
Sögur af þróun í sjávarútvegi á Íslandi: 
Sagan um saltfiskinn

Sigurjón Arason 
Yfirverkfræðingur Matís ohf. 

Prófessor, Háskóli Íslands

Sjávarútvegsráðstefnan 2016 
Hörpu, 24.-25. nóvember 



Saltfiskvinnsla áður fyrr



©MatísSigurjón Arason

Stæðusöltun

Geymsla

Pækilsöltun Pæklun Sprautun Sprautun

Pæklun

Stæðusöltun

Aukin verðmæti

1970 1985                 1995                     2000                   2005               

Þróun verkunarferla saltfisks



©MatísSigurjón Arason

Vinnslunýting

Verkunarnýting

Pökkunarnýting

Hráefni

Vinnsla

Forsöltun

Þurrsöltun

Pökkun

Geymsla

Framleiðsluferill söltunar 
þrep sem nýtingarhugtökin ná yfir 
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Skilgreiningar á vinnsluhugtökum

Vinnslunýting (ηvi ) :
Nýting við forvinnslu á fiskinum áður en hann fer
í saltverkun.

Verkunarnýting (ηve ) :
Þyngdarbreytingar sem eiga sér stað við söltun þ.e. 
vegna áhrifs salt- og vatnsflæðis í fiskinum.

Heildarnýting (ηh ) :
Margfeldi af vinnslu-, verkunar- og pökkunarnýtingu.

Pökkunarnýting (ηp ) :
Lokavigtun í umbúðir að frádreginni yfirvigt.

ηh = ηvi • ηve • ηp • 100
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Áhrif dauðastirðnunar á þorskflak, 
geymt við 2°C
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Áhrif dauðastirðnunar á þyngdarbreytingar í verkun 
(15 og 18% pæklun)

60

70

80

90

100

110

Hráefni Eftir pæklun Eftir þurrsöltun

 

Fyrir dauðast.

Í dauðast.

Efitr dauðast (18%)

Efitr dauðast (15%)



©MatísSigurjón Arason

30%

40%

50%

60%

70%

80%

90%

jún.02
júl.02
ágú.02
sep.02
okt.02
nóv.02
des.02
jan.03
feb.03
m

ar.03
apr.03
m

aí.03
jún.03
júl.03
ágú.03
sep.03
okt.03
nóv.03
des.03
jan.04
feb.04
m

ar.04
apr.04
m

aí.04
jún.04
júl.04
ágú.04
sep.04
okt.04
nóv.04
des.04
jan.05
feb.05
m

ar.05
apr.05

N
ýt

in
g

Vinnslunýting
Verkunarnýting
Heildarnýting

Breytingar í nýtingu saltfisks
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Verkunarnýting flaka
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Áhrif fjölfosfata á söltun þorsk vöðva

A: PP með

B: án PP

Hráefni, 
flattur þorskur

Fjölfosföt (PP) varðveita náttúrulegan lit fiskvöðva, virkar sem 
andoxunarefni
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Flattur saltfiskur- MR-skönnun sýnir styrk salts
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Áhrif af nýjum aðferðum á gæði - Blær
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Áhrif af nýjum aðferðum á gæði – Verkunarlykt

Hærri gildi – sterkari lykt
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Breytingar í nýtingu (vinnslu- og verkunarnýting)

Þróun verkunarferla og 
bættir flutningsferlar

Heildarnýting= þyngd saltaðra afurða/ þyngd slægðs fisks

Rekjanleik i og stýring á sókn
• Fiskveiðisvæði
• Náttúrulegur breytileik i fisks

25

30

35

40

45

50

55

60

Pækilsöltun Pæklun Sprautun Sprautun og
pæklun

Sprautun
(fosfat) og

pæklun

Þurrsöltun
eingöngu

Forsöltun og þurrsöltun

H
ie

ld
ar

ný
tin

g 
(%

)

Flattur

FlökÞjálfun 
starfsmanna

Bætt meðhöndlun hráefnis

Stýrðar aðstæður við verkun 
og geymslu (°C, RH% )

Pökkun – nýjar umbúðir

1970 1985                1995               2000              2005                 2010



©MatísSigurjón Arason

Veiðar Vinnsla-

Verkun

Löndun-

Skráning

Markaðir



©MatísSigurjón Arason

Geymsla
Stýrðar aðstæður
Hiti (0°C) og loftraki (78%)
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Fortíðin
 varan ýtir 
 skammtíma
 tengsl háð

Nútíðin
 markaður dregur
 langtíma
 tengsl háð

Breytingar á alþjóðlegum matvæla viðskiptum

Viðsnúningur
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Lykilorðið:  Samvinna!

 Samstarf milli sjávarútvegsfyrirtækja, 
rannsóknaaðila, háskóla og þjónustu 
fyrirtækja.

 þverfagleg verkefni

 Hefð fyrir meistaraverkefnum.       PhD
verkefni verða algengari

 Iðnaðurinn sér ávinning í 
rannsóknasamstarf KG Fiskverkun
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Takk fyrir
Thank you
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