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Saltfiskvinnsla áður fyrr



Framleiðendur

Markaðurinn

Neytendur

Geymsluþol og stöðugleiki

Arðsemi 

Hvað ræður þróuninni við val á söltunarferli?
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Vinnslunýting (ηvi )

Verkunarnýting (ηve)

Pökkunnarnýting (ηp)

Hráefni

Vinnsla

Forsöltun

Þurrsöltun

Pökkun

Geymsla

Framleiðsluferill söltunar 
þrep sem nýtingarhugtökin ná yfir 

Dæmi-
flattur

ηh = ηvi • ηve • ηp • 100

72%

82%

97%

=0,72 • 0,82 • 0,97 • 100 = 57,3%
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Áhrif dauðastirðnunar á þyngdarbreytingar í verkun 
(15 og 18% pæklun)
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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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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
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Geymsla
Stýrðar aðstæður
Hiti (0°C) og loftraki (78%)
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Kristín A. Þórarinsdóttir 
Varði doktorsritgerð 2010 við Háskólann í Lundi
The influence of salting procedures on the characteristics of heavy salted 
cod
Starf: Þróunarsérfræðingur hjá Marel

PhD nemendur sem ég hef komið að –“saltfiskgengið“

Minh Van Nguyen 
Varði doktorsritgerð 2011
Effects of Different Processing Methods on the Physicochemical 
Properties of Heavily Salted Cod
Starf:  Dósent við Nha Trang University, Vietnam

María Guðjónsdóttir
Varði doktorsritgerð 2011, NTNU í Noregi
Quality changes during seafood processing as studied with NMR and NIR 
spectroscopy. 
Starf: Dósent við H.Í.
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Vinnsluferill
léttsaltaðra þorskflaka

Flökun Snyrting Sprautun
(4,5%)

Pökkun Frostgeymsla, -25°C

Pæklun
(4,5%, hlutf. 1:1)LausfrystingÍshúðun
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Bætt flakanýting
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SA
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Nútíðin
 markaður dregur
 langtíma
 tengsl háð

Breytingar á alþjóðlegum matvæla viðskiptum
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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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