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Kénnud voru gadi 4 frystum og pokkudum fiski i stormorkudum a
hofudborgarsveedinu. Upplysingar 8 umbudum fiskvaranna voru skradar
og sidan voru gerdar malingar a pyngd fisks og umbuda, ishud, vatnstapi
vid upppydingu, vatnsinnihaldi, préteinum, salti, fosfétum og
sudunytingu. | peim synum sem voru til athugunar nadi nettépyngd fisks
ekki merktri pyngd. ishid var adeins til stadar 4 sumum synum. ishid var
i samraemi vid merkingar fyrir tvd syni en yfir merktu gildi fyrir eitt syni.
Nyting fisksins vid sudu var a bilinu 69-79%. begar ishud og vatnstap vid
upppidingu var tekid med i reikninginn vard nytingin 50-79%. Magn
fosfata i frysta fiskinum var undir hamarksgildi sem sett er i reglugerd. |
einu syni greindist prifosfat og er pad visbending um ad fosfati hafi verid
baett i fiskinni vid vinnslu.. Salt i sj6 synum var a bilinu 0,1-0,4% og ma
telja pad natturulegt salt i fiskholdinu. | tveimur synum var salt & bilinu
0,7-2,0% og bendir allt til ad pessi syni hafi tekid upp salt, t.d. vid kaelingu
i iskrapa med salti. Merkingar a geymslupoli og neeringargildi fyrir sumar
vorurnar voru ekki settar upp eins og gert er rad fyrir i reglugeréum.
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Summary in English:

Quality of frozen fish sold at supermarkets in Reykjavik was evaluated.
Labelling information was recorded and the following parameters were
measured: weight of fish, weight of packaging, weight of ice glaze, drip,
water content, protein content, salt, phosphates and cooking yield. For
the samples under investigation, net weight of fish was below weight
stated on the label. Ice glaze was only found for some of the samples.
Measured ice glaze was consistent with that stated on the label for two
samples but was above the stated value for one sample. Cooking yield of
the samples was 69-79%. When the ice glaze and drip were taken into
account the yield was 50-79%. The concentrations of phosphates were
below the maximum value set by regulation. Triphosphates were
detected in one sample, indicating the use of phosphates during
processing. Salt in seven samples was in the range 0,1-0,4%, this can be
regarded as original salt in the fish. In two samples salt was in the range
0,7-2,0%, indicating the use of ice and salt under handling of the fish.
Information on shelf life and nutrient value for some of the samples did
not totally meet the requirements of regulations.
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Inngangur

Neytendasamtokin hafa fengid dbendingar um ad hugsanlega hafi vatni verid aukid i fisk sem seldur er
frystur i verslunum hér 3 landi. Talad hefur verid um ad vatn leki ar fiskinum vié upppidingu, mikid hrim
geti verid i umbudum med frystum fiski, léleg nyting sé vid sudu og ishid sé utand fiskinum.
Neytendasamtoékin leitudu til Matis og éskudu eftir uttekt a frystum fiski i verslunum. Neytendasamtokin
greiddu fyrir Uttektina og fengu styrk fra sjdvarutvegs- og landbuinadarraduneytinu. Uttektin var unnin a

timabilinu juli til november 2011. Nidurstédur Uttektarinnar koma fram i pessari skyrslu.

Mogulegt er ad vatn i frystum fiski hafi verid aukid med prennum haetti: (1) ishud er utana fiskbitum en
vatn er ekki aukid inni i fiskholdinu. bessi adferd ver fiskholdid fyrir uppgufun og sumum efnabreytingum.
(2) Vatni eda paekli er sprautad i fiskinn fyrir frystingu. (3) Fiskurinn hefur tekid upp vokva medan hann

liggur i vatni eda saltlausn i vinnslutaekjum eda kérum fyrir lokavinnslu.
Frystur fiskur er framleiddur med tvennum heetti:

o Fersk flok eru sett i plastumbudir fyrir frystingu og pa parf ekki ad ishuda par sem plastfilman ver
fiskinn fyrir pornun.

e Fersk flok eru lausfryst, p.e. hver biti (flak) er frystur an umbuda. Eftir frystingu er bitunum rennt
i gegnum vatnsbad og frys pa vatn a yfirbordi flakanna og ishudin sem myndast ver flokin fyrir
bornun og vardveitir gaedin. ishudin er oftast 6-10% af heildarpyngd m.a. had hitastigi vatns og

fisks, tima i vatnsbadi, staerd og l6gun bitanna (flakanna).

ishud verndar fiskflok og fiskbita, kemur i veg fyrir pornun og ézeskilegar bragdbreytingar eins og vegna
branunar. bannig getur ishid studlad ad pvi ad vidhalda geedum voérunnar. Nanast undantekningarlaust

er allur lausfrystur fiskur ishidadur.

Reglan innan Evrépusambandsins er su ad ishud a ekki ad vera hluti af merktri pyngd frosins fisks. Litid er
4 CODEX stadla sem vidmidun i alpjédlegum vidskiptum. CODEX stadall 190 — 1995 um hradfryst fiskflok
fjallar medal annars um ishid (CODEX 1995). bar kemur fram i kafla 6.2 ad pyngd matveelis med ishud

skuli merkja an ishudarinnar. Enski textinn er pannig: Where the food has been glazed the declaration of



net contents of the food shall be exclusive of the glaze. shudin er pvi skilgreind sem hluti umbuda en

ishadin ver fiskinn fyrir pornun og pranun.

Matveela- og lyfjastofnun Bandarikjanna (U.S. Food and Drug Administration, FDA) hefur birt advorun til
matveaelaidnadar um sviksamlega notkun & ishid sem hluta af pyngd frysts fisks (Food and Drug

Administration 2011). Hluti af umfjélluninni er birtur hér ad nedan a ensku.

The Food and Drug Administration (FDA) is, by this letter, warning members of the frozen seafood industry
that the net weight of frozen seafood may not include the weight of glazing (ice). FDA has received a
number of complaints from seafood trade associations, the seafood industry and other Federal agencies
concerning recent increases in the fraudulent practice of including glaze (ice) as part of the weight of
frozen seafood such as shrimp, lobster, and fish fillets.

[ Bandarikjunum hefur verd gagnrynt ad neytendur borgi sama kiléverd fyrir ishid og fiskinn sjalfan

(Seafood Source 2011).

ishud ver fisk adeins i takmarkadan tima og i geymslum par sem hitastig sveiflast pa hefur pad synt sig ad
6-7% ishud endist i 6-7 manudi i frysti. Ef ishdd fer mikid yfir 10% pa er liklegt ad fiskurinn hafi farid
tvisvar sinnum i gegnum ishudunarferlid. Vel ishidadur fiskur er gaedamerki, pad er ekki fyrr en

neytandinn er latinn borga fyrir vatnid sem ishudin faer neikvaeda merkingu.

Med notkun & fosfétum er haegt ad binda aukid vatn i fiskholdi. | pessum tilgangi er haegt ad nota
fjolfosfot svo sem prifosfat. Fosfotum er haegt ad sprauta i fiskhold en einnig er haegt ad leggja fiskinn i
paekil med fosfotum. [ fiskvinnslu er leitast vid ad halda hitastigi fisksins eins ldgu og haegt er. betta er
sérstaklega mikilveegt pegar flakadur fiskur bidur milli vinnsluprepa. Fiskurinn er pa geymdur i kérum
med vatni og is (krapa). iskrapi inniheldur almennt salt til pess ad laekka hitastig og ef flok eru latin bida

of lengi i krapanum pa er haett vid ad flokin taki upp salt, en einnig vaeri haegt ad baeta vid fosfotum.

i reglugerd um aukefni i matvaelum nr. 285 / 2002 kemur fram ad heimilt er ad nota fosfot (E339-341,
E343, E450-452) samtals 5 g/kg af frosnum fiskflokum reiknad sem fosférpentoxid (P205). Fosfot eru i
fiskholdi fra nattirunnar hendi og pvi getur verid erfitt ad segja til um hvort fosfotum hafi verid beaett i
fisk ef magnid er ekki pvi meira. Hamarksgildi fyrir fosfot i fiski eiga vid heildarmagn sem maelist, baedi

natturulegt og vidbeett.

Frambod a frystum fiski
i verslunum er nokkurt trval af frystum fiski i plastpokum eda 6skjum med plastfilmu yfir. Mest er Grvalid

i stormdrkudum. Fiskurinn er yfirleitt pakkadur og merktur sérstaklega fyrir innanlandsmarkad. | einstaka



tilfellum eru merkingar 4 ensku og pa er um utflutningspakkningar ad raeda. Fiskurinn er i opnum
frystibordum i verslunum og pvi ma atla ad nokkrar sveiflur séu i hitastigi. Hitastigssveiflur geta haft

ahrif 3 atlit og geymslupol fisksins. Sveiflurnar geta hradad pvi ad ishad breytist i hrim.

Frambod & frystum fiski i stormérkudum var kannad 20. til 23. juli 2011. Nidurstédurnar eru i toflu 1 og
taknar X ad varan fékkst i viokomandi verslun. Samsvarandi kénnun var gerd 23. februar 2011 og komu
ba pessar afurdir i ljés: Ysubitar, ysubitar med 10% ishid, ysufldk, porskbitar, laxabitar, steinbitsbitar,
smaluduflok og raudsprettuflok. betta voru 8 tegundir frystra fiskafurda fra 7 fyrirteekjum. Ysuafurdir

voru algengastar og flest fyrirtaekin voru med paer afurdir.

Tafla 1. Frambod a frystum fiski i juli 2011. Merkt er vid paer vorur sem voru til i hverri verslun fyrir sig. Feitletrun
og undirstrikun taknar ad tekid var syni af viokomandi véru.

Fyrirtaeki Heiti véru Verslun

Krénan Bdnus Hagkaup Néatun
Grafarholt og
Fiskislod  Fiskislod  Eidistorg Hringbraut

23.7.2011 23.7.2011 20.7.2011 23.7.2011

BN-fiskur Cod fillets X X
Haddock fillets X
Edalfiskur Bleikjubitar X
Laxabitar X
Ektafiskur Luduflok X
Ysubitar X
Ferskt sjavarfang  Ysubitar X X
GLK-matveeli Ysubitar X X
Ysuflok, 10% ishud X
borskbitar X
Godthaab Ysa X
Marvild Bleikjuflok X
Nesfiskur Cod filets X
Noatun Gourmet hnakkastykki X
Nordanfiskur Bleikjubitar X
Laxabitar X
Ysubitar X
Ysuflok X
borskbitar X




Uttekt 4 frystum fiski fyrir Neytendasamtokin

Athugunin beindist ad frystum og pokkudum fiskflokum og fiskbitum i frystibordum stérmarkada a
hofudborgarsveedinu. Synataka fyrir fyrri hluta verkefnisins for fram i juli 2011 og voru tekin syni af niu
fiskvérum. Markmidid var ad synatakan neaedi til helstu frystra fiskvara & markadi. Upplysingar a
umbudum fiskvaranna voru skrddar og sidan voru gerdar melingar @ pyngd (heildarpyngd med
umbudum, pyngd frosins fisks, umbuda og hrims i umbudum). ishid var fjarleegd og fiskurinn sidan
vigtadur. Vatnstap, vatnsinnihald og sudunyting var akvordud. Maelingar voru gerdar 4 préteinum, salti
og fosfotum. Seinni hluti verkefnisins var unninn i byrjun névember 2011 til ad styrkja nidurstodur

byngdardkvardana. byngdarakvardanir voru gerdar 4 premur til fimm pakkningum sému fiskvéru.



Framkvaemd

Synataka
Synataka var framkveemd tvisvar. | fyrri 4fanga var synataka framkveemd 25. juli 2011 af starfsmanni

Matis og var tekin ein pakkning fyrir hvert syni. Oll synin voru frystur og pakkadur fiskur i frystibordum
stérmarkada. Synin voru keypt i stérmorkudum og flutt strax i frysti i hisnaedi Matis. Synin eru merkt i
toflu 1 med feitletrun og undirstrikun. i téflu 2-1 eru upplysingar um synin og merkingar a geymslupoli og

kiloverdi. [ vidauka 1 eru ljosmyndir af synunum.

A timabilinu 1. til 4. névember 2011 var synataka endurtekin en teknar voru prjar eda fimm pakkningar.
Litid var 4 pakkningar med somu dagsetningu a synatokustad (verslun) sem sjalfstaeda lotu. Ef pakkningar
fyrir somu lotu a synatdkustad voru fleiri en 25 var syni fimm pakkningar, annars voru teknar prjar
pakkningar. Vid adkvordun & fjolda pakkninga i syni var hofd hlidsjon af leidbeiningum frd European
Cooperation in Legal Metrology (WELMEC 2008). Synataka var framkveemd i somu verslunum og adur en

ef vorurnar voru ekki til fér synataka fram i 6drum verslunum. Alls voru faanlegar sjo fiskvérur af peim

niu sem teknar voru i fyrri afanga. Upplysingar um syni eru i toflu 2-2.

Tafla 2-1. Upplysingar um syni af frystum fiski i fyrri afanga.

Nr. | Tegund Framleidandi | Verslun Innihaldslysing. Kiloverd, | Pokkunar- Best fyrir
Upplysingar. kr/kg dagur
1 |Ysa Nordanfiskur | Bédnus Korputorgi | Ysubitar. Rod og 998 Vantar 8.7.2012
beinhreinsadir.
Neeringargildi gefid.
2 |YVsa Godthaab Néatin Grafarholti | Ysa. Rodlaus. Beinlaus. 1.248 19.5.2011 Sidasti
Innihald: Ysa. neysludagur
Neeringargildi gefid. 14.11.2011
3 |Ysa GLK Matvaeli | Bénus Korputorgi | Ysuflok rod og beinlaus 1.079 11.7.2011 | Sidasti solud
9.7.13

4 |Vsa Ferskt sjavar- | Krénan Bildshéfda | Ysubitar rod- og 1.124 13.7.2011 | 13.7.2012

fang beinlausir.

5 | porskur Nesfiskur Noéatun Grafarholti | Porskur heill. Porskflok, 1.198 Vantar 16.5.2012

rodlaus og beinlaus.

6 | borskur BN-fiskur Noatun Grafarholti | borskflok. No 1.198 Vantar 26.6.2012

preservatives added.

7 | Opekkt. Ndatun Noéatun Grafarholti | Gourmet hnakkastykki 1.598 28.4.2011 Sidasti
Hnakka- neysludagur
stykki 30.4.11

8 |Luda Ektafiskur Hagkaup Skeifunni | Luduflok 2.487 25.5.2012

9 |Llax Edalfiskur Krénan Bildshoféa | Laxabitar med rodi 2.298 18.7.2011 17.7.2012




Tafla 2-2. Upplysingar um syni af frystum fiski i seinni afanga.

Nr. |Tegund | Framleidandi | Verslun Lysing Kiléverd Pokkunar- | Best
Kr/kg dagur fyrir
1-2 |Ysa Nordanfiskur | Bonus Korputorgi | Ysubitar, rod- og 895 27.10.12
5 pakkningar beinhreinsadir. Med
ishud.
2-2 |Vsa Godthaab Noéatun Hringbr Ysuflok. Vakampokkud. 1.448 26.10.11 |27.04.12
3 pakkningar
3-2 |Vsa GLK-matvaeli | Krénan Bildshéfda | Ysubitar. Rod- og 1.025 05.10.11 |05.10.12
3 pakkningar beinlausir. Linuysa.
Med ishud.
4-2 |Ysa Ferskt sjavar- | Krénan Bildshofda | Ysubitar, rod- og 899 02.09.11 |02.09.12
fang, 3 beinlausir. Med ishud.
pakkningar
6-2 | borskur | BN-fiskur Krénan Granda Vafningar. Cod fillets. 1.198 02.10.12
5 pakkningar
8-2 |Luda Ektafiskur Hagkaup Eidistorgi | Luduflok, rodlaus, 2.487 01.06.11 |25.05.12
3 pakkningar beinlaus.
Vakumpokkud.
9-2 | Lax Edalfiskur Krénan Bildshéfda | Laxabitar m rodi 1.998 05.07.11 | 04.07.12
3 pakkningar

Malingar og adferdir
Skraning a upplysingum. Allar upplysingar & umbddum voru skradar og koma upplysingarnar fram i

toflum 2-1 og 2-2. | nokkrum tilfellum var naeringargildismerking 8 umbGidum en hin kemur adeins fram {

vidauka skyrslunnar.

Vigtun @ vérum. Vorurnar voru teknar beint ar frysti og allt innihaldid var vigtad med umbudum. Frosinn
fiskur var vigtadur um leid og umbudir h6fdu verid rofnar. Umbudir voru sidan vigtadar sérstaklega. Loks

voru umbudirnar vigtadar aftur eftir ad allt hrim hafdi verid purrkad ar peim.

Meling 4 magni ishudar byggdi & Codex stadli nr. 190-195 (Codex 1995). European Cooeration in Legal

Metrology maelir med pessari adferd (WELMEC 2006). Eftir ad frosnir fiskbitar (flok) hofdu verid vigtadir
(sja ad framan) voru peir skoladir med volgu vatni vid 16-20 °C eins og synt er & myndinni ad nedan.
Bitarnir voru stroknir til ad finna hvenaer ishudin var farin af. Geeta vard pess ad skola ekki of lengi pannig
ad efsta yfirbord fisksins pidnadi. Hver biti var si@an perradur med pappir. Allt innihald hverrar
pakkningar var medhondlad eins og lyst er ad framan. Loks var fiskurinn vigtadur. Pyngdartapid var

ishGdin og var hun reiknud sem hlutfall af upphaflegri pyngd.



Meling & vatnstapi (dripi) vid upppidingu. Fiskbitum var dreift & stalsigti nimer 8 og pau vegin. Ef um var

ad raeda flok voru pau skorin i bita. Plastpoki eda filma var strekktur yfir til ad varna uppgufun. Athugad
var sérstaklega ad plastid snerti ekki nedri hlid sigtisins. Sigtin voru sett @ skdlar sem komid var fyrir {
keeliskap vid 4 °C. Sigtin voru latin standa yfir nétt (16 kst). Sidan voru sigtin tekin Gt og latin na
umhverfishita, plastid tekid ofan af, nedri kantur sigtanna perradur og pau vegin. Adferdin er byggd a

AOAC adferdum.

Meling & sudunytingu. Fiskflok voru skorin i bita og bitarnir sidan sodnir eins og gert er i heimahusum.

Ekki var saltad i pottana. Fiskbitar voru vigtadir fyrir og eftir sudu. Sudunyting var reiknud sem (pyngd

fisks eftir sudu) * 100 / (byngd fisks fyrir sudu).

Nyting upphafspyngdar eftir sudu er melikvardi 4 nytingu vorunnar sem keypt var. Nyting

upphafspyngdar eftir sudu var reiknud sem (pyngd fisks eftir sudu) * 100 / (pyngd frosins fisks vid kaup

umreiknud ut fra pyngd pidins fisks sem for i pottinn).

Meling 3 vatnsinnihaldi. Hokkud fisksyni voru purrkud og massatapid var reiknad sem vatn i syninu (ISO

1999). burrkad var vié 103 + 2 °Ci 4 klst.

Meling 4 prdteini. Prdtein var reiknad Ut fra heildarmagni kéfnunarefnis (k6fnunarefni * 6,25) sem var

maelt med adferd Kjeldahls (1ISO 2005).

Mzeling & salti. Akvordunin byggdist & pvi ad maela klérid hluta saltsins (AOAC 2000) og reikna magn

natrium klérids.

Greining & fosfétum. Vid undirbuning syna fyrir fosfatmaelingu var byggt 4 adferd Cui o.fl. (2000).

Hakkadur fiskur var vigtadur i skilvinduglas og afjonudu vatni baett i. Fosfot voru dregin yfir i vatnid med



raekilegri blondun. Sidan var beitt skilvindun og vokvinn notadur til maelinga eftir Gtfellingu préteina og
siun. Meeling a fosfétum var framkvaemd i skiljubdnadi (HPLC). Bunadurinn var af gerdinni Dionex ICS-
3000 (Dionex, Sunnyvale, CA 94085-4015, USA) med Dionex leidninema og sulum lonPac ATC-3 (4 mm x
35 mm). bekkt er ad HPLC adferdir gefa laegri gildi fyrir heildarmagn fosfata en gamlar adferdir sem
byggja a ljosmeelingu. Kosturinn vid HPLC adferdir er sa ad einstakar tegundir fosfata eru greindar og ad

bvi leyti gefa peer betri nidurstédur en gdmlu adferdirnar.



Nidurstoour
Syni

Melingar voru gerdar 4 niu synum af frystum fiski, par af voru fjogur syni af ysu, tvo af porski og eitt af
laxi og lUdu. Fisktegund var ekki merkt i einu syni. Synataka var endurtekin fyrir sjo syni. Upplysingar um
synin eru i toflu 2-1 (fyrri synataka) og t6flu 2-2 (seinni synataka). Nidurstodur malinga koma fram i

t&flum 3 til 5.
Pyngd voru og ishud

i toflu 3 koma fram nidurstédur maelinga & pyngd vara og ishid dsamt samanburdi vid merkingar.
Nidurstédur eru medaltdl fyrir prjar eda fimm pakkningar Gr seinni afanga verkefnisins. | téflunni er
merkt heildarpyngd tekin beint af umbuUdum. Umbudir med Ollu innihaldi voru vegnar (vegin
heildarpyngd). Sidan voru einstakir hlutar pakkninganna vigtadir: Fiskur an ishudar (nettépyngd fisks),
ishad, hrim og umbudir. Nettépyngd fyrir fiskvoruna byggdi a vigtun eftir ad ishud hafdi verid fjarlaegd.

Oll syni fengu sému medferd 6had pvi hvort ishud var til stadar. Skyrt var i inngangi ad fiskur er ekki

Tafla 3. Nidurstodur meelinga a pyngd vara og ishid asamt samanburdi vid merkingar. Nidurstédurnar eru
medatal fyrir prjar eda fimm pakkningar.

Nr. | Tegund | Framleidandi | Merkt Vegin Veginn fiskur | Vegin ishud | Vegnar Meld Merkt

Fjoldi heildar- heildar- an ishudar og hrim umbudir | ishad ishud
pakkninga byngd byngd (nettépyngd)
g g g g g % %
1-2 | Ysa Nordanfiskur 853 868 786 64 18 7 7-10

5 pakkningar

2-2 | VYsa Godthaab 1075 1076 1013 40 21 2 Nei
3 pakkningar

3-2 | Ysa GLK-matveeli 800 846 685 145 16 17 10-12
3 pakkningar

4-2 | Ysa Ferskt sjavar- 800 808 724 70 14 9 10-12
fang, 3
pakkningar

6-2 | Porskur | BN-fiskur 362 362 351 8 3 2 Nei
5 pakkningar

8-2 | Luda Ektafiskur 609 620 566 27 25 4 Nei
3 pakkningar

9-2 | Lax Edalfiskur 547 547 490 26 31 4 Nei

3 pakkningar




ishudadur ef hann er frystur i umbudum (syni 2-2, 6-2, 8-2 og 9-2). Ef fiskur hefur ekki verid ishudadur
gefur ishudarmaeling laga nidurstodu (1-5%) en skyringin er vatn sem hefur frosid a yfirbordi fisksins og
er alltaf til stadar vid vinnslu flaka, almennt 4 ad reyna ad koma i veg fyrir ad of mikid vatn fylgi flokum i

pakkningarnar. Hér ad nedan verda nidurstodur skyrdar fyrir einstok syni.

Ysa fra Nordanfiski (1-2) var bitar med ishud. Vegin heildarpyngd var litid yfir merktri pyngd. begar ishid

hafdi verid fjarleegd vantadi ad medaltali 67 g upp a ad fiskurinn nadi merkti pyngd. Umbudir reyndust
vera 18 g og virdist vera gert rad fyrir peim ad steerstum hluta pegar varan er vegin, en mismunur a

merktri pyngd og veginni pyngd med umbuddum var 9-17 g.

Ysa fra Godthaab (2-2) var flok sem h&fdu verid fryst i umbadunum. Engin ishud var & pessari voru

samkvaemt maelingum og merkingum. Vegin heildarpyngd var ad medaltali hin sama og merkt pyngd, svo
hér bendir allt til pess ad ekki sé gert rad fyrir pyngd umbuda pegar vara er verdmerkt og vegin. Ad
medaltali vantadi 62 g upp a ad fiskurinn naedi merktri pyngd og voru umbudir (21 g) og hrim hluti af

mismuninum. Hrim er i pessu tilviki vatn sem hefur fylgt flokunum vid pékkun.

Ysa frd GLK-matvaelum (3-2) var ishudadir bitar. Maeld ishid (17%) var meiri en merkingar géfu til kynna

(10-12%). Vegin heildarpyngd var vel yfir merktri pyngd pannig ad hluta til er gert rad fyrir umbddum og
ishd vid vigtun, en engu ad sidur vantadi ad medaltali 115 g upp a ad fiskur an ishddar i umbudum nadi

merktri pyngd. Umbudir voru 16 g.

Ysa fré Fersku sjavarfangi (4-2) var ishidadir bitar med merktri ishud 10-12%. ishud meeldist undir

bessum moérkum eda 9%. Vegin heildarpyngd var mjog nalaegt merktri pyngd, sem bendir til pess ad ekki
er gert rad fyrir pyngd umbuida eda ishid vid vigtun. AG medaltali vantadi 76 g upp 4 ad fiskur an ishudar

nadi merktri pyngd.

Porskur frd BN-fiski (6-2) var blokkfryst flok (vafningar) og pvi an ishidar. Mzelinidurstada fyrir ishud (2%)

var i samraemi vid petta. Vegin heildarpyngd var ad medaltali hin sama og merkt pyngd. Umbudir eru pvi

hluti af merktri pyngd.

Luda fra Ektafiski (8-2) var flok fryst i pykkum plastpokum. ishid var engin samkveemt merkingum og

maelingu enda flokin fryst i umbudum. Umbudir voru 25 g eda riflega helmingur af pvi sem vantadi upp a
ad nettépyngd fisks naedi merktri pyngd. Svo virdist sem ekki sé gert rad fyrir umbuddum vid vigtun nema

ad litlum hluta, auk pess sem toéluvert vatn virdist fylgja flokunum vié pokkun.
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Lax fra Edalfiski (9-2) var laxabitar frystir i umbudum og var hver biti i sérstoku holfi. Um ishud var ekki ad

reeda. Umbudir voru 31 g og voru peer hluti af merktri pyngd.

Nidurstédur. | peim synum sem voru til athugunar nadi nettépyngd fisks ekki merktri pyngd. Kaupendur
borga pvi fyrir umbudir, ishid og hrim i umbUdum sama kiléverd og fyrir fiskinn. ishid var adeins til
stadar 4 sumum synum. {shid var i samraemi vid merkingar i tveimur synum en yfir merktu gildi i einu

syni.

i fyrri hluta verkefnisins fengust sému nidurstddur ar athugun 4 nettépyngd fisks, p.e. nettépyngd fisks
nadi ekki merktri pyngd. ishud var hins vegar yfir merktri ishid i peim premur vérum sem voru med
tilgreindri ish(d. Nidurstédur Ur seinni hluta verkefnisins eru traustari fyrir pyngdardkvardanir par sem
baer byggja a fleiri maelingum. Ekki var mikill breytileiki i nidurstodum fyrir ishdd i pakkningum somu

fiskvoru. Tolfraedilegt uppgjor 4 ekki vid pegar maelingar eru gerdar a premur eda faerri pakkningum.
Skyringar:

ishud er frosid vatnslag utana vérunni. Pad er fjarlaeegt med hondum, vigtad og gefid upp sem hlutfall af

upphaflegri pyngd vérunnar.

Vatnstap eda drip er pad vatn sem lekur Ur vorunni vid upppidingu eftir ad ishid hefur verid fjarlaegd.

Heildarvatnstap adur en kemur ad matreidslu er ishid + vatnstap.

Vatnsinnihald er nidurstada vatnsmaelingar @ hokkudu syni en synid er purrkad vid 100 + 3 °C. Vatni i
ishid og vatni sem tapast vid upppidingu er ekki baett vid synid og pvi naer uppgefid vatnsinnihald ekki til

ishadarinnar eda vatnsins sem lekur fra fiskinum vid upppydingu.
Sudunyting er hlutfall pyngdar sodinnar véru af pyngd hennar fyrir sudu.

Nyting upphafspyngdar eftir sudu er hlutfall pyngdar sodinnar voru af pyngd vorunnar sem var keypt i

verslun (frosinn fiskur 4dur en vatn tapadist vid upppidingu og adur en moéguleg ishud var fjarlaegd).

Vatnstap og vatnsinnihald

Vatnstap vid upppidingu (drip) var breytilegt (3-16%) eins og kemur fram i toflu 4. Athygli vekur litid

vatnstap Ur hnakkastykki fra Néatuni pratt fyrir ad mest vatn meaeldist i pessari voru.
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Vatnsinnihald var innan peirra marka sem gefin eru fyrir sambaerileg syni i gagnagrunni Matis. Hafa parf i

huga ad ishud og vatnstap vid upppidingu koma ekki fram i maelingu fyrir vatnsinnihald.
Nyting

Sudunyting fyrir syni af ysu og porski var & bilinu 69-79%. begar ishud og vatnstap er tekid med i
reikninginn vard nytingin éhagstaedari eda a bilinu 50-79% (Nyting upphafspyngdar eftir sudu). begar

neytendur fa adeins helminning af pvi sem keypt er 4 matardiskinn verdur nytingin ad teljast Iéleg.

Sudunyting hefur verid mald hjd Matis fyrir ferskan porsk og reyndist nytingin vera a bilinu 69-74%
(fjoldi syna: 3). Ferskur porskur er ekki sambaerilegur vid frystu synin en engu ad sidur er athyglisvert ad i

frystum synum geti sudunyting maelst 79%.

Tafla 4. Nidurstodur maelinga a vatnstapi, vatnsinnihaldi og nytingu.

Nr. | Tegund Framleidandi | Vatnstap Vatns- Sudunyting | Nyting upphafs-
innihald byngdar eftir
% % % sudu, %
1 |Vsa Nordanfiskur 16 80,8 69 50
2 |Vsa Godthaab 14 77,8 76 64
3 |VYsa GLK-matvaeli 13 79,8 78 57
4 |VYsa Ferskt sjavar- 9 80,0 73 49
fang
5 | borskur Nesfiskur 13 81,5 79 67
6 | borskur BN-fiskur 3 79,5 77 74
7 | Opekkt. Noéatin 4 81,5 74 64
Hnakka-
stykki
8 |Luda Ektafiskur 6 77,0 83 76
9 |Lax Edalfiskur 7 64,6 89 79
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Merkingar

Merkingar a innihaldi voru ljésar nema fyrir gourmet hnakkastykki fra Noéatuni. Edlilegt hefdi verid ad
merkja einnig fisktegund & umbudum pessarar voru. Neeringargildismerking er & umbudum tveggja vara:
Ysubita fra Nordanfiski og ysuflaka frd Godthaab. Uppsetning naeringargildis er ekki i samraemi vid
reglugerd um merkingu nezeringargildis matvaela (nimer 410 fra 2009) en gildi fyrir efni eru sennilega
naerri réttu lagi. Haegt er ad bera nidurstédur meelinga a préteini og salti saman vid merkingarnar. Merkt
natrium eda salt er i samraemi vid merkingar. Malt proétein i ysu fra Godthaab var 2 g/100 g yfir merktu

gildi en prétein i ysu fra Nordanfiski var 2 g/100 g undir merktu gildi. Sja toflu 5 og vidauka 1.

Kiloverd var laegst fyrir ysu i Bonus (Tafla 2) en kiloverdid var haest fyrir [Gdu. Flestar vorurnar voru
merktar baedi med pokkunardegi og best fyrir eda sidasta neysludegi / séludegi. Gert var rad fyrir eins ars
geymslupoli nema fyrir eina voru (ysu fra GLK-matvaelum) sem var merkt tvo ar fram i timann. Telja ma
ad tveggja ara geymslupol sé of mikid fyrir frosinn fisk sem er geymdur i opnum frystibordum. i reglugerd

um merkingu matvaela (nimer 503 fra 2005) kemur eftirfarandi fram i grein 20:

Matveeli, ad undanskildum peim sem talin eru upp i 22. gr., skal merkja med best fyrir eda best
fyrir lok. Kaelivérur sem hafa fimm daga geymslupol eda skemmra skal po merkja med sidasti
neysludagur. Allar kzelivorur sem hafa priggja manada geymslupol eda skemmra skal jafnframt

merkja med pékkunardagur.

Samkvaemt reglugerdinni er nagjanlegt ad merkja frysta fiskinn med best fyrir og ekki 4 ad nota sidasta
neysludag eda sidasta soludag. Merkingar @ vorunum eru pvi ekki ad ollu leyti i samraemi vid

reglugerdina.
Proétein

Prétein i fisksynunum var & bilinu 15,3-20,2%, sja toflu 5. Laegsta gildid, 15,3%, er fyrir hnakkastykki af
6pekktri fisktegund. betta gildi er éedlilega lagt fyrir porskfiska en getur verid edlilegt fyrir feitari fisk.

Onnur gildi fyrir prétein voru innan pekktra marka fyrir viskomandi fisktegundir.

Hlutfall vatns og préteins gefur visbendingu um pad hvort vatni hafi verié aukid i fiskinn. petta hlutfall
fyrir synin kemur fram i t6flu 5. Hlutallid er innan pekktra marka eda nalaegt peim samkvaemt heimildum

sem eru til hja Matis. Ovissa er um hvernig tulka eigi hlutfallid fyrir hnakkastykki af dpekktri tegund.
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Notkun aukefna og salts

Salt i sj6 synum var 4 bilinu 0,1-0,4% og ma telja pad natturulegt salt i fiskholdinu. | tveimur synum var

salt a bilinu 0,7-2,0% og bendir allt til ad pessi syni hafi tekid upp salt, t.d. vid keelingu i iskrapa med salti.

Hnakkastykki af opekktri tegund var med 2% salti en pad er langt yfir pvi saltmagni sem getur talist

nattdrulegt. [ raun er um léttsaltada véru ad raeda en merkingar 8 umbudum gefa pad ekki til kynna.

Fosfot voru maeld med HPLC bunadi en med honum var haegt ad greina einstok fosfatsambond. [ einu

syni greindist prifosfat en pad bendir til ad fosfot hafi verid notud sem aukefni i vinnslunni. Heildarfosfat

var reiknad sem fosforpentoxid (P205) og reyndist pad & bilinu 1,4 — 2,8 mg/g. | reglugerd um aukefni i

matvaelum (285 / 2002) er hamarksgildi fyrir fosfot i frystum fiski 5 g/kg (=5 mg/g) reiknad sem

fosforpentoxid. Nidurstodurnar eru vel innan pessara marka. Fosfot eru fra nattdrunnar hendi i fiski og

nattlrulegt magn getur verid i samraemi vid maelinidurstédurnar. Pad er pvi adeins greiningin a prifosfati

sem bendir til notkunar fosfata sem aukefna.

Tafla 5. Nidurstodur meelinga a proéteini, salti og fosfétum.

Nr. |Tegund Framleidandi Prétein Hlutfall Salt Heildarfosfat | Fosfatsambond sem
% Vatn/prétein % sem P205 mg/g | greindust
1 |Vsa Nordanfiskur 17,0 4,8 0,4 1,9 Ortéfosfat
2 |Vsa Godthaab 20,2 3,9 0,2 2,6 Ortéfosfat
3 Ysa GLK-matveeli 17,2 4,6 0,7 2,8 Ortéfosfat, prifosfat
4 Ysa Ferskt sjavar- 17,8 4,5 0,1 2,1 Ortéfosfat
fang
5 borskur Nesfiskur 18,3 4,5 0,2 2,4 Ortéfosfat
6 borskur BN-fiskur 19,1 4,2 0,2 2,6 Ortofosfat
7 | Obekkt. | Noéatan 15,3 5,3 2,0 1,4 Ortéfosfat
Hnakka-
stykki
8 Lada Ektafiskur 19,3 4,0 0,4 2,5 Ortofosfat
9 Lax Edalfiskur 20,0 3,2 0,1 3,2 Ortofosfat
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Samantekt

Athugunin beindist ad frystum og pokkudum fiskflokum og fiskbitum i frystibordum stérmarkada &
hofudborgarsvaedinu. Synataka fyrir fyrri hluta verkefnisins for fram i juli 2011 og voru tekin syni af niu
fiskvorum. Markmidid var ad synatakan nzedi til helstu frystra fiskvara @ markadi. Upplysingar &
umbudum fiskvaranna voru skradar og sidan voru gerdar meelingar a pyngd fisks og umbuda, ishud,
vatnstapi vid upppydingu, vatnsinnihaldi, préteinum, salti, fosfotum og sudunytingu. Seinni hluti
verkefnisins var unninn i byrjun ndévember 2011 til ad styrkja nidurstédur pyngdardkvardana.

bpyngdardkvardanir voru gerdar a premur til fimm pakkningum sému fiskvoru.
Helstu nidurstodur fara hér a eftir. Nidurstédurnar eiga eingdngu vid um pau syni sem voru til skodunar.
byngd fiskvara og ishud

Fyrir pau syni sem voru til athugunar nadi nettépyngd fisks ekki merktri pyngd. Kaupendur eru pvi ad
borga fyrir umbudir, ishid og hrim { umbUdum sama kiléverd og fyrir fiskinn. ishud var adeins til stadar &

sumum synum. ishtd var i samraemi vid merkingar i tveimur synum en yfir merktu gildi i einu syni.
Nyting

Nyting fisksins vid sudu var & bilinu 69-79%. begar ish(id og vatnstap vid upppidingu var tekid med i
reikninginn vard nytingin 50-79%. begar nytingin er 50% endar adeins helmingurinn af keyptri voru a

diski neytandans.
Notkun aukefna og salts

Magn fosfata i frysta fiskinum var undir hamarksgildi sem sett er i reglugerd. i einu syni greindist prifosfat
og er pad visbending um ad fosfati hafi verid beaett i fiskinni vid vinnslu i peim tilgangi ad binda vatn i
fiskholdinu. Salt i sjé synum var & bilinu 0,1-0,4% og ma telja pbad natturulegt salt i fiskholdinu. | tveimur
synum var salt 4 bilinu 0,7-2,0% og bendir allt til ad pessi syni hafi tekid upp salt, t.d. vid keelingu i iskrapa

med salti. Pegar salt naer 2% er i raun um léttsaltada voru ad reda.
Merkingar

Merkingar & geymslupoli og neaeringargildi fyrir sumar vérurnar voru ekki settar upp eins og gert er rad

fyrir i reglugerdum.
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Vidauki 1

Ljosmyndir af synum af frystum fiski tr fyrri hluta verkefnisins.

Nr Heiti véru - Framleidandi Ljosmyndir af synum
1 Ysubitar - Nordanfiskur e
nordantiskur
.';';":f'.-!'w' kot 4 lwers manns k!
YSUBITAR
Rood og beinhreinsagi
Inn r.ani 5093 .
‘:.:: 24 ;Jf £
dan afiskur.is
2 Ysuflok - Godthaab
Wsuﬂﬁk, roa’laus
|nnihald: Ysa
% rgildi i 100g:
zlnﬂ o %
er stein: 184 %
Gat: 02 %
"i Aska: 1,2 %
rodlaus orka: 316 K
peinlaus
- nystiva[a 18°C
3 Ysuflok - GLK-matveeli

|
W GLK MATVELl e
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Ysubitar - Ferskt sjavarfang

borskflok - Nesfiskur

borskflok — BN-fiskur

18




Hnakkastykki - Néatun

804

m

wastin Grafarhel bl

i

Laduflok - Ektafiskur

Laxabitar - Edalfiskur
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Vidauki 2

Ljosmyndir af synum af frystum fiski tr seinni hluta verkefnisins.

Ljésmyndir af synum

YSUBITAR

og peinhreinsadic

Frystivara 1FT
Bt ek 27.10.1;
! ]

Nr Heiti voru - Framleidandi
1-2 | Ysubitar - Nordanfiskur
2-2 | Ysuflok - Godthaab

3-2 | Ysubitar - GLK-matvaeli
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4-2 | Ysubitar - Ferskt sjavarfang
6-2 | borskflok — BN-fiskur
8-2 | Luduflok - Ektafiskur
9-2 | Laxabitar - Edalfiskur

03 og beinlausir - 8
ishudun 10-12%

230

et || ][]

21




