
Enzyme treatment and brining of cod 
liver prior to canning
Increased output and allocation

At Matis, a method was developed for 

pre-processing of cod liver prior to canning in 

cooperation with Ice-W ehf. The method is 

based on removing the membrane and the 

ringworms from the surface of the liver with 

enzymes. This method will increase the 

output and allocation in processing of canned 

liver substantial ly .  Also,  method was 

developed for brining of liver prior to canning.

Production of canned liver for export last year 

was in excess of 900 tons (9 million cans) and 

the export value was around 318 million ISK. 

Trimming of liver is an important factor of the 

production and has substantial influence on 

the appearance of the product. At trimming, 

stomach residues, gall bladder and blood 

veins are removed, along with the surface 

membrane on the liver. 

This method will increase the output and 

allocation in processing of canned liver 

substantially. 

  

By using enzymes which break down the 

connective tissue, it is possible to remove 

ringworms and membranes of the surface of 

the liver and thereby decrease the production 

cost and increase output of the production. 

When the membrane has been removed or 

made softer, the portion in cans is more 

uniform. Trials at Matis have shown that 80% 

of the ringworms are removed during enzyme 

treatment. Instead of putting salt directly into 

the cans, brining prior to canning, indicated a 

more even distribution of salt and more stable 

quality of the product.

It is estimated that enzyme treatment of cod 

liver could increase the output around 30%, 

along with increasing automation resulted in 

lower  production cost, increased allocation 

and higher profitability for the company. It is 

expected that the results of the project 

improve the profit of this industry and creates 

increased value of by-products for the fishing 

industry.
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The Process and product 
development at Matis focuses on 
research concerning utilization 
of by-products which supplies 
increased value for the fishing 
industry.
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Ensímmeðhöndlun og pæklun á 
þorsklifur fyrir niðursuðu
Aukin afköst og nýting

Á Matís var þróuð aðferð fyrir forvinnslu á 

niðursoðinni þorsklifur í samstarfi við niður-

suðuverksmiðjuna Ice-W ehf. Aðferðin byggir 

á því að fjarlægja himnur og hringorma af 

yfirborði lifrar með ensímum. Með þessari 

aðferð er hægt að auka afköst og nýtingu við 

framleiðslu á niðursoðinni lifur verulega. 

Einnig var þróuð aðferð til pækilsöltunar á 

lifur fyrir niðursuðu.

Framleiðsla á niðursoðinni fisklifur árið 2007 

til útflutnings var rúmlega 900 tonn (um 9 

millj. dósir)  og útflutningsverðmæti tæplega 

318 milljónir króna. Snyrting á lifur er mikil-

vægur þáttur vinnslunnar og hefur áhrif á 

útlitsgæði afurðarinnar. Við snyrtingu eru 

magaleifar, gallblaðra og blóðæðar fjarlægð-

ar, ásamt yfirborðshimnu. 

Hægt er að auka afköst og nýtingu við fram-

leiðslu á niðursoðinni lifur verulega. Einnig var 

þróuð aðferð til pækilsöltunar á lifur fyrir 

niðursuðu. 

  

Með notkun á ensímum sem brjóta niður 

bandvef er hægt að fjarlægja hringorma og 

himnur af yfirborði lifrar og minnka þannig 

framleiðslukostnað og auka afköst fram-

leiðslunnar. Einnig fæst jafnari skömmtun í 

dósir þegar búið er að mýkja eða fjarlægja 

himnuna sem umlykur lifrina. Tilraunir hjá 

Matís hafa sýnt að allt að 80% af hringormum 

á yfirborði lifrar losnar við ensímmeðhönd-

lunina. Pækilsöltun á lifur fyrir niðursuðu, 

leiddi til jafnari saltdreifingar og jafnari gæða 

í afurðinni, í stað þess að setja saltið beint í 

dósir.

Áætlað er að ensímmeðhöndlun á lifur geti 

aukið afköst um 30%, sem ásamt aukinni 

sjálfvirkni leiðir til lægri framleiðslukostnaðar, 

betri nýtingar og meiri arðsemi fyrirtækisins. 

Ætla má að niðurstöður verkefnisins bæti 

afkomu greinarinnar í heild og skapi þannig 

aukið verðmæti  hliðarafurða í sjávarútvegi. 

Au

Á 

nið

suð

á þ

yfi

aðf

fra

Ein

lifu

Fra

til

Á vinnslu- og vöruþróunarsviði 
Matís er lögð áhersla á rann-
sóknir er varða nýtingu auka-
afurða sem skapar aukið verð-
mæti í sjávarútvegi.
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•• Vinnsla og vöruþróun
•  Matvælaöryggi

•  Líftækni

• Processing and Product Development 
•  Biotechnology

•  Food Safety  


