur og blaefallegur. Aftur &8 maoti er leyft
ad setja i AB flokk (PORT) fisk sem er med
faeina smeerri galla sem ekki hafa ahrif a
neyslugildi hans.

Matsflokkar fyrir flattan fisk

Fyrsta flokks fiskur & ad vera gallalaus

s 0g Oadfinnanleg vara, stinnur vidkomu,
hvitur og bleefallegur. begar um léttstadinn
saltfisk (tandurfiskur a Spanarmarkad) er ad
reeda er fiskur ekki felldur um flokk vegna
gleerulitar sem orsakast af skommum tima
i salti. Gallar myndast vegna slaelegrar
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medhondlunar, blod-, innyfla- eda lifrarleifa
sem mega ekki vera til stadar.

I Annars flokks fiskur a ad vera jafngod

s neysluvara og fyrsta flokks fiskur.
Hann ma hafa faa smeaerri galla, sem ekki hafa
ahrif & neyslugildi hans. I punnildum mega
vera daufar blédaedar. Smeerri flatningsgallar,
minni hattar stungur og hlidstaedir smagallar

mega vera i fiskinum.
II pridja flokks fiskur er ryrari og
s gallameiri fiskur en haeft pykir ao
hafa i annan flokk og getur pvi haft meira
los, en er po ekki miklu ryrari ad neyslugildi.
I prigja flokk fer fiskur sem er litillega
vélskemmdur. bunnildi mega vera laus fra
hnakka fremst. I fiskinum mega vera minni
hattar sprungur, po ekki i adalvodvanum.
I punnildum mega vera bléaflekkir. I heild
verdur fiskurinn ad hafa gott litardtlit, po
ma leyfa daufara litardtlit en i I. flokki.
Flatningsgallar, en po ekki mjog aberandi,
sjaanlega goggstungur, sem lita ekki Ut sem
blddklessur eda rifur mega vera.

I I fiorda flokk fer sa fiskur sem er
s aberandigalladurog ryrad neyslugildi

en pd haefur til manneldis. I pennan flokk
fer sa fiskur sem er aberandi vélskemmdur,
med goggstungur, orma eda blodflekki.
Fiskurinn ma vera med nokkrum sprungum
eda sundurlosi en pd skal hnakkavodvi vera
heillegur og fiskur ekki brotinn. Punnildi
mega vera laus fra hnakka badum megin.
Fiskur ma vera dekkri en leyft er i I, II og III
en pd ekki gulur eda dokkur af dhreinindum
eda 6drum astaedum.

I fimmta flokk fer s& fiskur sem er

s storgalladur, po ekki fiskraeksni.

Leyft er ad skera burt aberandi og sleema

galla. Fiskurinn verdur ad vera vel haefur til

manneldis. Fisk med rodaskemmdir ma ekki
nyta i pennan flokk.

Matsflokkar fyrir saltfiskflok

Somu reglur gilda fyrir mat porskflaka og
flattan millistadinn fisk, p.e. ad blaer vegur
bungt i matinu. Gaedaflokkar eru prir, A, B
og C.

FIok eiga ad vera bjort, pykk, heil
s 0g Osprungin. Vodvaskil i bakvddva
teljast ekki sprungur i pessu mati. P6 ma ekki
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ganga paod langt ad efsti hluti bakvodvans
gapi fra. Sérstaklega parf ad varast blodmar,
sem getur myndast vid vélflokun steerri
borsks vegna bldds sem prystist ur dalki inn
| vodvann.

FIok, sem vegna smaveegilegra galla

s ganga ekki i A-flokk. Adeins blaedekkri

en A flok, punn flok (b6 ekki horflok), flok

med faar grunnar langsprungur. Ekki ma

setja i B-flokk flok sem hafa verid voskud
vegna raudaskemmda.

C I pennan flokk fara pau flok sem ekki
s ganga i B-flokk vegna dokks litar, mikils
loss og annarra efnisgall. Ekki koparflok, sem
avallt parf ad flokka sérstaklega. FIok sem

hafa verid voskud vegna raudaskemmda fara
i C-flokk.

Stundum eru flokkar D og E notadir til

» Vvidbotar, i raun til frekari adgreiningar

a flokum sem annars faeru i C-flokk. ba er C-

og D-flokum pakkad saman. D-flok eru med

heldur meiri galla en C, svo sem meira los,
verri blae eda adra sjaanlega galla.

FIok i pessum flokki eru med

s storvaegilega galla en samt heeft il

manneldis. Leyfilegt er ad skera burt aberandi
og sleema galla.

ForsOltun med sprautun og/eda paeklun hefur
almennt haft jakveed ahrif a blae og gaedi
saltfiskafurda. Helsti gallinn vid adferdirnar
er sa ad ef mengun er til stadar dreifist hun
vida med notkun paekils & medan hun var
stadbundnari med 6d8rum adferdum. bvi er
enn mikilvaegara ad vanda allt val a2 adfongum
og styra vel hitastigi i gegnum ferli® sem er
ordid vidkveemara en adur fyrr. Auk pess eru
gaedaviomid ordin stifari, aukin hraefnisgaedi
0g baettar adstaedur vio vinnslu, verkun og
geymslu hafa leitt til pess ad utlit afurda er
almennt ordio betra.

Daami um galla

Algengir hraefnisgallar sem ryra gaedi afurda
eru; bléd i sari vid hausun, los og blddblettir
eda mar i vodva.

Saltfiskgula getur komid upp ef mengun af
vOoldum malma, einkum kopars og jarns, a sér
stad. HUn getur att upptok i salti, neysluvatni
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Gulublettir

eda vatnslognum, vinnslubunadi eda 6drum
adsteedum vid verkun. Gula byrjar i litlum
blettum eda flekkjum sem sidan breidast
ut yfir allan fiskinn. Ekki er heegt ad snua
branun vid, mogulega er hzegt ad sneida
gulu ad einhverju marki af afuroum en haett
er vid ad pranun haldi afram pegar hun er a
annad bord hafin.

Saltfiskrodi getur komid upp ef akvedin
tegund af saltkeerum Orverum na sér a strik,
S.S. vegna pess ad hitastig vid verkun og

Saltfiskrodi

geymslu er of hatt. Ef raudi/rodaskemmdir
koma upp i saltfiski verdur ad einangra paer
afurdir fra 6drum fiski i vinnslunni. Sidan
verdur ad prifa vel alla fleti sem ad fiskurinn
var i snertingu vid med sotthreinsiefni. Ef
einkenni eru enn vaeg er haegt ad vaska
fiskinn og endursalta med nyju salti en halda
verdur honum adskildum fra 6drum afurdum.
Ef skemmdir eru ordnar miklar er moégulegt
ad fiskurinn sé éhaefur til manneldis.




Markaoir

island

26.845 tn

Portugal ;
9.526 tn (35,5%) _ >Pann

8.045 tn (30%)

© Matis atg. 1-2012

Spann og Portiigal eru langmikilvaegustu saltfiskmarkadir Islands, Italia og

Grikkland hafa einnig tekid vid allnokkru magni i gegnum tidina, S-Amerika

hefur aftur a moti skipt minna mali po par séu 6flugir saltfiskmarkadir.

Onnur [6nd
1.579 tn (5,9%)

Holland
3.504.4n (13%)

Grikkland
909 th (3,4%)

Ymsar saltadar afurdir fara til mjog margra
annarralanda, en pad er erfitt ad greina proun
utfluttra saltfiskafurda par sem voérulysingar i
opinberu skraningarkerfi eru mjog oljésar og
bvi oft a tidum erfitt ad draga miklar alyktanir.

Kafli 0305 i tolinUmerkerfinu hefur ad geyma
saltfiskafurdir en i pennan kafla a ad setja

vorur sem falla undir eftirfarandi lysingu:
»Fiskur, purrkadur, saltadur eda i saltlegi; reyktur fiskur,

einnig sodinn & undan eda jafnhlida reykingu; fiskimjol,
fin- eda grofmalad, og kdgglar, haeft til manneldis®

I pennan kafla er haegt ad skré saltadar afurdir
af ymsum toga, skreid og annan purrkadan
fisk, reyktar afurdir og ymislegt fleira. Fyrir
nokkrum arum voru buin til sérndmer fyrir
léttsaltadar frystar afurdir, sem einhverra
hluta vegna voru settar i pennan kafla
0305, en nu hefur komid a daginn ad margir




framleidendur setja léttsaltadar frystar
afurdir i kaflann 0304, sem er fyrir frystar og
kaeldar afurdir, og pvi er ekki lengur haegt ad
fylgjast med proun slikra afurda i opinberum
gognum.

bad er ekki hlaupid ad pvi ad draga upp skyra
mynd af s6ltudum afurdum, par sem vitad
er ad steersti hluti |éttsaltadra frystra flaka
er nU innan um onnur fryst flok i Utflutningi
og einnig eru nokkrar likur @ pvi ad ymsar

adrar saltadar afurdir lendi annars stadar.
Ef eingdbngu eru skodud voruheiti sem hafa
orugglega ad geyma blautverkadan flattan
og flakadan saltfisk pa er heildarutflutningur
slikra afurda um 26.845 tonn.

Spann

Spanarmarkadur  hefur  ati®  verid
langmikilvaegasti markadur Islendinga fyrir
saltfisk og nanast eina markadssvaedid par
sem tekist hefur ad byggja upp islenskt
vorumerki og uppruna i huga almennra
neytenda. Islenskur saltfiskur hefur pétt
afbragdsvara og verid fyrirmynd annarra.

Markadurinn @ Spani hefur tekid umtals-
verdum breytingum a lidnum aratugum
en par hefur att sér stad stodug aukning
| sOlu frosinna léttsaltadra flaka a kostnad
hefdbundins saltfisks. Spanverjar flytja inn
mikid magn af séltudum fiskafurdum og er
borskurinn mikilvaegastur og verémaetastur.

Haegt er ad tala um bprjar meginafurdir
a spanska markadnum i gegnum tidina,
blautverkadan flattan saltfisk, blautverkud
borskflok og purrkadan flattan saltfisk, sem




mjog litid er unnid af hér a landi. Til viébotar
bessum hefébundnu vorum kom inn ny
vara a tiunda aratug sidustu aldar sem eru
léttsoltud flok, sprautusoltud og/eda paeklud
bar til saltstyrkurinn er um 2% i lokaafurd,
bessi flok eru alla jafnan lausfryst.

pad hafa alltaf verid nokkrar sveiflur milli ara
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og milli afurda, en svo virdist sem léttsoltudu
flokin hafi mest haft ahrif 8 markadshlutdeild
blautverkads flatts saltfisks, en hlutur hans
hefur minnkad allnokkud.

Mikil breyting hefur att sér stad & Spani,
minni timi er til flokinnar eldamennsku
eda undirblnings svo sem utvotnunar a
hefobundnum saltfiski, pannig ad porfin
fyrir tilbUnar vorur hefur vaxid umtalsvert.
Verslunarhaettir hafa breyst, stormarkadir

~hafa tekid yfir smeerri sérverslanir sem
 sérhaefdu sig i sOlu saltfisks og fiskafurda,

voruarvalid hefur aukist til muna og
samkeppni saltfisksins vid 6nnur matveeli
bar med. Samfara pessum breytingum a
morkudum hefur att sér stad mikil proun
og teekniveeding framleidslunnar & Islandi,
sem hefur gert pad ad verkum ad islenskur
saltfiskur er eftir sem adur med mjog sterka
stbdu a Spanarmarkadi pratt fyrir mikla og
aukna samkeppni. bessi stada byggir ekki
sist & baettri medferd, geedum hraefnis og
vondudum adferdum vid vinnslu.

Fra Islandi til Spanar fara alla jafnan pusundir
tonna af saltfiski og a sidustu arum hefur




ordid mjog aberandi breyting a utflutningi
fra Islandi par sem Holland er ad verda
midstdd utflutningsins og mikid af fiski sem
er ad fara vitt og breytt um heiminn er skrad
sem Utflutningur til Hollands. Utilokad er
bvi ad teikna upp einhlita mynd af pvi hvert
islenskur fiskur er ad fara.

Taep 9.000 tonn af blautverkuoum afuréum
voru fluttar til Spanar arid 2011, |éttsaltadar
afurdir voru adeins um 3.500 tonn, en pad
gefur ekki rétta mynd bar sem megnid
af léttsaltada fiskinum er nu flutt at undir
flokknum fryst flok og kemur pvi ekki lengur
fram i opinberum gégnum.

Portugal

I Portligal hafa ekki att sér stad eins miklar
breytingar og & Spani, par er enn sost eftir
flottum fiski og almennt er talad um aod
bangad sé haegt ad selja dekkri fisk en inn
4 Span. I Porttgal er mjog algengt ad flatti
fiskurinn sé purrkadur og pvi keaera peir sig
ekki um ad fiskurinn innihaldi fosfat sem
lengir purrkunina aé mati kaupenda.

purrkadur flattur fiskur er langalgengasta
afurdin @ markadnum og pykir hann
naudsynlegur a jolabordid, en a beim
tima er mikill s6lutoppur a saltfiski. Miklar
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verdhaekkanir ad undanférnu hafa leitt til
minnkandi neyslu a dyrum saltfiskafurdum.
Neytendur saekjast i auknum meeli eftir
vorum tilblnum til matreidslu, svipad og
gerdist a Spani fyrir nokkrum arum.

Um pad bil 9.500 tonn af blautverkudum
afurdum voru flutt til Portugals arid 2011
0og er pad ad steerstum hluta flattur fiskur.
Saralitid er flutt beint pangad af léttsoltudum
frystum afurdum.

Grikkland

Griski saltfiskmarkadurinn er ekki mjog stor
og hafa Nordmenn haft sterka stddu par,

Ljésmynd: Sigurjon Arason
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verdin hafa laekkad toluvert ad undanférnu
og bad er teeplega haegt ad buast vid
auknum kaupmeetti par naestu arin. bratt
fyrir minnkandi markadshlutdeild islensks
saltfisks pa er islenskur fiskur ad seljast a
haerra verdi en norskur.

Talad er um ad ,allir Grikkir bordi saltfisk
25. mars a hverju ari, en pad er mikill
fjolskyldudagur og tengist peirra trdarheféum,
en pann dag fyrir margt l16ngu tilkynnti Maria
mey um ad hun vaeri ekki kona einsomul. Talid
er ao um pridjungur alls saltfisks sem neytt er
| Grikklandi sé bordadur pennan eina dag.
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Italia

Um Italiumarkad ma segja ad hann
samanstandi af morgum mismunandi
morkudum par sem oskir neytenda eru mjog
olikar og par med voruframbod. Hefdbundinn
saltfiskur er mest seldur i hefédbundnum
sérverslunum, en baer berjast mjog i
bokkum par sem stérverslanir auka stodugt
hlut sinn i s6lu matveela. Toluvert er um
|éttsoltud fryst flok og Utvatnadan saltfisk i
stormorkudum medan hefdbundinn saltfiskur
er ad mestu seldur & matarmoérkudum eda
hja kaupmanninum a horninu.

Saltfiskneysla er talin hafa dregist umtalsvert
saman a sidastlidonum tveimur til premur
aratugum, en pvi midur pa er erfitt ad henda
reidur a neysluna par sem skraningu og
upplysingar skortir. Ofugt vid Grikkland pa
virdist neyslan ekki vera i neinum tengslum
vid truarhefdir heldur sveiflast med vedrattu,
bar sem meira er bordad af saltfiski pegar
kalt er i vedri.

Holland

Til Hollands eru seld um 45.000 tn. af
sjavarafurdum arid 2011, steersta einstaka
varan er heilfrystur makrill eda 25.000 tn.
sidan er flutt pangad mikid af allskonar
afuroum og greinilegt ad Holland gegnir
mikilvaegu hlutverki sem birgdah6fn adur en
vorum er dreift til kaupenda vids vegar um
heiminn.

Ef skodadar eru saltfiskafurdir sérstaklega pa
foru pbangad um 5.500 tn. arid 2011, par af
|éttsaltadar afurdir ymiskonar taep 2.000 tn.
og um 3.500 tn. af blautverkuéum fléttum
fiski og flokum, og nokkur tonn af ymsu 6dru.

pessar saltfiskafurdir fara vaentanlega mest
inn @ hefdbundna markadi i S-Evropu, en
ekki er haegt ad segja til um hvert, nema
ad leggjast i mikla rannsoknavinnu a
innflutningsgégnum vidkomandi landa.




Handflatning a porski
skref fyrir skref

Lidsmyndir: Larus Karl Ingason

© Matis atg. 1-2012




o
L |
(=)
i
i
<)
)
=]
0
\ -
)
(")
=
(@)

)

»
1

-
-







o
L |
(=)
i
i
<)
)
=]
0
\ -
)
(")
=
(@)

)

»
1

-




© Matis atg. 1-2012




Handflokun a porski

skref fyrir skref

Lidsmyndir: Larus Karl Ingason
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Fyrsta flokks flattur porskur

Flattur saltfiskur

gallar og athugasemdir

Lidsmyndir: Larus Karl Ingason

I pessu tilviki hefur verid

tekid ogeetilega i punnildid vid
medhondlun pannig ad klumban
er byrjud ad rifna fra

Mistok vid blédgun, hér hefur verid
skorid rongu megin vid klumbu
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Hér hefur fiskurinn ekki verid settur
rétt inn i flatningsvélina, pannig ad
annad flakid er nanast skorid fra

Pegar goggnum er stungid i bolinn pa
koma pau mistok vel i 1jés i lokaafurd

Petta getur gerst ef fiskur klemmist
t.d. milli kera eda feer sleema
medhondlun fyrir vinnslu

Goggstungur ryra verdmeeti afurda
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bessi fiskur hefur skemmst vid Fyrsta flokks flott langa

vélflatningu

, Fyrsta flokks flott keila
Langa med blodmar
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Fyrsta flokks porskflak (A-flokkur)

Saltfiskflok

gallar og athugasemdir

Liésmyndir: Larus Karl Ingason

%

Punnildi skorid ca. 1 cm fra vodvaskilum
og ca. 1 cm fra gotrauf

petta flak er med mjog punnt punnildi (skemmst
i vél), med pvi ad sneida adeins af punnildinu
ma koma flakinu i A-flokk

Smavaegilegt los setur flakid i B-flokk
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Sma ilegt bld tur flakid i B-flokk
QiR ot pecman setur flakid | ° Klofinn hnakki setur flakid i B-flokk

Goggstunga, ef haegt er ad skera bl6did Goggstunga og flakid fer i C-flokk

burtu, pa ma setja flakid i B-flokk,
annars fer pad i C-flokk
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Klofinn hnakki og téluvert los setur Blédmar og flakid fer i C-flokk
flakid i C-flokk

Fyrsta flokks 16nguflak Blodmar og flakid fer i C-flokk
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Ymsar skyrslur

lesa.

Smella a heiti skyrslu til ad

//

© Matis atg. 1-2012

Addition of collagen to heavy salted and lightly salted, chilled and frozen cod
fillets (2011)

The role and fate of added phosphates in salted cod products (2010)

Production of salted fish in the Nordic countries. Variation in quality and
characteristics of the salted products (2010)

Ferlastyring vid veidi, vinnslu og verkun saltfisks. Ahrif kaelingar eftir veidi &
vodvabyggingu porsks (2007)

Ferlastyring vid veidi, vinnslu og verkun saltfisks. Ahrif hraefnisbreyta a nytingu
0g gaeoi saltfisks (2007)

Ferlastyring vid veidi, vinnslu og verkun saltfisks - Ahrif mismunandi
soltunaradferda vid verkun a flottum fiski (2007)

Ferlastyring vid veidi, vinnslu og verkun saltfisks. Ahrif mismunandi
soltunaradferda a verkun porskflaka (2007)

Ferlastyring vid veidi, vinnlsu og verkun saltfisks. Ahrif kalingar eftir veidi a
nytingu og g=edi (2007)



http://www.matis.is/media/matis/utgafa/12-11-Skyrsla-2026.pdf
http://www.matis.is/media/matis/utgafa/27-10-saltfiskur.pdf
http://www.matis.is/media/matis/utgafa/46-10-Production-of-salted-fish-in-the-Nordic-countries.pdf
http://www.matis.is/media/matis/utgafa/Skyrsla_29-07-Ferlastyring,-thorskur---kaeling.pdf
http://www.matis.is/media/matis/utgafa/Skyrsla_26-07-Ferlastyring-saltfiskur.pdf
www.matis.is/media/matis/utgafa/Skyrsla_22-07-Ferlastyring,-soltun.pdf
http://www.matis.is/media/matis/utgafa/Skyrsla_20-07-Ferlastyring,-soltunaradferdir.pdf
http://www.matis.is/media/matis/utgafa/Skyrsla_21-07-Ferlastyring,-kaeling.pdf
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