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Skyrslan er samantekt & nidurstooum i verkefninu ,,”Vinnsla og
gadastyring a eldisporski” sem unnid var i samstarfi HG og Matis. Leitad
var leida til ad préa hefdbundnar adferdir vio framleidslu ferskra, frystra
og léttsaltadra afurda til ad peer nyttust fyrir eldisfisk. Markmidio med
verkefninu var ad afurdir ar eldisporski gaefu verdmeetar og fjdlbreyttar
afuroir sem uppfylltu gaedakrofur markadarins. Vinnsla a eldisporski
verdur ad fara fram fyrir daudastirdnun. Ad 6drum Kkosti er hetta & pvi ad
losmyndun verdi pad mikil ad afurdir verdi i versta falli 6séluhafar.
Keldar og lausfrystar afurdir eru ad samberilegum gaedum og afurdir
unnar 0r villtum porski. Eiginleikar eru po6 ekki peir somu og kemur pad
medal annars fram i bragdi og aferdaeiginleikum. Villtur porskur er
meyrari og gjarnan safarikari en eldisporskur hefur kjétkenndari og
stamari aferd og er setari & bragdid.

Vinnsla fyrir daudastirdnun gerir pad ad verkum ad ekki er hagt ad nota
hefdbundna soéltunarferla fyrir eldisfisk. Vid léttsdltun er haegt ad beita
adferdum eins og sprautun og lengja peaklunartima til ad draga ar
neikveedum &hrifum daudastirénunar 4 upptoku vid hefédbundna
verkunarferla. Adsteedum vid soltun og hitastigi parf ad styra mjog vel til
ad lagmarka hettu & orveruvexti par sem unnid er vid mjog lagan
saltstyrk vid framleidslu léttsaltadra (2% salt) afurda.
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Summary in English:

This report summarizes the results from the project ,Processing and
quality control of farmed cod“ where processing and salting methods for
farmed cod were developed in co-operation of HG (Hradfrystihusid-
Gunnvor Ltd) and Matis ohf. The main difference in processing of farmed
and wild cod is that farmed cod has to be processed before rigor mortis.
Otherwise there is a high risk of gaping and quality defects in products
that are not accepted by markets.

Chilled and IQF products processed from pre-rigor farmed cod were of
similar quality as products from wild cod. However, farmed cod products
have different properties, they have a sweeter taste and more ,,meaty* and
firmer texture than products from wild cod which are softer and jucier.
Processing of farmed cod before rigor retards weight increase and salt
uptake during light salting. The effects of rigor can be reduced be using
brine injection and increasing brining time from traditional processed for
farmed cod. Salting conditions and temperature must be carefully
controlled during the process to avoid microbial growth at the low salt
levels used in production of light salted (2% NaCl) products.
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Inngangur

Eldi & porski er tiltélulega ny atvinnugrein en eldi fra grunni er baedi vandasamt og dyrt.
Valdimar Ingi Gunnarsson hefur unnid vidmiklar samantektir um porskeldi og tengd malefni
badi & innlenda og alpjodlega visu (www.sjavaratvegur.is). par er mikill pekkingargrunnur
vardandi eldid sjalft, vinnslu og markadsmal. Medal annars er bent & pa stadreynd ad
meginproskuldur vid porskeldi eru erfidleikar vid eldid sjalft, p6 einkum seidaframleidslu og
ad har framleidslukostnadur samanborid vid veidar dragi ur samkeppnishafni porskeldis. Hins
vegar megi sja fyrir sér svipada proun og a laxamorkudum par sem stédugt frambod og
einsleitari gaedi eru farin ad skipa eldislaxi sterkari stédu en villtum laxi. Annar pattur sem
styrkir aherslu & eldi eru minnkandi veidiheimildir fyrir porsk vegna slemrar stddu stofnsins
b0 ad i dag séu misjafnar skodanir & préun hans undanfarin ar.

Afurdir ar eldisporski voru upphaflega hugsadar a somu markadi og villtur porskur til ad
vidhalda og studla ad godri markadsstoou porskafurda. Aftur & moti hefur verid synt fram a
mun & eiginleikum villts porsks og eldisporsks, hvort sem um hefur verid ad raeda porsk ar
aleldi eda aframeldi par sem fiskur er fangadur villtur og alinn i tiltélulega skamman tima
fyrir slatrun. EKKi er haegt ad skilgreina afurdir ar eldi sem verri eda betri en afurdir ar villtum
pborski, frekar ad um oélikar afurdir sé ad raeda. Hefdbundnir vinnsluferlar fyrir villtan porsk
hafa ekki reynst naegilega vel fyrir eldisfisk. Naudsynlegt er ad skoda vel hvada peettir pad eru
sem skapa eldisfiski sérstodu og adlaga hefdbundna framleidsluferla ad peim eiginleikum.
Matis ohf hefur stundad rannsoknir & porskeldi og pattum par ad latandi i samvinnu vid eldis-
og fiskvinnslufyrirteki hér & landi. Par & medal er verkefnid ”Vinnsla og gadastyring a
eldisporski” sem unnid var i samstarfi HG og Matis og styrkt af AVS (R 026-06). Leitad var
leida til ad proa hefdbundnar adferdir vid framleidslu ferskra, frystra og léttsaltadra afurda til
ad peer nyttust fyrir eldisfisk. Markmidid med verkefninu var ad afurdir ar eldisporski geefu
verometar og fjolbreyttar afurdir sem uppfylltu gedakréfur markadarins. Rannsoknirnar
snéru adallega ad athugunum & vinnslu og séltun & eldisporski.



Bakgrunnur

Eldi 4 Islandi

Fyrstu tilraunir med eldi & villtum porski & Islandi h6fust 1992 en i mjog litlum meli. Pad sem
olli straumhvérfum i eldi var upphaf Gthlutunar & eldiskvota sem hofst arid 2002. Framleidsla
a eldisporski hefur vaxid jafnt og pétt sidan pa. Til ad byrja med var eingéngu um ad reda
aframeldi a villtum fongudum proski en sidastlidin ar hefur framleidsla a aleldisporski nad um

pridjungi af framleidslunni (Mynd 1).
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Mynd 1. Framleidsla a eldisporski i eldi og aframeldi (wild farmed cod) (www.porskeldi.is).

Unnid hefur verid ad proun fédurs og fodrunartaekni i tengslum vid vinnsluadferdir til ad beeta
eiginleika afuroa. Hatt hlutfall af glykogeni i holdi eldisporsks veldur pvi ad mikil leekkun &
sér stad & syrustigi eftir slatrun vegna framleidslu a mjolkursyru. Los verdur meira,
vatnsheldni vddvans skerdist og drip eykst (Losengard o.fl. 1986; Love, 1988). Hegt er ad
draga Ur ahrifum daudastirdnunar & los med fodrunartekni, kelingu og slatrunartekni (Emilia
Martinsdottir o.fl. 2005; Soffia V. Tryggvadottir og Bjorn Bjornsson, 2001; Jénas Bjarnason
1998). Vid svelti dregur Ur orkuforda (glykdgen) i vodvanum og lekkun & syrustigi vegna
mjolkursyrumyndunar eftir dauda verdur minni. Einnig benda rannsoknir til ad draga megi ar
losi med pvi ad vinna fiskinn fyrir daudastirdnun. Okostur pess er p6 sa ad drip eykst vegna
samdrattar i vodvanum eftir flokun (Soffia Vala Tryggvadottir o.fl. 2001, 2004, 2005).



Markadir og gaedi

Meginafurdir ur porskeldi eru fersk hnakkastykki sem flutt eru til Bretlands en hluti afurda er
einnig frystur. Utflutningur & 6unnum fiski hefur numid um 50-200 tonnum undanfarin fjégur
ar. Hins vegar eru afurdir ur eldisfiski ekki adgreindar fra afurdum dr villtum fiski i
atflutningsskyrslum Hagstofunnar, pannig ad ekki er hagt ad afla upplysinga Ur opinberum
gagnaveitum eins og stadan er i dag. Annar galli vio utflutningsskyrslur er ad ekki er greint &
milli frystra porskafurda m.t.t. pess hvort ad paer séu léttsaltadar eda ekki. Markadur fyrir
léttsaltadar afurdir er eftirsoknarverdur og talid ad hann henti fyrir eldisfisk sem er gjarnan
hvitari og pykkari en villtur porskur.

Kosturinn vid s6lu afurda ar eldi er meira afhendingaroryggi, betri styring & frambodi m.t.t.
eftirspurnar, ferskara hréaefni, lengra geymslupol, verdmeetari afurdir, heerri nyting og meiri
afkdst vid vinnslu par sem ekki parf ad fjarleegja orma (aleldisfiskur). Snyrting er minni vegna
betri hrdefnisgaeda og heegt er ad gera meiri veromeeti Ur innyflum par sem bidtimi fra slatrun
ad vinnslu getur verid mun styttri og audveldara ad vidhalda hraefnisgeedum en vid veidar &
villtum fiski.

Forsendur til ad na jofnum gaedum i eldisafurdum eru mjég miklar. Vid veidar og vinnslu &
villtum porski eru aftur a méti margir peettir sem valda breytileika i gedum, s.s. arstimi,
veidisvaedi, faeduframbod, vedurfar, veidiadferdir, medhondlun hraefnis og timi fra veidum ad
vinnslu. Efnasamsetning eldisporsks er svipud og hja villtum porski en edliseiginleikar eru
frabrugonir. bad gerir pad ad verkum ad breytingar a védvanum vid vinnslu, geymslu og
matreidslu eru adrar. Sem demi méa nefna ad heetta er a ad eldisporskur verdi seigari og
purrari vid sudu en villtur fiskur. Eldisporskur fra islandi og Noregi hefur almennt ekki veri®
markadssettur sérstaklega sem slikur. Hins vegar hafa Skotar adgreint hann fra villtum porski
med pvi ad merkja hann sem ,,No-catch* og sem afurdir Ur lifreenu fiskeldi. Pad gefur akvedin
teekifeeri vardandi pa neytendahdpa sem andsninir eru veidum & villtum stofnum og/eda
leggja aherslu & lifreena framleidslu.

Porskur & i samkeppni vid adrar hvitfisktegundir, sérstaklega eldisfisk. Er par einkum um ad
reeda hradvaxta tegundir sem vaxa vid heitari skilyrdi en hér pekkist. Ma par t.d. nefna
beitarfisk (tilapiu) en tilraunir eru hafnar hér a landi med eldi & tilapiu. Adrar hradvaxta
tegundir sem ekki gera miklar krofur til fédurgeeda eda eldisadsteedna eru einnig farnar ad
sekja inn & markadi. Mikilveegt er ad fylgjast vel med proun i pessum malum og styrkja
almennt st6du porskafurda sem hageda afurd sem flokkast i herri verdflokka en adrar

hvitfisktegundir, hvort sem um er ad raeda eldisfisk eda villtan fisk.



Léttsaltadar afurdir

Framleidsla léttsaltadra afurda Gr eldisporski er mjog ahugaverd en ekki hefur verid hagt ad
yfirfeera hefdbundna verkunarferla fyrir villtan fisk yfir & eldisfisk vegna olikra eiginleika.
Reynslan hefur verid su ad flok af eldisporski sem er flakadur fyrir daudastironun taki ekki
upp salt & sama hatt og flok af villtum porski.

Markadur fyrir léttsaltadar, frystar afurdir hefur einkum verid & Spéani, par sem hann hefur
byggst upp til hlidar vid hefdbundnar saltfiskafurdir. Fiskurinn er hvitari, verkunareinkenni
eru mun vegari og verd laegri en fyrir hefdbundnar saltfiskafurdir (Mynd 2) (Gallart-Jornet og
Lindkvist 2007).
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Mynd 2. Market changes of consumption patterns (Gallart-Jornet og Lindkvist 2007)

Framleidslukostnadur er minni par sem verkunarferill er mun styttri, fiskurinn er sprautadur
og/eda pakladur og sidan frystur. Aftur & moéti parf ad purrsalta fisk vid hefdbundna
saltfiskverkun og geyma eftir pokkun vid akvedin skilyrdi og tima til ad na réttri verkun.
Gerdar hafa verid umtalsverdar Gttektir & mérkudum sem syna ad peir eru ad breytast og
neytendur kjosi frekar fisk sem er minna verkadur (Lindkvist o.fl. 2008, Gallart-Jornet og
Lindkvist 2007). Hér er po liklegt ad verd skipti toluverdu mali par sem hefdbundinn
saltfiskur er dyrari. Eins geta yngri aldurshopar kosid afurdir sem hafa mildara verkunarbragd.

I uttekt Nordmanna & proun saltfiskmarkada fra 1995 til 2005 kom i ljés mikil aukning &
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Spanarmarkadi i solu & baedi hefdbundum saltfiskflokum og léttséltudum flokum (Mynd 3).
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Mynd 3. Growth of new products and stagnation of traditional. Structural changes of Spanish salt fish importation from
1991 - 2005 (5 years periods) (Gallart-Jornet og Lindkvist 2007).

Einnig er gerd grein fyrir utflutningi a islenskum afurdum til Spanar sem syna fyrst og fremst

aukningu i s6lu & léttsoltudum flokum, en fra 2003 til 2005 jokst einnig sala & hefdbundnum

saltfiskflokum og fl6ttum fiski (Mynd 4).
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Mynd 4. Profile Iceland: Structure of Icelandic salt fish exports to Spain, including frozen cod and saithe fillets (Gallart-
Jornet og Lindkvist 2007).

Med pvi ad proa soltunarferla sérstaklega med tilliti til eiginleika eldisporsks eru godar likur &

pvi ad framleida megi sambeerilegar afurdir og ur villtum fiski og né inn & sému markadi.



Framkvaemd

Verkefnid ”"Vinnsla og geedastyring a eldisporski” var unnid til ad rannsaka frekar mun & milli
villts porsks og eldisporsks Tilgangur var ad proa hefdbundnar vinnslu- og verkunaradferdir
m.t.t. eiginleika eldisporsks til ad haegt veeri ad na sem mestum verdmaetum vid framleidslu &
afuroum ar eldisfiski.

Vid tilraunir var notadur porskur ur eldi HG. Villtur fiskur var fangadur lifandi til ad haegt
veeri ad vinna hann badi fyrir og eftir daudastironun (pre- og post-rigor). Samanburdur var
gerdur a ahrifum daudastirdnunar & vinnslueiginleika, gaedi og geymslupol ferskra, frystra og
léttsaltadra afurda. Fylgst var med breytingum & pyngd, efnainnihaldi, érveruvexti og magni
nidurbrotsefna. Gaedi voru metin sjonreent og med skynmati sem einnig var lagt til grundvallar
vid akvoroun & geymslupoli.

| samantekt hér & eftir er adeins gerd grein fyrir meginpattum rannsokna en nakveemar
framkvaemdalysingar er ad finna i tilraunaskyrslum fyrir hvern verkpatt. Sama er ad segja um

gOgn Ur tilraununum, hér verdur fyrst og fremst gert grein fyrir meginnidurstédum.

Megin verkpeaettir

Vinnslueiginleikar hraefnis.

Markmid verkpattar var ad fa samanburd & medhdndlun og vinnslu eldisporsks og villts
porsks. Vinnslan fol i sér blodgun, sleegingu, hausun og flékun. Unninn var villtur porskur og
eldisporskur fyrir og eftir daudastirdnun med og an forkeaelingar fyrir pokkun. Naudsynlegt var
ad fanga villtan porsk lifandi til ad fa fullkominn samanburd & eldisporski og villtum porski

fyrir og eftir daudstirdnun.

Ferskar afurdir.

Markmid verkpattarins var ad fara i gegnum vinnsluferil fersks fisks & villtum porski og
eldisporski fra flokun til neytenda. Fiskur var unninn fyrir og eftir daudastirdonun. Gerdar voru
tilraunir med lageringu i krapa og sprautun saltpeekils i afurdir til ad kanna hvernig eiginleikar
holdsins breytast vid élika medhdndlun. Saltstyrkur i pakli og iskrapa var um 1,5%. FI6kum

var pakkad i fraudplastkassa sem geymdir voru vid +1°C og -2°C.



Léttsaltadar afurdir.
Markmid verkpattarins var ad fara i gegnum vinnsluferil léttsaltadra afurda fra flokun til
neytenda. Hraefnid var eldisfiskur og villtur fiskur unninn fyrir og eftir daudastirdnun. Ahrif

mismunandi séltunaradferda og hitastigs a nytingu, gedi og geymslupol afurda voru metin.

Lausfrystar afurdir.
Markmid verkpattarins var ad proa vinnsluferil lausfrystra afurda ur villtum porski og
eldisporski sem unninn veeri fyrir og eftir daudastironun. Lagt var mat & vatnsheldni og gedi

vid geymslu (-24°C).



Nidurstoour og umraeda

Eldisfiskur

Eiginleikar eldisfisks radast ad miklu leyti af adsteedum og fédrunarteekni vid eldi. Fiskurinn
vex alla jafna mun hradar en villtur fiskur sem skilar ser medal annars i mun steerri lifur en er i
villtum fiski. I tilraunum sem gerdar voru var hlutfall lifrar ad medaltali 13,1% i eldisfiski en
3,3% i villtum fiski. Hlutfall innyfla i eldisfiski var alls um 21% en11% i villtum fiski midad
vid hlutfall af pyngd 06slaegds fisks. pessi gildi geta verid nokkud breytileg, einkum i villtum
fiski par sem pau verda fyrir nokkrum sveiflum eftir arstima, sveedum og astandi fisksins
(Brynjélfur Eyjolfsson o.fl. 2001, Ingolfsdéttir o.fl. 1998). Sveiflur i edlis- og
efnasamsetningu eru hins vegar minni hjé eldisporski en hja villtum porski (Losengard o.fl.
1986), enda losnar eldisfiskur vid sveiflukennt naringarframbod i nattarunni sem fylgir

mismunandi arstidum.

Vinnslueiginleikar hraefnis

Meginmunur & vinnslueiginleikum villts porsks og eldisporsks 1& i pvi ad erfitt var ad vinna
eldisporskinn eftir daudastirdnun sékum losmyndunar. Utlits- og &ferdargallar pottu pad
miklir ad ekki veeri heegt ad flokka afurdir sem seljanlegar. Nidurstédur voru i samraemi vid
norskar rannsoknir a laxi og porski par sem einnig hefur verid synt fram a ad betra sé ad vinna
eldisfisk fyrir daudastironun til ad lagmarka los. Hins vegar var bent a ad snyrting geaeti ordio
erfidari sokum pess hve fljott fiskurinn feri i daudastirdnun (Larsen, Olsen o.fl. 2008,
Skjervold, o.fl. 2001). bvi er mikilveegt ad lagmarka timann sem lidur fra slatrun ad vinnslu
og sjalfan vinnslutimann. Ef fiskur er byrjadur ad stirdna getur pad valdid auknu losi.

Los eldisflaka sem unnin voru fyrir daudastirdnun var svipad eda meira en i flokum af villtum
fiski sem unninn var eftir daudastirdnun, had hitastigi og tima fra vinnslu. Aukin kaling (-2°C
vs. +1°C) drd Or losi en pad var mest i upphafi geymslutimans. Eftir eins til tveggja vikna
geymslu i keli jokst los aftur pegar bandvefur var farinn ad veikjast vegna nidurbrots a
vodvanum.

Hvad villta porskinn vardar, var los einnig minna pegar fiskurinn var unninn fyrir
daudastirdnun. Hins vegar var losmyndun i post-rigor fiski ekki i likingu vid pre-rigor
eldisfisk og samdrattur védvans ekki eins kroftugur vid daudastironun. Los i villtum fiski

hefur ekki verid talid vandamal tengt pvi ad fiskurinn sé unninn eftir daudastirdnun. Adrir
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Okostir vid ad vinna fiskinn fyrir stirdnun hafa pétt vega pyngra, svo sem stytting & flokum,
aukid drip og lakari nyting. I pessu verkefni styttust flok af villtum fiski sem unninn var fyrir
daudastironun (pre-rigor) minna vid stirdnun heldur en flok af pre-rigor eldisfiski. Fjarleegd
0g par med timalengd fra veidislod ad vinnsluadstdou vegur pd einna pyngst hvad vardar

timasetningu & vinnslu villts fisks med tilliti til daudastirdnunar.

Vinnslunyting

Vinnslunyting rodflettra flaka var laegri pegar eldisfiskur var unninn fyrir daudastirdnun. Hins
vegar vard afskurdur meiri vid snyrtingu flaka sem unnin voru eftir daudastirdnun. Ef midad
var vio pyngd fisks eftir sleegingu i badum tilfellum var vinnslunyting sambeerileg eftir
snyrtingu eda um 41%. Er pé tekid tillit til pess ad fiskurinn ryrnadi um tep 3% vid geymslu i
brja daga fré slegingu ad vinnslu. Nyting snyrtra, rodflettra flaka midad vid 6sleegdan fisk var
um 33% i pessari tilteknu tilraun en um 41% fyrir snyrtingu. Haus nam um 19% af pyngd

0slaegds porsks en um 25% af pyngd slaegds porsks.

Kaeldar afurdir

Vegna heettu & losi var eldisporskur einungis unninn fyrir daudastironun. Tilgangur pess ad
leggja flokin i iskrapa eda keeldan paekil med veegu saltinnihaldi var tvipaettur avinningur.
Annars vegar ad kela pau fyrir pokkun en hins vegar auka pyngd peirra med upptoku pzkils
vid keelinguna. Midad var vid ad saltinnihald i afurdum feeri ekki yfir 0,8% og pvi var adeins
heegt ad nota vaegan saltstyrk (1,5 %) og stuttan paklunartima (5 min). bPyngdaraukning var
um helmingi legri pegar fiskur var peakladur fyrir daudastironun. Sprautun jok upptoku
verulega en vid pad jokst einnig drip vid geymslu. Upptaka flaka sem unnin voru Ur pre-rigor
villtum fiski var meiri en i eldisfiski og méa gera rad fyrir ad pad skyrist af veegari breytingum
vid stironun i villtum fiski. Hvad pyngdarbreytingar vid geymslu vardar kom eldisfiskur
svipad ut og villtur fiskur. Drip var p6 heldur meira i eldisfiski fyrstu 6-9 dagana vid +1°C en
munur & ofurkaeldum flokum (geymd vid -2°C) var litill.

Sjonraent mat & geedum flaka var svipad hvort sem um var ad reda villtan fisk eda eldisfisk,
6had pvi hvort hann hafdi verid sprautadur eda ekki. Meginmunur a afurdum folst i pvi ad
eldisfiskur hélt hvitum lit vid geymslu mjog vel & medan afurdir ar villtum fiski gulna frekar
med geymslutima. Geadi héldust lengur vid -2°C en vid +1°C. Geymslupol var einnig lengra
vid -2°C, en aftur & moti skerti sprautun geymslupol. Aleldisporskur hafdi heldur lengra
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geymslupol vid -2°C en sambeerilegar afurdir ur villtum porski. Hins vegar féll geymslupol
hans hratt vid +1°C pegar leid & timann og var geymslupol a.m.k 5 dégum skemmra en vid
-2°C. Flok af villtum fiski sem unninn var pre-rigor hoféu lengra geymslupol en flok sem
h6fdu verid unnin post-rigor. Astedu pess ma rekja til ferskleika hraefnis en villtur fiskur sem
unninn var eftir daudastirdnun hafdi verid geymdur i 3 daga fyrir vinnslu en vinnsla & fiski

sem unninn vera fyrir daudastironun for fram sama dag og honum var slatrad.

Tafla 1. Azetlad geymslupol flaka svk. skynmati med QDA- og Torry- (vidmid 5,5) adferdum. Villtur fiskur var unninn baedi
fyrir og eftir daudastirdnun (3 dagar fra slatrun) en eldisfiskur adeins fyrir daudastirdnun.

Uppruni | Astand Sprautun Hitastigs vid Aatlad geymslupol Aatlad geymslupol
hraefnis geymslu (dagar fra slatrun) (dagar fra flokun)

Aleldis Pre-rigor - +1°C 11 (13) 11 (13)

Villtur Pre-rigor - +1°C 12 (13) 12 (13)

Villtur Post-rigor - +1°C 13+ 10+

Aleldis Pre-rigor - -2°C 16+ 14+

Aleldis Pre-rigor + -2°C 14+ 14+

Villtur Pre-rigor - -2°C 14+ 14+

Villtur Pre-rigor + -2°C 14-16 14-16

Villtur Post-rigor - -2°C 13 10

Villtur Post-rigor + -2°C 8+ 5+

Mikill munur kom fram & skynmatseiginleikum aleldisporsks og villts porsks eftir sudu, fyrst
og fremst i aferd par sem villtur fiskur var mun meyrari, maukkenndari, mykri og safarikari.

Eldisporskur var hvitari, stinnari, kjétkenndari, stamari og med setara bragd.
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Frystar afurdir

Afurdir ar sama framleidsluferli og fyrir keeldar afurdir voru lausfrystar og metnar eftir
akvedinn tima i frosti. Lausfrystar afurdir komu vel Ut i geedamati, los jokst ekki i flokum og
litlar sem engar breytingar urdu a efnainnihaldi pessara syna. Afurdir komu almennt vel Gt ar
frystingunni, hvort sem um var ad reeda eldisfisk eda villtan fisk, hvenar hann var unninn og
hvort hann var sprautadur eda adeins keldur i iskrapa. Helsti munurinn & milli lausfrystra og
keeldra flaka kom fram i vatnsheldni. pidd flok vor med téluvert leegri vatnsheldni en afurdir
sem framleiddar voru & sama hatt en geymdar vid keldar adstedur. Hinsvegar kom ekki fram

munur i vatnsinnihaldi i sudunytingu.

Ahrif sprautunar & frystu flokin voru dveruleg hvort sem um eldisfisk eda villtan fisk var ad
reeda. Saltinnihald var heldur haerra i afurdum af villtum fiski enda upptaka meiri en i
eldisfiski. Aftur & moti var ekki munur & losi, geedum eda sudunytingu sprautadra flaka
samanborid vid pau flok sem adeins voru sett i iskrapa fyrir frystingu. Litabreytingar voru
litlar vio frystingu og pidingu. Lausfrysting leiddi ekki til ryrari geeda afurda ad neinu radi og
kom hlutfallslega betur Gt fyrir sprautud flok heldur en kaeling. Orverumengun er meiri i
vodvanum eftir sprautun og getur pvi ryrt geymslupol pegar afurdir eru geymdar vid skilyrdi
par sem Orverur na ad vaxa. Vid frystingu stédvast voxtur 6rvera en eftir pidingu geta peer

farid ad fjolga sér & ny.
Léttsaltadar afurdir

Mikill munur er & verkunareiginleikum pre-rigor eldisporsks og & post-rigor villts porsks.
petta var pd had adferdum, verkunartima og saltstyrk. Paeklun afurda fyrir daudastironun vid
veegan saltstyrk (2%) og i stuttan tima (5 min) skilar um helmingi minni pyngdarupptoku
begar fiskur er pakladur eftir daudastirdnun. Sprautun eykur upptoku verulega en pa ma bulast
vid auknu dripi. Med pvi ad haekka saltstyrk i paekli og beita baedi sprautun og paklun vid
verkun, ma auka upptoku i pre-rigor fiski. Lenging paklunartima umfram 2-3 daga feerir
upptoku einnig naer pvi sem pekkist fyrir villtan post-rigor fisk. Hins vegar er gallinn s& ad
saltinnihald léttsaltadra afurda a ekki ad fara yfir 2-2,5% (had mdrkudum) sem pydir ad
peekilstyrkur er of veegur til ad halda orveruvexti nidri. Heett vid ad afurdir skemmist nema
6llum adstedum sé vel styrt par & medal hitastigi sem parf helst ad vera undir 0°C (-1 til -2°C).
S& mikli munur sem kom fram i saltupptoku a milli hdpanna hafdi ahrif & flesta peetti sem
skodadir voru. Vatnsinnihald flaka af villtum fiski var mun harra en i eldisflokum. Mikill

munur kom fram i skynmatseiginleikum milli hdpanna, einkum i aferdapattum, par sem villti
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porskurinn hafdi almennt mykri, safarikari og meyrari &ferd, enda var hann vatnsmeiri.
Geymslu og skemmdareinkenni komu mun fyrr fram hja villta hépnum. A 10. geymsludegi
var villti hopurinn vid lok geymslupols, en aleldishépurinn & 14. degi. | geda- og losmati var
pessi munur ekki alveg eins greinilegur. T6luverdur munur var & atliti, par sem villti hdpurinn
hafdi dekkri lit og misleitara Gtlit. bessi litamunur kom einnig fram i litmalingunum par sem
villti hopurinn dokknadi vid geymslu & medan eldisfiskurinn lystist eilitid & sama tima.
Erlendir visindamenn hafa einnig synt fram & dreema upptdku vid séltun a eldisfiski (laxi og
borski) fyrir daudastirdnun (Wang et al. 2000; Lauritzsen et al. 2004; Rgra et al. 2004;
Esaiassen et al. 2008). Vid daudastironun verdur Oflugur samdrattur i flokum vid
daudastironun sem getur numid allt ad 10-14% af lengd flaka. Likur eru & ad pekill sem
sprautad er i vodvann er prystist aftur ut vid pad ferli (Lauritzsen et al. 2004). Fyrir
daudastirdnun eru einnig frumuhimnur heilar og 6smétiskur prystingur hefur ekki sama veegi
og eftir daudastironun. VVodvabygging er ekki byrjud ad raskast vegna ensimatisks nidurbrots,
sem einnig torveldar penslu & védvanum vegna upptoku pekils (Rera et al. 2004; Larsen et al.
2008). Aukinn saltstyrkur i vodva er talinn flyta daudastironun og auka samdratt en draga ur
losi. Salt getur einnig haft hamlandi ahrif & virkni ensima og par med a breytingar &
vOodvabyggingu (Birkeland et al. 2007; Larsen et al. 2008). bratt fyrir ad upptaka sé litil, pa
getur soltun dregid ar dripi (um 2 présentustig) vid geymslu og pannig aukid heildarnytingu
(Esaiassen et al. 2008).

Samantekt
Vinnsla & eldisporski parf ad fara fram fyrir daudastirdnun. Keldar og lausfrystar afurdir

unnar ur eldisfiski eru af sambaerilegum gaedum og afurdir ar villtum fiski. Upptaka vid séltun
er vandamal vegna pess ad eldisfiskurinn er saltadur fyrir og vid daudastironun. Auka ma
upptokuna med sprautun og med pvi ad lengja paklunartima. Hins vegar hafa afurdir ar
eldisfiskinum &geetis geymslupol og jafnvel betra en villti fiskurinn. Gera parf rad fyrir ad
upplifun neytandans af afurdunum sé énnur par sem ad eldisfiskur er kjétkenndari, stinnari og
getur verid purrari en villtur fiskur. Eiginleikar eru sist verri en taka parf tillit til peirra vid

vinnslu og verkun, auk pess sem peir geta nyst vio markadssetningu afurda.

bakkaroro
Hofundar skyrslunnar pakka AVS rannsdknasjodi i sjavaratvegi fyrir veittan styrk til

verkefnisins.
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