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Verkefni petta er samstarfsverkefni Brims hf, Matis ohf og 3X Technology ehf og
er markmid pess ad prda nyjan bunad og ferla vid pidingu a sleegdum bolfiski til
vinnslu. Verkefnid var til tveggja ara og var styrkt af Teeknipréunarsjodnum.
Verkefnid inniheldur nokkrar tilraunaskyrslur sem gerdar voru af patttakendum
verkefnisins og voru framkveemdar i hdsnaedi Brims & Akureyri. Tilraunirnar
gengu i stérum drattum Gt 4 ad skoda hitadreifingu porsks vid mismunandi
pidingarhita 4 vatninu. Settir voru medal annars hitasiritar i kjarna og rod &
porski til ad fylgjast med hitastigum i flakinu. Markmidid var ad reyna ad finna
Ut bestu pidingaradferdina med tilliti til geeda hraefnisins eftir pidingu og
lageringu i keeli yfir nétt. Adalbreyturnar i pessum tilraunum voru timi og hiti.
pidingin var préfud i svokolludu snigilkari sem smidad var af 3X Technology &
isafirdi. Med pvi ad nota snigilkar vid pidingu pa verdur mjog audvelt ad styra
pidingartimanum og einnig ad tryggja ad pad hraefni sem fer fyrst inn kemur
fyrst ut.

Helstu nidurstédur verkefnisins voru pezer ad besta utkoman ur upppidingunni
m.t.t litar og loss flaksins i vinnslunni var ad pida porskinn upp & sem
skemmstum  tima og hafa hitastig vatnsins (pidingarhitann) jafnt allt
pidingarferlid. Sidan eftir lageringu i kaeli yfir néttina er hitastig fisksins um null
til -1°C. betta mun gefa bestu nidurst6du m.t.t geeda hraefnisins.

Lykilord d islensku:
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Summary in English:

This project is a collaboration work between Brim hf, Matis ohf and 3X
Technology ehf. The project objectives is to develop a new equipment and
processing for thawing fish. This procject is for two years and is supported by
Icelandic Centre for Research (Rannis). This project contains several experiment
reports and their payoff which was executed by the members of this project. All
these experiments were done within Brims accommodation. Their main object
was to investigate the temperature gradient of codfish with various thawing
temperature. Thawing experiments was executed in so called screw tank,
manufactured by the company 3X Technology. By using these tanks you will
ensure that the fish whos goes first in the tank will go first out when thawing is
over. And thereby all control of time and temperature will be much easier.

The primary conclusion from this project is that the best outcome from the
thawing experiment, when taking into account the colour and looseness of the
fish fillet, is to have the thawing time as short as possible and the temperature
of the water as even as possible throughout the thawing process.
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1 Inngangur

Verkefnid, ,,Sékn & ny mid“ hefur pad meginmarkmid ad prda nyjan bunad og ferla vid pidingu & sleegdum
bolfiski til vinnslu. Samstarfsadilar pessa verkefnis eru Brim hf, 3X Technology ehf og Matis ohf. Verkefnid er
til tveggja dra og er styrkt af Teeknipréounarsjéadi.

{ araradir hafa menn bitt upp fisk til vinnslu med miskmiklum &rangri pé. Sidustu ar hafa menn pé veitt
bessari pidingu meiri athygli sérstaklega par sem menn eru farnir ad spa meira i geedi hraefnisins. Meiri geedi
munu skila sér i haerra afurdaverdi fyrir framleidandann. Komin er @ markad ny teekni vid pidingu a fiski til
vinnslu, en pessi taekni byggir 4 svokolludum snigilkdrum par sem hraefninu, magni, tima og hita er styrt mun
betur en adur pekktist. Tilgangur pessa verkefnis er einmitt ad komast ad bestu adferdinni vid pidingu 4
frosnum porski i snigilkari. Hraefnid sem skodad verdur i verkefninu er porskur frystur i plotufrystum, baedi til
sjés og lands. Tilraunirnar munu fara fram i hisnaedi Brims & Akureyri, en peir hafa nylega tekid i notkun eitt

af fyrstu snigilkdrum fra fyrirtaeekinu 3X Technology.

Lokaskyrsla pessi sem er afrakstur annads studningsars, inniheldur eftirtaldra afrakstra:
> Uttekt 4 innlendum og erlendum rannséknum um frysti og pidingaradferdir.
0 | skyrslunni er lauslega fjallad um haeg- og hradfrystingu, gerdur er greinarmunur & adferdum,
kostum og gollum, teknar eru saman nidurstoédur eldri rannsdkna a frystingu og tvifrystingu
m.t.t. nytingar og geeda afurdar. Farid er yfir helstu pidingaradferdir, s.s piding i kyrru lofti
(temprun), piding med loftblaestri, 6rbylgjum og vatni.
> Ahrif daudastirdnunar i pidingarferlinu.
0 Tilgangurinn er ad athuga hvort fiskur fari i gegnum daudastirénum i pidingarferlinu og ad
skoda hvada ahrif daudastirdnun hefur 4 gaedi fisksins.
> Ahrif varmaleidni porsks fyrir mismunandi pyngdarflokka og hitastig vid pidingu.
0 Tilgangurinn er ad rannsaka varmaleidni porsksins (nemar settir i rod og kjarna fisksins) fyrir
mismunandi upppidingarhitastig og mismunandi pyngdarflokka og skoda hvada ahrif pad hefur
a geedi fisksins m.t.t litar og loss.
» Hamorkun upppidingar m.t.t hitastig fisksins eftir lageringu i kaeli.
O Hér er verid ad skoda vid hvada upppidingartima naest fram hamorkun 4 geedum fisksins eftir
lageringu i kaeli yfir néttina. Hitastig upppidingar er fastsett 4 8-10°C, sem reynst hefur best og

stefnt er ad nd fisknum nidur i 0°C til i -1°C eftir lageringu.



2 Afrakstur verkefnisins

2.1 Uttekt 4 rannséknum um frysti og pidingaradferdir

2.1.1 Inngangur

Meginmarkmid frystingar er ad minnka 6rveru- og ensimavirkni i matvaelum. Lagt hitastig haegir mjog a vexti
Orvera sem finna ma i matveelum. Med frystingu ma pvi haegja 4 bragdskemmdum, préteinskemmdum og
00rum pattum gaedaryrnunar sem rekja ma til 6rveru- og ensimvirkni.

Frystihradi er einhver mikilveegasti pattur frystingar. Hann segir til um pad hversu langan tima pad tekur ad
frysta voru vid gefin skilyrdi. Frystihradinn er yfirleitt skilgreindur i einingunni cm/kist og segir til um pad
hversu langt isbrdnin i vorunni faerist langt inn i hana a kist.

Kostir hradrar frystingar umfram haega eru margvislegir adrir en timinn sem hun tekur. Til ad mynda er
myndun iskristalla mun minni i hradfrystingu en haegfrystingu. Haegfrysting hefur pau ahrif ad storir iskristalla
myndast i frumumillibilum vérunnar par sem magn uppleystra efna er minna en i frumunum sjalfum. ba leitar
einnig vatn fra frumunum sjalfum inn i frumumillibilin og frys par, sem verdur pess einnig valdandi ad styrkur
uppleystra efna i frumunum sjalfum eykst sem tefur fyrir frystingu peirra. (Arason, 2002)

Vid hrada frystingu nzer vatnid aftur & méti ekki ad streyma Ur frumunum adur en pad frys pannig ad
ismyndunin helst i frumunum sjalfum. Pannig helst I6gun fiskvédvans pvi sem naest dbreytt og geedaryrnun

hraefnis vegna frystingar er haldid i lagmarki. (Arason, 2002)

Mynd 1. [skristallamyndun med haegfrystingu annars vegar og hradfrystingu hins vegar

beir peaettir sem helst hafa ahrif & frystingu eru steerd og légun hraefnisins sem 4 ad frysta, varmaleidni
hraefnisins, upphafs- og lokahitastig og ad lokum varmaflutningur fra hraefninu. Pé6 ma hitamunur milli
fiskholds og hraefnis ekki vera of mikill midad vid varmaleidni fiskholds pvi pa kemst varminn ekki négu hratt
fra fisknum og ysta lagid pornar. (Arason, 2002)

A alpjédavettvangi hafa akvednar vidmidunarreglur verid notadar i almennum vidskiptum til ad greina & milli
frystihrada. Alpjodakaelistofnunin (IIR) hefur maelt fyrir alpjédlegum reglum par sem gert er rad fyrir ad

frystihradi sé skilgreindur fra 0,1-100 cm/klst og notast sé vid peer skilgreiningar sem sja ma i toflu 1.



Tafla 1. Skilgreining mismunandi frystihrada

Frystihradi

Frystiadferd [cm/Kist] Frystitaekni
Haeg <0,1 kyrrt loft
Venjuleg 0,1-1 blastur
Hradfrysting 1-10 plotu/girdfrystir
Snoggfrysting 10-30 flotfrysting
Leifturfrysting >30 idyfufrysting

2.1.2 Rannsoknir

Frysting

I (Magnussen, 1988) voru &hrif mismunandi frystiadferda & nytingu og geedi porsks og ysu kénnud. Par voru
ahrif frystingar i plotufrysti konnud asamt loftfrystingu med hrodum loftblaestri annars vegar og haagum hins
vegar. Nidurstoédurnar peirra rannsékna syndu ad nyting minnkar vid geymslu fisks i is fyrir frystingu. pad a pé
ekki vid ef fiskurinn var frystur alveg nyr. Astaedan fyrir pessu er st ad fiskur sem er ferskur, geymdur stutt
frystigeymslu og piddur hratt fyrir vinnslu er ennpa i daudastirdnun. Ekki var ad sja neinn maelanlegan mun a

nytingu eftir pvi hvada frystiadferd var notud (Magnussen, 1988).
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Mynd 2. Hitastig i fiskblokk vid mismunandi frystiadferdir (Magnussen, 1988).

{ sému rannsékn (Magnussen, 1988) var gerd enn staerri tilraun til ad kanna ahrif tvifrystingar. ba var hraefnid
var porskur sem var veiddur af isfiskitogara og sleegdur, hausadur og isadur um bord. Fiskinum var skipt i tvo
flokka og voru 2 tonn i hvorum. Annar flokkurinn var frystur strax eftir londun, p e. 38 kist. eftir veidi og hinn
helmingurinn var geymdur i 8 daga adur en hann var frystur. Ad pvi loknu matu ferskfiskmatsmenn fiskinn og
deemdist sa sem var frystur strax eftir [ondun sem ,,mjog gédur” en sa sem var geymdur i 8 daga sem ,,gédur”.
Pa var hvorum hép skipt upp i tvennt og annar helmingurinn frystur i plétufrysti pannig ad kjarnhitinn komst
nidur i -30°C & 3,5 kist. Hinn helmingurinn var tekinn Gt Ur frystinum adur en fiskurinn var gegnfrosinn og var

bannig likt eftir pvi sem getur gerst um bord eda i landi pegar mikid berst ad landi af afla. Fiskinum var staflad



a bretti & venjulegan hatt og komid fyrir i frystigeymslu. A mynd 3 ma sja préun hitastigs i fiskblokkum sem
staflad var & bretti og settar i frystilest halffrosnar. Hitanemunum var komid fyrir & mismunandi stodum, par

sem hitanemar 2 og 11 voru utarlega 4 brettinu en nemar 5, 8 og 10 voru innarlega.
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Mynd 3. Hitabreytingar i fiskblokkum sem staflad var a bretti og settar i frystilest hdlffrosnar (Magnussen, 1988).

Fiskurinn var geymdur i 8 manudi vid -25°C - -30°C. Meginnidurstodurnar ur tilrauninni var ad litill munur er &
nytingu fisks sem er annars vegar frystur vid bestu adstaedur og hins vegar vid sleemar adstaedur, en i peim
tilvikum sem einhver munur kom fram var hann hradfrystingunni i hag. Greinilegur munur sast & peim fiski
sem var geymdur i is i 38 kist. og pess sem var geymdur i 8 daga i tilrauninni. Pa fannst enginn munur i
snyrtingu eftir frystiadferd en allverulegur munur eftir geymslutima hrdefnis fyrir frystingu.

 tilrauninni atti sér einnig stad vatnstap i fiski vid geymslu fyrir og vid frystingu en i peim tilvikum sem ekkert
vatnstap vard pa var pad hja fiski sem er frystur nyveiddur med gdori frystiadferd. Med fosfatmedhoéndlun
faest pyngdaraukning og er pyngdaraukningin meiri hja fiski sem er illa medhoéndladur. Fosfatmedhondladur

fiskur tapadi ekki vatni fyrir frystingu eda vid geymslu (Magnussen, 1988).

biding

piding er vidkveemara ferli en frysting og tekur lengri tima. Astaedan fyrir pvi er si ad varmaleidni frosins
fiskholds er um pad bil prisvar til fjiorum sinnum meiri en varmaleidni éfrosins fiskholds pannig ad ytri l6g
fisksins virka einangrandi @ pau innri. P4 ma hitastigsmunur hitamidils og fiskholds ekki vera og mikill vegna
haettu 4 ad ysta lagid ofhitni eda sjédi. Vid ofhitnun geta edliseiginleikar fiskholdsins breyst pannig ad
vatnsbindni pess minnki, dsamt pvi sem hazett er vid ad gerlagrédur fari af stad og valdi skemmdum 3

fiskinum.
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Mynd 4. /£skilegir hitaferlar vid vatnspidingu @ porskblokk.

Besta nytingin faest pegar hraefnid er sem kaldast eftir pidinguna og ma jafnvel vera halffrosid inn vid
hrygginn. Mynd 4. synir aeskilega hitaferla vid upppidingu. Pannig laekkar hitastig varmamidilsins stédugt a
medan upppidingunni stendur til ad gaeta pess ad yfirbord fisksins ofhitni ekki. | lok pidingarferlisins nalgast
svo badi yfirbordshiti, kjarnahiti og hiti varmamidils 0°C.

Til pess ad na hamarksnytingu og geedum Ur hraefninu er naudsynlegt ad hafa gdéda stjorn a hitastigi i
varmamidli. Vatn er sa varmamidill sem er oftast notadur. Vid pa tegund upppidingar er algengt ad setja rétt
hlutfall af vatni og fiski i ker pannig ad lokahitastig fisksins verdi sem naest 0°C. Audvelt er ad stjérna hitanum
i fiskinum med pessari adferd. Annar kostur vid vatnspidingu er sa ad bléd og annad skolast ur fiskholdinu og
holdid verdur ljésara, sérstaklega hnakkastykkid, en dékosturinn er sa ad gerlar dreifast audveldlega um
fiskinn.

Annar algengur varmamidill sem notadur er vid upppidingu er rakt loft. Med peirri adferdafraedi reynist
yfirleitt naudsynlegt ad beaeta varma vid loftid par sem pad kdlnar pegar pvi er blasid yfir kalt yfirbord fisksins.
pa gildir pad sama i loftpidingunni og vatnspidingunni ad mikilvaegt er ad hafa gdda stjorn a hitastiginu til ad
ofhitnun efa ad pidingin gangi mishratt fyrir sig. bPetta er nokkud audveldara i loftpidingunni en
vatnspidingunni pannig ad mogulegt er ad fa jafna og gdda pidingu hraefninsins. Loftpiding er heppileg fyrir
fiskverkendur og parf kerfid litid plass, pad er hagkveemt i rekstri og hentar sérlega vel fyrir verkendur sem
vinna frosin flok.

Til eru fleiri adferdir vid upppidingu en ad lata hraefnid hitna fyrir tilstudlan varmaburdar i varmamidli. bar
ma helst nefna upppidingu med rafmagni og orbylgjum, en pessar adferdir eru sem stendur dyrar, dsamt pvi
sem vandasamt er ad beita peim pannig ad hraefnid ofhitni ekki. Pannig er fiskur yfirleitt piddur med volgu,
roku lofti eda i vatni.

Reynslan synir ad yfirpiding og har hiti vié vinnsluna hafa i for med sér Iélegri nytingu i vinnslu. Mikilvaegt er
ad fiskurinn sé ekki yfirpiddur og er frekar setlast til pess ad hluti issins sé eftir i pykkasta hluta fisksins pegar
bidingu er lokid.

Helstu pidingaradferdir:



1.

biding i kyrru lofti (temprun). Fer fram vid 15 - 20° C. Fordast parf pornun yfirbords, fiskurinn tekur
mikid pldss, 10 cm blokk tekur um 20 tima ad pidna til fulls, en stakir fiskar um 8-10 tima.

biding i loftblaestri. Fiskblokkum er radad i hillur 4 végnum sem er ekid inn i klefa, lofthitinn er oft
hafdur um 20°C og lofthradi 2 - 8m/s. bidingin gengur mun hradar en i kyrru lofti en pad hefur reynst
best ad loftid sé pvi sem naest rakamettad til ad audvelda varmaflutninginn og flyta fyrir pidnun. Vatni
er Udad i hlytt loftid adur en pad berst ad fiskinum likt og sést 4 mynd 5Error! Reference source not
found.. 10 cm blokk pidnar vid ofangreindar adstaedur 4 4-5 timum. Pidnun med pessu moti ma ymist

gera i lotum eda keyra hraefnid samfellt gegnum klefann
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Mynd 5. Klefi til pess ad pida i lofti vid styranlegar adstzedur.

biding i vatni. Fiskblokkunum er dyft i vatn eda pvi Udad yfir peer. Ekki er mogulegt ad pida flok a
pennan hatt par ed pau tapa verulega bragdi og verda vatnsdsa. Aftur 4 moti er petta audveld og
Odyr adferd til ad pida heilan fisk, med og an hauss. Fiskurinn pyngist adeins vid pidinguna en su
pbyngdaraukning gengur til baka eftir flokun. Vatnid ma ekki vera heitara en 18°C og streymi pess

minnst 5 mm/sek. 10 cm blokkir pidna & 4 tima.
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blokkunum
" abskildum

Yfirfall
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Fiskblokk
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* Roragrind steypt i botninn
med 40 statum

Mynd 6. biding i vatni d heilum fiski, séd a hlid. (Fridgeirsson, 1984)
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Mynd 7. biding i vatni, séd ofan frd. Blokkum radad i ramma sem heldur peim i sundur.
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Mynd 8. Feeribandabunadur fyrir piGingu @ frosnum blokkum med vatnsudun (M. Jacobssen, 1992).

4. biding vid undirprysting og raka. Adferdin byggist 4 ad nota klefa par sem unnt er ad hafa rakt loft
vid undirprysting. Fiskblokkin pidnar & um 1-2 klist. en hitinn getur p6 haft sleem ahrif a fiskinn.

5. biding med rafmagni. Med pessari adferd er fiskurinn annad hvort hitadur med vidndmshitun eda
med notkun sibreytilegs svids (dielectric heating, 5 kV, 80MHz). biding med rafmagni er hradvirk en
dyr og dkvedin haetta er a yfirhitun sums stadar i blokkunum. ba getur fiskur i daudastirdnun farid illa
i svo hradri pidingu.

6. biding med 6rbylgjum. bessi adferd er su hradvirkasta af 6llum adferdunum en toluverd haetta er 4
ad yfirbordid sodni og adferdin er mjog dyr. Likt og i rafmagnspidingunni er haetta 4 ad fiskur i

daudastirdnun fari illa vegna pess hversu hroéd pidingin er.

Gerdar hafa verid tilraunir med mismunandi pidingaradferdir hvad vardar hrada og hraefnisgaedi (S.J. James,

1984). A t6flu 2 ma sja ahrif mismunandi pidingaradferda 4 ymis konar hraefni.



Tafla 2. Timalengd mismunandi pidingaradferda (S.J. James, 1984)

Adferd Fisktegund  Pykkt  Hiti Hradi  Timi
[em] [°c] [m/s]  [kist]
porskur 11,4 16 7,6 5,9
Loft porskur 11,4 24 7,6 4,4
Sardinur 10 4 0 72
Sardinur 10 20 2 8
porskur 11,4 16 0,02 5,3
Vatn borskur 11,4 27 0,02 3,4
Sardinur 7,5 5 1 1,2
Sardinur 7,5 25 1 0,3
porskur 10 15 6,6
. porskur 10 30 4,5
B T 10 38
Tunfiskur 10 25 2,2
Rafsvid Hake 5,8 0,75kW,40MHz 0,8
Sild 8,3 1,5kW,40MHz 0,2
T Plorskur 7,5 20 kW,245 MHz 0,2-0,25
sild 7,5 20 kW,245 MHz 0,2-0,25

Vinnsla

[ vinnslu er sérstaklega mikilveegt ad halda hraefninu og afurdunum eins kéldum og unnt er par sem
fiskholdid er vidkveemara eftir ad hafa verid fryst einu sinni. Vid frekari frystingu og geymslu er, eins og i fyrri
frystingunni, naudsynlegt ad hafa frystitimann noégu stuttan til pess ad koma i veg fyrir dedlilega
kristallamyndun og keela fiskinn nidur i geymsluhitastig. Heppilegt geymsluhitastig er pad sama og fyrir
einfrystan fisk (<-24°C).

Geymslupol tvifrysts fisks er minna en geymslupol einfrysts fisks likt og sja ma 4 mynd 9. bvi er mikilvaegt ad

bida fiskinn og vinna hann sem naest séludegi.

BragZ
5
4 Einfryst
3 A Endurfryst * lok veiZiferZar
2 Endurfyst eftir 2 m{nuZi
1 Endurfyst eftir 4 m{nuZi
0
-1
-2
__3 .
—4 4 .
-5 Geymslut’mi (M{nuZir)
T IS T T T T T T T
6] 1 2 3 4 S 6 7 8

Mynd 9. Gaedaryrnun porsks vid pidnun flokun og endurfrystingu. Breytingin a sér stad fyrst eftir endurfrystingu en ad
bvi loknu med sama hrada og hja einfrystum fiski (Andersen, 1966).

i skyrslu Sigurjéns Arasonar um tvifrystingu fra 1995 voru eftirfarandi leidbeiningar gefnar um vinnslu og
medhondlun a frystu hrdefni (Arason, 1995):
a. Hraefnid fai goda medhondlun i veidarfaerum, vid blédgun, slaegingu og pvott, og jafnvel parf ad huga
ad kaelingu fyrir frystingu.
b. Fiskurinn sé frystur eins fljott eftir veidi og haegt er an pess ad hann verdi fyrir hnjaski eda lendi undir
brystingi.
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c. Frysta hraefnid sé ishudad/pakkad strax eftir frystingu og geymt vid jafnt og lagt hitastig.

d. Vid pidingu 4 hitinn ad haldast lagur i fiskinum og fiskurinn ma ekki yfirpidna eda hitna.

e. Eftir pidingu er fiskurinn kaeldur fyrir vinnslu og i vinnslunni er fiskinum haldid kéldum.

f. Oll vinnsla 4 ad ganga hratt og greidlega, pannig ad fiskurinn sé aldrei geymdur flakadur eda

nidurskorinn i vinnsluferlinum.

Frystitimi

Formula Planks segir til um frystitima matvaela. HUn gerir eftirfarandi nalganir:
e Hrdaefnid er vid frostmark vid upphaf frystingarinnar.
e Varmaflutningur i hraefninu sjalfu a sér stad genum varmaleidni.
e Edliseiginleikar hraefnisins eru 6hadir hitastigi.

o Litid er framhja rimmadlsbreytingu hrdefnisins.

&y &
b= —E(E + Ra
AT L &

par sem 457 [ki/kg] er s& varmi sem fjarlaegja parf Gr vérunni pannig ad han nai tileetludu hitastigi, £ [kg/m3]

er edlispyngd vérunnar og 4T [°C] er munurinn & frostmarki vérunnar og hitastigi kaelimidilsins. P4 er d [m]
bykkt vérunnar i stefnu mesta varmaflutnings, h [W/m2/K] varmaburdarstudullinn og k [W/m/K] leidni
hraefnisins. ba eru breyturnar P og R svokalladir formfastar sem eru hadir 16gun hraefnisins. (Miguel Lépez-

Leiva, 2002) Gildi peirra fyrir nokkur form gefur ad lita i toflu.

Tafla 3. Formfastar fyrir j6fnu Planks

Logun P R
Kuala 1/6 1/24
Kassi 1/6 1/24
Sivalningur 1/4 1/16
Plata 1/2 1/8

A mynd 10. gefur ad lita frystitima porskblokkar sem fall af pykkt hennar samkvaemt j6fnu Planks fyrir nokkur
mismunandi hitastig kaelimidils. pessar upplysingar er mogulegt ad nota sé aetlunin ad akvarda bestu staerd

blokka vid frystingu.
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Mynd 10. Frystitimi sem fall af pykkt hrdefnis.

paer forsendur sem notadar voru vid mynd 10 voru paer ad hraefnid vaeri porskblokk sem kaeld veeri fra 5°C
nidur i -20°C. Gert var rad fyrir ad hraefninu veeri pakkad i karton pannig ad varmaburdarstudullinn veeri {

kringum 300W/m2/K, dsamt pvi sem notadir vaeru formfastarnir fyrir plotu.
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2.1.3 Kostnadargreining

Kostnadur frystiadferda

[ skyrslu Matvaela- og landblnadarstofnunar Sameinudu pjédanna (FAO) um frysting og keeligeymslu var
kostnadur ymissa frystiadferda metinn og borinn saman (W.A. Johnston, 1994). Slikur samanburdur getur ad
sjalfsogdu verid ymsum vandkveedum bundinn en getur po verid leidbeinandi i dkvadanatoku um val a

frystiadferdum.

Tafla 4, Kostnadur ymissa frystiadferda (framleidslugeta 1000 kg/klst fra 5°C i -30°C) (W.A. Johnston, 1994).

Frystiadferd Stofnkostnadur  Heildarfrystikostnadur
(pus kr.) (kr./kg)

Blastursfrysting (i lotum) 39.595 10,0-12,5

Blastursfrysting (samfelld) 57.570 10,0-12,5

Larétt plétufrysting 32.682 7,5-11,5

Lodrétt plotufrysting 34.316 7,5-11,5

Kéfnunarefnisfrysting 24.511 37,5-44,0

S6kum staerdarhagkveemni pydir minna umfang frystingar yfirleitt haerri kostnad a hvert kilégramm frosinnar
afurdar. [ skyrslu FAO er til ad mynda visad til framleidanda sem laekkar kostnad vid frytingu um 40% med pvi

ad auka framleidslugetuna ur 1800 kg/klst i 4500 kg/klst.

Tafla 5. Kostnadur mismunandi afkastamikilla blastursfrysta (samfelld frysting) (W.A. Johnston, 1994)

Framleidslugeta Stofnkostnadur Stofnkostnadur

(5°Ci-30°C) [bus. kr.] a kg/klst
[kg/kist] [bus kr./(kg/klst)]
25 2.011 81
45 2.639 59
90 4.650 52
190 9.804 52
500 22.626 45
900 28.911 39
1400 51.537 36

[ t6flu 4 ma sja stofnkostnad mismunandi blastursfrysta dsamt tilsvarandi kostnadi vid frystingu hvers
kilégramms & klukkustund midad vid gengi islensku krénunnar gagnvart bandarikjadal pann 29. jali 2009. Sja
ma ad toluverd staerdarhagkveemni fylgir aukinni framleidslugetu. ba getur pad einnig haft ahrif &
framleidslukostnad hversu samfelld eda reglubundin framleidslan er. Kostnadur vid hvert fryst kil6 minnkar
eftir pvi sem frystirinn er oftar i fullri notkun og i gangi fleiri klukkustundir a ari. Frystar sem eru notadir
eingoéngu fyrir dkvednar arstidabundnar fiskveidar geta til ad mynda verid mun kostnadarsamari en adrir par
sem fasti kostnadurinn er alltaf sa sami 6had pvi hversu mikid magn parf ad frysta. Vid frystingu parf einnig
ad huga ad ymsum 6drum pattum svo sem pad drip sem faest af mismunandi frystiadferdum, eda pau ahrif

sem paer hafa 4 bragd eda aferd hraefninsins.
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Tvifrysting

Einn kostur tvifrystingar er sa ad hun eykur sveigjanleika i vinnslu. bannig er mogulegt ad starfraekja
landvinnslu jafnvel p6 ad litid berist ad landi t.a.m. vegna vedurs eda kvdtaskorts. pannig er unnt ad koma i
veg fyrir pann kostnad sem annars hlytist af vannyttri fjarfestingu og 6drum féstum kostnadi.

Samkveemt (Arason, 1995) er geymslukostnadur a frosnu hraefni er um 1,5-2 kr. & manudi fyrir hvert
kildégramm. pa felst kostnadur vid pidingu ad mestu leyti i vatnskostnadi og vinnuframlagi. Til ad pida hvert
kilé af frosnu hraefni parf um 6 litra af vatni. Verd a vatni er breytilegt en getur numid allt ad 35 kr. & hvert
tonn vatns sem jafngildir um 0,15-0,20 kr. & hvert kildégramm af hraefni. Kostnadur vid vidbétarvinnuframlag
nemur um 0,2-0,3 kr. & hvert kil af hraefni.

Hvad vardar medferd hraefninsins i vinnslurdsinni ma gera rad fyrir ad snyrting pess taki um 5% lengri tima
begar pad er frosid fremur en ferskt. A méti kemur ad hraefnid kemur hausad pannig ad vinnuframlag vid
hausun sparast. bannig ma reikna med ad pessu aukakostnadur vid vinnslu a frosnu hrdefni sé um 1-2 kr. &
kilégramm.

Pessum télum sem fengnar eru Ur (Arason, 1995), ma p6 taka med peim fyrirvara ad pezer eru ordnar nokkud

gamlar og geetu pvi hafa breyst a sidustu arum.

Plotufrysting eda blastursfrysting

Kostir blokkfrystingar umfram lausfrystingu eru pdénokkrir. Til ad mynda er plotufrysting mun hradvirkari
frystiadferd en blastursfrysting. Samkvaemt skyrslu FAO frystir blastursfrysting vid -35°C og 5m/s, 12,5cm
bykkan porsk @ um 5 kist 8 medan [6drétt plotufrysting vid -40°C frystir 10cm pykka blokk af sama hrdefni &
um 3,3 kist (W.A. Johnston, 1994). Varmaflutningurinn fra hraefninu vid frystingu getur pé verid mismunandi
eftir pokkunaradferd, en hann er um 400-500W/K/m2 begar notadir eru plastpokar en um 300 W/K/m2
begar notadur er pappi. Til samanburdar mda nefna ad varmaflutningurinn fra afurdinni vid blastursfrystingu
er um 25-45W/K/m2, en hann er mikid til hadur lofthrada (Arason, 2009).

Annar kostur blokkfrystingar umfram lausfrystingu er sa ad afurdin parf mun minna rymi i blokkum en pad
myndi annars gera. Pannig rimast um 850kg af blokkfrystri afurd i hverjum rimmeter & medan adeins 400-
450 kg af lausfrystri afurd rdmast i hverjum rimmeter. ba eru lausfrystar afurdir mun vidkvaemari fyrir peim
hitastigssveiflum sem verda 6hjakveemilega vid frystigeymslu. Orsék pess er fyrst og fremst su ad

yfirbordsflatarmal lausfrystrar afurdar er meira en blokkfrystrar .
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2.2 Ahrif daudastirdnunar i pidingarferlinu

2.2.1 Inngangur

Tilgangur pessarar tilraunar er tvipsettur, annars vegar ad athuga hvort fiskur fari i gegnum daudastirdnum
(rigor) i pidingarferlinu og hins vegar ad skoda hvada ahrif daudastirdnun hefur & geedi fisksins. Til skodunar
er ,nyr” 6 daga sjofrystur porskur, sem er ekki budinn ad fara i gegnum daudastirdnun og hins vegar ,,gamall”
10,5 vikna sjofrystur porskur, sem er buin ad fara i gegnun daudastirdnun. Til ad meta hvort fiskur er buinn ad
fara i gegnum daudastirdnun eda ekki, var notast vid syrustigsmeelingu. begar fiskur er i daudastirénun er
syrustigid ca 6,0 — 6,3 og pegar fiskurinn er ekki i daudastirdnun er syrustigié ca 6,5 — 6,8. betta fer reyndar
mikid eftir dstandi fisks. Hraefnid er af frystiskipinu Brimnes RE 27. Tilraunin var framkvaemt i vinnslu Brims hf
a Akureyri dagana 10 — 11 juni 2009 af Albert Hégnasyni (3X Technology ehf) og Réberti Hafsteinssyni (Matis
ohf). Tilraunin er lidur i verkefninu ,,S6kn a ny mid“.

Almennt gildir ad skemmdarferli hefst i fiski eftir ad hann er budinn ad fara i gegnum daudastirénun.
Rannséknir syna ad fiskur, sem er frystur 46ur en hann fer i daudastirénun, fer einnig i gegnum petta astand,
daudastirdnunin hefst einfaldlega seinna en i ferskum fiski og stendur miklu lengur yfir, eda i allt ad 6 — 8
vikur. Naudsynlegt er pvi ad lata naegan tima lida adur en frystur fiskur er seldur i verslanir, annars er hzetta a
ad hann reynist seigur undir tonn, ef hann fer i gegnum daudastirdnun vid pidingu fyrir eldun. Ekki er aeskilegt
ad vinna fisk @ medan hann er i daudastirdnun.

Mynd 11 synir deemi um heildarlausn fyrir pidingu frosinna afurda i snigilkari. Kerfid samanstendur af

innmotun, brettalyftu og snigilkari.

Mynd 11. Upppidingarkerfi 3X Technology ehf
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Mynd 12. UpppiBingarkarid hjd Brim hf

2.2.2 Framkvaemd

Tilraunin hoéfst ad morgni midvikudags 10 juni i landvinnslu Brims hf & Akureyri og endadi si6an um hadegid a
fimmtudeginum 11 jdni. Byrjad var a pvi um morguninn ad kynna sér adstaedur og koma sér fyrir. Gerdar voru
nokkrar prufur & maeliteekninni a6ur en hafist var handa vid sjalfa tilraunina, en han fél i sér ad bora gat inn i
frosinn kjarnann & fiskblokkinni og koma fyrir litlum hitasiritum (nemum) sem mala kjarnhita fisksins.
Tilgangurinn er ad fylgjast med kjarnhita fisksins i gegnum allt pidingarferlid (upppidingu i snigilkarinu og
lageringu i kaelinum). Adalvandinn vid pessa adferd var su ad eftir upppidinguna, pegar fiskurinn var ekki
lengur frosinn ad pa vildi losna um nemann og hann jafnvel detta ut. Eftir sma afingar komumst vid a lagid
med ad halda nemanum inni i kjarnanum og pa var ekkert til fyrirst6du en ad byrja tilraunirnar. Tekin voru Ut
tvo bretti ar frystinum hja Brim, annad brettid var kallad ,Nyr“ fiskur sem var 6 daga gamall sjofrystur fiskur
og hitt brettid var kallad ,,Gamall” fiskur sem var 10,5 vikna gamall sjéfrystur fiskur. Hitastigid i blokkunum var
skrad fyrir baedi brettin. Teknar voru 6 blokkir af ,gamla” og ,nyja“ fisknum. Byrjad var a ,nyja“ fisknum,
borad i kjarna & 5 blokkum og komid fyrir litlu hitanemunum og beir tryggilega festir. A sjottu blokkinni var
komid fyrir adeins steerri hitasirita, eda svokélludum onset nema, hann var latinn ,,hanga” utan a einum
fisknum i blokkinni. Tilgangurinn er ad fylgjast med pidingarhita vatnsins i snigilkarinu sem og hitastigi
vatnsins vid lageringuna i keelinum. Allar blokkir voru vegnar fyrir upppidinguna. Ollum 6 blokkunum var sidan
komid fyrir i eitt holf & snigilkarinu og karid keyrt skv ndverandi pidingaradferd fyrir porsk hja Brim sem er ca
1,5 kist pidingartimi. Nakveemlega somu adferd var beitt 4 ,gamla“ fiskinn, nemar komid fyrir i blokkunum,
fiskblokkirnar vigtadar og sidan komid fyrir i eitt holf a snigilkarinu. Eftir upppidinguna i snigilkarinu voru badir
hoparnir vigtadir sér i hvoru karinu til ad fylgjast med hvort ad pyngdar-upptaka eda drip hafi att sér stad vid
bidinguna i snigilkarinu. Fiskar med hitanemun i voru PH meaeldir. Sidan var kérunum komid fyrir i keelinum og
Iatid standa par yfir néttina og fram undir morgun. Fiskurinn sem er halffrosinn eftir pidingarferlid (1,5kist)
faer pvi tima til ad ,lagerast” og verdur tilbdinn til flokunar daginn eftir.

Strax um morguninn 11 juni kl. 08.30 voru héparnir aftur vigtadir (til ad fylgjast med pyngdar-upptoku eda

drippi yfir lageringuna) og PH maeldir og allir nemar teknir ar. Héparnir foru sidan i hendur starfsmanns Brims
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a gaedasvidi og par fengu héparnir somu medhondlun eins og hvert annad hrdefni i vinnslunni, gerdar voru
nytingarprufur eins og flakanyting, hausanyting, dalkanyting ofl. Einnig var lagt mat a lit og los flakanna. Ekki
telst asteeda til ad varpa pessum nidurstédum fram, par sem peer teljast d6marktaekar og frekar slakar m.v
onnur samskonar hraefni. Ekki reyndist marktaekur munur a milli hépa (nyja og gamla fisk) m.t.t nytingar, lits
og loss.
Verkfaerin sem notud voru vid pessa rannsdknarvinnu eru:

e Onset hitanemar.

e |button hitanemar.

e Fartalva med forriti til ad raesa og forrita hitanemana (onset og ibutton).

e PH-meelir.

Tafla 6. Samantekt ymissa lykiltalna

hitastig vatns i lageringu 5,3°C e. Uppbpidingu, vatnid kemur frd baejarveitu
hitastig kaelir 3,2°C meelt fyrir framan tilraunakérin, medalt. Hiti
hitastig i uppp.rymi 14,2°C maelt vid hlidina & uppp.kari

uppbp.hiti snigilkars 15°C lesid af maelum & snigilkari

Tafla 6 synir nokkrar lykiltolur i pidingarferlinu. Hitastig vatns i lageringu er meelt i karinu eftir upppidinguna.
petta vatn er ekki saltblandad heldur tekid beint fra baejarveitu.

Hitastig kaelir er maelt par sem baedi korin (nyji og gamli fiskur) voru stadsett. Lofthiti i karahaed.

Hitastig i upppidingarrymi er lofthitinn vié hlidina & snigilkarinu og upppidingarhiti snigilkars er pidingarhiti
vatnsins lesinn af malum utan 3 snigilkarinu, medaltalshiti, einn maelir i hverju hélfi og holfin eru 8 talsins a

snigilkarinu.
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ADGERBPARPLAN —, GAMALL" FISKUR

dags tilraun 10.6.2009
Aldur hraefnis 30.3.2009 > 10,5 vikur
ibutton nemar: 494
378
72 er ur leik eftir upppidingu
59
390
hitastig blokk fyrir uppp. -19 °C
Onset hitanemi nr. 1075608 stilltur @ 2 min logginterval, notadur til ad fylgjast med pidingarhita
merkingar fiskar nr. 482
529
1114
762
743

timi ofan i uppp.kar kl. 14.50
tekinn upp ur uppp.kari kl. 16.20

vigtun f. upppidingu 45,74 kg
43,4
42,72
42,74
44,16
42,52
samtals 261,28
medal 43,5

vigtun e. upppidingu 262 kg allt karid m. fiski vigtad, karid tarad
upptaka vid pidingu 0,72 kg
drip/upptaka % 1,0 % bynging
PH-meeling A 6,45 merking 00482
6,55 merking 00529
6,34 merkid tapadisti upppidingu en nemi er ennpa
6,53 merkid tapadisti upppidingu og neminn lika
6,8 merkid tapadistiupppidingu og neminn lika

medal 6,53
seinni dagur tilraunar 11.6.2009 eftir lageringu i kaeli
tappad undan kari kl. 07.50 13tid drippa undan ica 30 min og vigtad sidan
vigtun e. Lageringu 290 kg
pbyngd.aukning e. Lageringu 28,0 kg 1,11 %
pyngd.aukning alls (uppp. + Lagering) 28,7 kg 1,110 %
ph-maeling, kl. 08.30 6,62 merking 00482, nemi 494, kjarnhiti 1,7°C

6,29 engin merking, nemi 59, kjarnhiti -0,3°C

6,57 engin merking, nemi 390, kjarnhiti 0°C

6,47 merking 00529, nemi 378, kjarnhiti 1,2°C

6,61 engin merking, engin nemi, kjarnhiti 0,6°C
medal 6,51

onset nemi 1075608, tekinn ur kl. 08.30

Mynd 13. Adgerdarplan fyrir gamla fiskinn



ADGERDARPLAN — ,NYR* FISKUR

dags tilraun 10.6.2009
Aldur hraefnis 4.6.2009 >  6dagar

ibutton nemar: 491
125
69
71
66

hitastig blokk fyrir uppp. -19,5 °C
Onset hitanemi nr. 1075605 stilltur @ 2 min logginterval, notadur til ad fylgjast med pidi

merkingar fiskar nr. 769
521

782

1185

789

timi ofan i uppp.kar kl. 12.05
tekinn upp Ur uppp.kari kl. 13.40

vigtun f. upppidingu 41,82 kg
43,5
43,88
42,22
42,1
42,02
samtals 255,54
medal 42,6

vigtun e. upppidingu 256 kg alltkarid m. fiski vigtad, karid tarad
upptaka vid pidingu 0,46 kg
drip/upptaka % 1,0 % pbynging

PH-maeling, "nyr" fiskur ) 7,0 merking 00769
6,78 merking 01185
6,96 merking 00782
6,87 merking 00789
6,76 merking 00521
medal 6,87

seinni dagur tilraunar 11.6.2009 eftir lageringu i kaeli

tappad undan kari kl. 07.50 14tid drippa undan i ca 30 min og vigtad sidan

vigtun e. Lageringu 277 kg

pyngd.aukning e. Lageringu 21,0 kg 1,08 %

byngd.aukning alls (uppp. + Lagering) 21,5 kg 1,084 %
ph-maeling, kl. 08.55 6,74 merking 00521, nemi 71, kjarnhiti -0,6°C

6,8 merking 00789, nemi 491, kjarnhiti 0,4°C
6,86 merking 00782, nemi 125, kjarnhiti 0,2°C
6,97 merking 00769, nemi 69, kjarnhiti 0,3°C
6,71 merking 01185, nemi 66, kjarnhiti -0,1°C
medal 6,82

onset nemi 1075605, tekinn ar kl. 08.30

Ollum ph maelingum lokid kl. 09.00

Mynd 14. Adgerdarplan fyrir nyja fiskinn
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2.2.3 Myndir fra tilraun

Mynd 15. Upppidingarkarid og innmétunin Mynd 16. Innmétunaradstadan

Mpynd 19. Héparnir i lageringu i keeli Mynd 20. Nemar og merkinghr teknir ur fiskum e.
lageringu i kali
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2.2.4 Nidurstodur

LINURIT — PIDINGARHITI | SNIGILKARI OG LAGERINGU

Linurit nr 21 og 22 syna pidingarferli fisksins allt fra upppidingu i snigilkarinu og til enda lageringar i kaelinum

daginn eftir. bPetta eru onset nemarnir sem hanga utan a blokkinni (fisknum). Sja ma t.d ad pidingarhitastigid a

vatninu i snigilkarinu sem virkar a fiskinn er ca 17°C ad medaltali og kdlnar svo fljott nidur vid lageringuna og

helst par nokkud st6dugt um og yfir null grddurnar ad morgni daginn eftir.

bidingarhitii snigilkari og lageringu i kaeli, gamall fiskur 10,5 vikna

20

18

16

14

12

= nemi 1075608

L 10

8

6 \

4 \ sndar

[

2 \ ’_J

0

12:00 14:24 16:48 19:12 21:36 00:00 02:24 04:48 07:12

timi
Mynd 21. bidingarhiti fiskblokkar i snigilkari og lageringu, ,,gamall” fiskur
bidingarhitii snigilkari og lageringu i keeli, nyr fiskur 6 daga
18
Upphiding
p— m
16
Lagarin

14 ==l |

12

10 s nemi 1075605
€
L 8

\ =

N L

36

12:00

14:24 16:48 19:12 21:36 00:00 02:24 04:48 07:12 09:36

timi

Mynd 22. bidingarhiti fiskblokkar i snigilkari og lageringu, ,,nyr” fiskur
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LINURIT = KJARNHITI ,NYR* FISKUR

Kjarnhiti, nyr fiskur 6 daga, hitaferilli gegnum snigilkar og lageringu

1 kjarnhiti i lok pidingu 0,067°C
kl.13.40
A
09:36 12:00 I&A 16:48 19:12 21:36 00:00 02:24 04.48  syedliididums.  09:36

-1

Lagering

byrar
-3

=]

E asale)
&
——

w—nemi491
-7
9
-11
—___ kjarnhiti i byrjun pidingu -12,236°C
kl.12.05
13 —
timi
Mynd 23. Kjarnhitastig fisks, "nyr" fiskur
Kjarnhiti, nyr fiskur 6 daga, hitaferilli gegnum snigilkar og lageringu
0
09136 12:00 14.24. T9°T 21:36 00:00 02:24 04:48 07:12 09:36
\ /
-2
[ /
kjarnhiti i lok pidingu -1,47°C
4 kl.13.40 Lagering
byrlar Z
Lagering
endar
5 ’
-8
[
tl w—nemi 66
-10
-12
-14
-16 Karnhiti T byrjun pidingar -16,456°C
kl.12.05
-18 -
timi

Mynd 24. Kjarnhitastig fisks, ,,nyr” fiskur
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E aaae)

09

-10

-12

-14

-16

-18

Kjarnhiti, nyr fiskur 6 daga, hitaferill i gegnum snigilkar og lageringu

09:36

36 12:00 14:24 16:48 19:12, 21 3 A 071
kjarnhiti i lok pidingar -1,532°C
kl.13.40
Lagering lagering
byrjer endar
kjarnhiti i byrjun pidingar
— " .1696°C K.12.05
timi

= nemi 69

Mynd 25. Kjarnhitastig fisks, ,,nyr” fiskur

E aane)

kjarnhiti, nyr fiskur 6 daga, hitastigsferill i gegnum snigilkar og lageringu

kjarnhiti i lok pidingu 1,409°C

\

kl.13.40

i —
36 12:00 14: 16:48 19:12 21:36 00:00 02:24 04:48

07:12/ 09:36

/

\

i

L

/ kjarnhiti i byrjun bidingu

-11,9°C kI. 12.05

timi

w—nemi 125

Mynd 26. Kjarnhitastig fisks, "nyr" fiskur
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e

Kjarnhiti, nyr fiskur 6 daga, hitaferilli gegnum snigilkar og lageringu

kjarnhiti i lok pidingar 0,717°C

b / kl.13.40
1

36 12:00 }\< 16:48 19:12 21:36 00:00 02:24 04:48 07:12 09:36

/ \

!

/
&

kjarnhiti i byrjun pidingar

P
-13,507°C_kl.12.05

timi

s———nemi71l

Mynd 27. Kjarnhitastig fisks, "nyr" fiskur
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LINURIT — KJARNHITI , GAMALL* FISKUR

Epanal

" kjarnhiti i byrjun pigingu -16,039°C
kl.14.50

timi

Kjarnhiti, gamall fiskur 10.5 vikna, hitaferill i gegnum snigilkar og lageringu
5
3
kjarnhiti i lok pidingu 1,534°C
S kl.16.20
1 7
7117 0. 14:24 16:48 19:12 21:36 00:00 02:24 04:48 07:12 //
3
. m"""" Lagering
/
-5
€
b ——nemi390
7
-9
-11
-13
-15
“==——kjarnhiti i byrjun pidingu -16,256°C
17 kl.14.50
timi
Mynd 28. Kjarnhitastig fisks, "gamall” fiskur
Kjarnhiti, gamall fiskur 10,5 vikna, hitaferill i gegnum snigilkar og lageringu
1
12100 14:24 148 19:12 2436, 02727 “o4A8 07:12 |
-1 D
kjarnhiti i lok pidingu -0,147°C
kl.16.20
3 4
Lagering Lagering
/ e
-5
-7

w—nemi 59

Mynd 29. Kjarnhitastig fisks, "gamall” fiskur
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Kjarnhiti, gamall fiskur 10,5 vikna, hitaferill i gegnum snigilkar og lageringu

kjarnhiti vid lok pidingar -0,278°C 4______,_/

kl.16.20

12i00 14:24 16° 19:12 21:36 00:00 02:24 04:48 07:12

w—nemi 494

E g}

H

12 Lagering
byjar

kjarnhiti i byrjun pidingar
/ -18,586°C kl. 14.50

timi

Mynd 30. Kjarnhitastig fisks, "gamall” fiskur

Tveir nemar nr. 72 og 378 biludu i pidingarferlinu fyrir ,gamla“” fiskinn og pvi ekki syndir hér.

Ef 6ll kjarnhitastigslinuritin (fyrir baedi ,,gamla“ og ,nyja“ fiskinn) eru borin saman pa endar hitastig fisksins
rétt nidur fyrir null gradurnar eftir lageringuna. Eftir lageringu er fiskurinn sidan tekinn inn i vinnslu, hann
hausadur og flakadur og sidan unnin frekar i pakkningar. Med pessu ferli, piding og lagering nzest ad pida
fiskinn pad vel upp og samtimis halda honum vel kaeldum (um og yfir nall grddurnar) 4dur en hann er unnin

frekar i vinnslu eru gaedi hraefnisins hamorkud.
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PH - MZELINGAR

PH-malingar, gamall fiskur 10,5 vikna, e. bidingu

m PH-mzeling, medal 6,53

6,8
6,55 6,53
6,45
I ]
1 2 3 4 5

Mynd 31. PH-meeling, "gamall" fiskur e. pidingu

PH-malingar, gamall fiskur 10,5 vikna, e. lageringu i
kaeli
M PH-maeling, medal 6,51
6,62 6,61
6,57
6,47
) I
1 2 3 4 5

Mynd 32. PH-meeling, "gamall" fiskur e. lageringu



PH-maelingar, nyr fiskur 6 daga, e. pidingu

B PH-maeling, medal 6,87

7,0

6,96
6,87
6,78
I ]
1 2 3 4 5

Mynd 33. PH-meeling, "nyr" fiskur e. pidingu

PH-maelingar, nyr fiskur 6 daga, e. lageringu i kaeli

®m PH-mzling, medal 6,82

6,97
6,86
6,8
6’74 I
1 2 3 4

Mynd 34. PH-meeling, "nyr" fiskur e. lageringu

6,71

peir fiskar sem voru ph-meaeldir eru nimeradir fra 1 til 5 @ PH-linuritunum og eru jafnframt peir sému og peir

fiskar sem hofdu ,ibutton” hitanemana i sér.

Eins og sagt er fra i innganginum pa er einn af tilgangnum med pessari tilraun ad komast ad pvi hvort ad
,nyji” fiskurinn byrji daudastirénunarferlid vid pidinguna i snigilkarinu. Nidurstédurnar syna fram 4 ad hann
byrjar ekki ad fara i gegnum daudastirdnun i pidingarferlinu og heldur ekki yfir lageringuna yfir néttina.
Meelingarnar syndu einnig ad PH id er orlitid haerra ad medaltali hja ,nyja“ fisknum samanborid vid pann

,gamla“. barna geeti skipt skdpum aldursmunurinn, ferskleikinn.
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2.2.5 Umreeda og alyktanir

Adaltilgangur pessarar tilraunar var ad komast ad pvi hvort ad fiskur fari i gegnum daudastirdnun i
bidingarferlinu og hvada ahrif pad hefdi & geedi hans. PH malingarnar syndu oétviraett fram a ad ,nyji“
fiskurinn byrjar ekki daudastirdnunarferlid sitt vié pidingu i snigilkarinu og heldur ekki yfir ,lageringuna“ yfir
nottina i kaelinum. Gert var rad fyrir ad ,gamli“ fiskurinn sé buinn ad fara i gegnum daudastirdnun enda
teeplega 11 vikna gamall. ph maelingarnar e. pidingu og e. lageringu stadfestu pad. bPad ad ,nyji” fiskurinn fari

ekki i daudastirdnun i pidingarferlinu eru vissulega gdd6ar nidurstodur pvi ef hann myndi byrja a

daudastirdnunarferlinu vid pidinguna pa er haetta a ad pad bitni verulega a geedunum eins og meira los ofl.

Vardandi gaedi fisksins, flakanyting, los ofl., pa voru paer nidurstodur alls ekki marktaekar og frekar slappar
m.v hrdefni af 68rum skipum Brims. Helsta dstaedan fyrir pessu er su ad porskurinn i tilrauninni var medafli
hja Brimnesinu pennan tar, meginaflinn var karfi og pvi ekki vitad hversu ,,gé6da“ medhondlun porskurinn fékk

eftir ad hann var veiddur.

Linuritin fyrir kjarnhitastig fisksins syna gloggt hitaferil fisksins fra upppidingu i snigilkari og yfir lageringu i
kzeli. Hitinn fellur fljét nidur i ca -1°C ad medaltali 4 um 1,5 kist timabili i snigilkarinu, par a eftir helst hitinn
nokkud stodugt um og yfir 0°C eda par til lagering i kaelinum endar daginn eftir. bessi adferd (piding i snigilkari
og lagering i keeli yfir nétt) hentar sérstaklega vel fyrir upppidingu a@ porskblokkum. Fiskurinn eftir lageringu

yfir néttina er naegjanlega stinnur og kaeldur fyrir flokun og frekari vinnslu.

Skyrsluhofundar vilja koma fram pakklzeti til starfsmanna landvinnslu Brims hf & Akureyri og alla pa adstod

sem peir veittu.
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2.3 Ahrif varmaleidni porsks fyrir mismunandi pyngdarflokka og hitastig vid pidingu

2.3.1 Inngangur

Tilgangur pessarar tilraunar er rannsaka varmaleidnina porsks fyrir mismunandi upppidingarhitastig og
mismunandi pyngdarflokka og skoda hvada ahrif pad hefur a geedi fisksins.

Til skodunar er 4 daga gamall isfiskur (porskur) ur togaranum Mars RE 205 og pyngdarflokkar fra 0,5 kg til 6
kg. Tilraunin var framkvaemt i landvinnslu Brims hf & Akureyri dagana 2 — 5 névember 2009 af Albert
Hognasyni (3X Technology ehf) og Réberti Hafsteinssyni (Matis ohf). Tilraunin er lidur i verkefninu ,,Sékn a ny

mid“.

Mynd 35. Upppidingarkarid hja Brim hf

2.3.2 Framkvaemd

Tilraunin hofst ad morgni pridjudags 3 ndv og var byrjad a pvi ad finna hentuga staerdarflokka inn i mottoku
fyrir tilraunina. bessir flokkar/hépar fengu noéfnin ,Litill“ med medalpyngd 0,8 kg, ,Mid“ med medalpyngd 3,2
kg og ,,Stor” med medalpyngd 6,5 kg. sja nanari utskyringar i toflu 7.

Tafla 7. byngd og fjoldi fiska fyrir hdpana i tilrauninni

Vigtun hoépa fyrir frystingu: 3.ndv
Mid 8° 12° 18°
Heildarpyngd 24,94 24,74 24,58
fj. Fisk 8 8 7
medalpyngd 3,1 3,1 3,5
Stér 8 12° 18°
Heildarpyngd 25,08 25,88 26,6
fj. Fisk 4 4 4
medalpyngd 6,3 6,5 6,7
Litill 8° 12° 18°
Heildarpyngd 25 24,96 26,12
fj. Fisk 34 33 33
medalpyngd 0,7 0,8 0,8
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Eftir ad buid var ad vigta og telja alla fiskana i hdpunum var byrjad a pvi ad koma fyrir hitanemunum inn i
fiskholdid, einn allveg inn ad kjarna og annar rétt inn fyrir rod. betta var gert fyrir alla hdpana (litill, mid og
stér) og einnig fyrir hvert upppidingarhitastig, 8°, 12° og 18°C. Sja nanar toflu 8. sem synir nimeringu hvers
nema i hverjum hép fyrir sig. T.d fara tveir nemar (390 og 112) i hépinn , Litill“ 8°C (tafla 8) og heildarpyngd
hépsins er 25 kg og fjoldi fiska er 34 (tafla 7).

Tafla 8. R6dun hitanema a hopana

R6dun hitanema a hépa: 2.név

8°C litill Mid Stor
Rod 390 62 312
Kjarni 112 123 323
Onset hitanemi 1075607

12°C litill Mid Stor
Rod 69 57 160
Kjarni 491 67 165
Onset hitanemi 2022945

18°C litill Mid Stor
Rod 60 63 479
Kjarni 64 494 59
Onset hitanemi 2022953

begar lokid var vid ad setja alla hitanema & sina stadi var farid med alla hépana i plotufrystinn (l6dréttur
plotufrystir). Tilgangurinn med pvi ad frysta i ponnur er ad likja eftir frystingu um bord i frystitogurum Brims
bannig ad upppidingin og par med tilraunin verdi sem raunhaefust. Fiskarnir voru settir samviskusamlega i
plotufrystinn og hépunum haldid til haga svo ekki yréi ruglingur pegar ad pidingu kemur. Stéri fiskurinn komst
bvi midur ekki allur ofan i plotufrystitaekinn, einfaldlega Gt af pvi ad hann var of stér fyrir teekin. Voru pvi
nokkrir fiskar sem voru eftir og hinir sem voru adeins minni komust nidur i taekin. Vigtunin fyrir stéra fiskinn i
gegnum ferlid er pvi ekki marktaek.

Frystitiminn var hafdur i 3 kist. Eftir frystinguna var blokkunum komid fyrir inni frystiklefa yfir néttina.

Helstu mal & blokkum eru: L = 107cm, B = 35cm, og pykkt = 8cm

Einnig voru 3 fiskar ur sitthvorum pyngdarflokknum (litill, mid og stor) frystir sér i frystiklefanum. Hitanemum
var komid fyrir i peim og peir frystir sér (ekki pénnufrystitaeki). Tilgangurinn med pessu er ad geta borid

saman varmaleidnina i upppidingunni vid pa hopa sem eru ponnufrystir.

Naestu tveir dagar (3 og 4 név) foru i ad pida upp pessa hdpa i upppidingarkari peirra Brim manna. Byrjad var
a ad stilla karid i 18°C, sidan i 12° og sifast i 8° og hdparnir, litill, mid og stor settir i sér holf i karinu, pannig
var haegt ad fylgjast ndkvaeemlega med byngdaraukningu pessara hépa i gegnum ferlid. Ollum hépunum (litill,
mid og stor) var keyrt i gegnum upppidingu vid 18°C og svo koll af kolli, sja nanar toflur 3, 4 og 5 sem syna
framkvaeemdina.

Upppidingartiminn i 6llum tilvikum var fastsettur a 3 kist.
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Tafla 9. Upphiding 18°C asamt verkglésum

Uppbiding 18°C: 3.n6v

Stor 18°, byrjad kl. 17.00, lokid kl. 20.05

Mid 18°, byrjad kl. 17.20, lokid kl. 20.24

Litill 18°, byrjad kl. 17.44, lokid kl. 20.46

Onset nemi nr. 2022953 ofan i kl. 17.20 og uppur kl. 20.24. Hafdur i sama hopi (Mid 18°) yfir lageringu.

Vigtun e. upppidingu 18°C: 3.név
byngd mismunur kg‘ mismunur %
Stor 18° - omarktaekt, ekki haegt ad mida vid upphaflegu pyngd, einn fiskur komst ekki ofan i pdnnufrystitaekid
Mid 18° 25,58 1,00 1,04
Litill 18° 27,1 0,98 1,04

ath.semdir: fiskur ordinn gegnum gegnum piddur ad mestu leyti eftir upppidingu

Tafla 10. Uppbiding 12°C asamt verkglosum

Uppbiding 12°C: 4.n6v

Stor 12°, byrjad kl. 14.13, lokid kl. 17.08

Mid 12°, byrjad kl. 14.32, lokid kl. 17.34

Litill 12°, byrjad kl. 14.52, lokid kl. 17.50

lausir 12° settir i sama holf og Mid 12°

Onset nemi nr. 2022945 ofan i kl. 14.32 og uppur kl. 17.34. Haf8ur i sama hdpi (Mid 12°) yfir lageringu.

Vigtun e. upppidingu 12°C: 4.név
pbyngd mismunur kg‘ mismunur %
Stor 12° 19,7 émarktaekt, ekki haegt ad mida vid upphaflegu pyngd, einn fiskur komst ekki ofan i ponnufrystitaekid
Mig 12° 25,5 0,76 1,03
Litill 12° 26,02 1,06 1,04

ath.semdir: 12° fiskurinn (mid hépurinn) er nanast frostlaus ad mestu leyti.

er mikid skarri en 8° fiskurinn. Allur fiskur er ndnast kldr beint i flokun

12° fiskurinn (litill) eru med nokkra frostkoggla i sér, sumir godir, adrir frosnir ad hluta til
Lausir 12° eru mjog goédir og frostlausir, 3 fiskar.

Tafla 11. Upppiding 8°C asamt verkglésum

Upppiding 8°C: 4.név Byrjad ad hita karid kl. 09.00

Stér 8°, byrjad kl. 09.55, lokid kl. 13.06

Mid 8°, byrjad kl. 10.15, lokid kl. 13.24

Litill 8°, byrjad kl. 10.35, lokid kl. 13.35

Onset nemi nr. 1075607 ofan i kl. 10.15 og uppur kl. 13.24. Hafdur i sama hépi (Mid 8°) yfir lageringu.

Vigtun e. upppidingu 8°C: 4.n6v
pbyngd mismunur kg‘ mismunur %
Stor 8° 17,94 émarktaekt, ekki haegt ad mida vid upphaflegu pyngd, einn fiskur komst ekki ofan i ponnufrystitaekid
Mid 8° 25,44 0,50 1,02
Litill 8° 25,9 0,90 1,04

ath.semdir: pessi fiskur er frosinn saman ad hluta til, p6 nokkud frost i honum.

Verkfaerin sem notud voru vid pessa rannséknarvinnu eru:
e Onset hitanemar. Til ad fylgjast med hitastigi vid upppidingu og lageringu
e lbutton hitanemar. Til ad fylgjast med kjarn og rod hitastigi fisksins.

e Fartalva med forriti til ad raesa og forrita hitanemana (onset og ibutton).
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2.3.3 Myndir fra tilraun

Mynd 39. Hoparnir i pénnufrystinum

SERERE PR

Mynd 40. Onset nemi til ad fylgjat ed hitastigi i upppidingu og lageringu Mynd 41. Stund milli strida
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Mynd 44. Einn hdpurinn i lageringu i keeli

2.3.4 Myndir fra skynmati

=

Mynd 45. Skynmatshépur litill 8°C

Mynd 43. Blokkir d leid i uppb.karid

Mynd 46. Skynmatshépur Mid 8°C
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Mynd 47. Skynmatshdpur Stor 8°

Mynd 48. Skynmatshdpur litill 12°

Mynd 9. Skynmatshopur Mid 12° Mynd 0. Skynmatshdépur Stér 12°

Mynd 51. Skynmatshdpur litill 18° Mynd 52. Skynmatshépur mid 18°



Mynd 53. Skynmatshdpur stér 18°

Mynd 54. Skynmatshdpur lausfryst 12°
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2.3.5 Nidurstodur

Kjarn og rodhiti porsks vid frystingu, uppbpidingu, lageringu dsamt hitastigi vatns i upppidingu og lageringu
Hépur; Stor, 18°

30
25 || posbrne lagering
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15 JI
10 ,l|
5 L_A / ,.)— ]
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L3.11.2009 3.\009 / 72009 4.11.2009 4.11.2009 4.11.2009 4.11.2009

5
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-10 w—100 18°
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-15 .
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20 frysting
-25
-30
-35 —
timi
Linurit 1. Hitastigsferlar, hépur Stor 18°
Kjarn og rodhiti porsks vid frystingu, upppidingu, lageringu dsamt hitastigi vatnsi upppidingu og lageringu
Hépur; Mid, 18°
25
20 wpblling
byejer lagering
byrjer
15 J
o 1
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7
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’5 \\
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\ K jarni18°
-15 w100 18°
s Upppiding
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_25 |
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Linurit 2. Hitastigsferlar, hopur Mid 18°
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Kjarn og rodhiti porsks vid frystingu, upppidingu, lageringu asamt hitastigi vatns i upppidingu og lageringu
Hépur; Litill 18°
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upphiSing
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{ } w— kjarni 18°
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timi

we Upphiding
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Linurit 3. Hitastigsferlar, hopur Litill 18°

Kjarn og rodhiti porsks vid frystingu, upppidingu, lageringu asamt hitastigi vatns i upppidingu og lageringu
Hoépur; Litill 12°

4 J

2009
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3.11.2009\

\
\
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timi
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Rodhiti porsks vid frystingu, upppidingu og lageringu dsamt hitastigi vatns i upppidingu og lageringu
Hépur; Mid, 12°
Ath. kjarna nemi 67 biladi
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Kjarn og rodhiti porsks vid frystingu, upppidingu og lageringu asamt hitastigi vatns vid
upphidingu og lageringu
Hopur; Litill 12°, laus
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41



20

15

10

-10

Kjarn og rodhiti porsks vid frystingu, upppidingu og lageringu dsamt hitastigi vatns
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Linurit 9. Hitastigsferlar, hopur, Stor 12° laus
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Linurit 10. Hitastigsferlar, hopur Stor 8°
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Kjarn og rodhiti porsks vid frystingu, upppidingu og lageringu asamt
hitastigi vatns i upppidingu og lageringu
Hépur; Litill, 8°
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Linurit 11. Hitastigsferlar, hopur Litill 8°
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2.3.6 Tulkun nidurstadna

18° upppiding: Allt of hatt upppidingarhitastig, rodhitinn verdur allt of har, t.d verdur rod og kjarnhitinn sa
sami og upppidingarhitastigid fyrir litla fiskinn um 18°C, linurit 3. Of mikill munur er a hitastigi milli rod og
kjarna sem leidir af sér meira los i fiskinum. Stéri fiskurinn, linurit 1 kemur pd skast ut i pessari upppidingu,
bar verdur hitastigid i rod og kjarna i lok upppidingu, ekki eins hatt og hja hinum (mid og litla). Hinsvegar er
hitastigid i lok lageringu i kaeli of hatt um 5°C og er pad m.a af voldum of langs upppidingartima dsamt of hau
hitastigi.

12° upppiding: Hitastigid vid upppidinguna er hér ollu skarri, samt er rodhitinn ad fara adeins of hatt upp, fra
7 — 10°C. Einnig er hér of mikill munur 3 rod og kjarnhita. Stori fiskurinn, linurit 6. Kemur best Ut i pessari
upppidingu par sem ennpa er sma kuldi i fisknum eftir upppidingu (i kjarnanum), en sékum hitastigs vatnsins i
lageringunni sem er um +5°C pa hakkar hitastig fisksins vid lageringuna og verdur um taep 4°C i lokin.

12° laus upppiding: bessar nidurstédur syna ekki allveg marktaeka mynd & nidurstédum par sem eingéngu
voru profadir 2 til 3 fiskar i hvorum hdp (litill, mid og stor). Hinsvegar ma lesa ur pessu ad munurinn verdur
minni & milli rod og kjarna, pa sérstaklega hja litla og mid hdpnum. bessir hépar nd rod og kjarnhitanum upp i
hitastig upppidingar, sem er ekki négu gott, of hatt, meiri likur a losi en ella. Stori fiskurinn, linurit 9 kemur
skast ut hér, kjarnhitinn i lok upppidingar er rétt undir null grddurnar.

8° upppiding: bessi upppiding kemur best Ut samanborid vid hinar (12° og 18°), munurinn a milli rod og kjarna
er minni sem stafar af kaldara upppidingar-hitastigi. | lok upppidingar er hitastig fisksins (rod og kjarni) rétt
fyrir ofan null gradurnar en haekkar svo vid lageringu og endar i 3 — 4°C. Ef hitastig vatnsins vid lageringu veeri
kaldara pa myndi hitastig fisksins enda naer nullgrddunum, énnur lausn veaeri ad minnka upppidingartimann,

ba myndi fiskurinn koma kaldari Ut ar upppidingu og enda kaldari eftir lageringu.

2.3.7 Umreaeda og alyktanir

Samkvaemt nidurstédunum er pad nokkud ljost ad upppiding vid 18°C er allt of ha. bad sem gerist er ad
hitastigid vid rodid verdur allt of hatt sem leidir af sér of mikils los i flaki pegar i vinnslu er komid.

SU upppiding sem kom best Ut i pessari tilraun ad mati skyrsluh6funda er upppiding vid 8° par sem hitastig
fisksins er um og yfir null grddurnar eftir upppidinguna, p6 er betra ad hafa hitastigio i kjarna vel nidur fyrir
null gradur eftir upppidingu og rodhitinn pa adeins fyrir ofan null gradurnar.

bar sem hitastig lageringsvatnsins (neysluvatn fra baejarlogninni) er um 5°C er mikilveegt ad hafa pdnokkurn
kulda (-1 til -4°C) eftir i fisknum i lok upppidingu svo hitastig hans eftir lageringu i kaeli yfir néttina verdi um
null gradurnar adur en i vinnslu er farid, helst adeins nidur fyrir ndll gradurnar. betta er sérstaklega mikilvaegt
m.t.t los og blae flaksins.

Steerd fisksins hefur mikid ad segja i upppidingarferlinu. Minni fiskur parf & skemmri upppidingartima ad
halda m.v pann stdra og einnig 4 pad vid um upppidingarhitann. Steerri fiskurinn er seinni ad pidna og skilur

eftir sig meiri hitamun a milli rod og kjarna, en naer aftur jafnvaegi vid lageringuna.
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Telja skyrsluh6fundar ad best yréi ad pida upp i max 2 tima fyrir stéra fiskinn (+5 kg) og 1 % tima fyrir litla og
mid fiskinn (1 til 4kg). SOmuleidis aetti hitastigid vid upppidingu (6had staerdarflokkun) ekki ad vera meira en

10 — 11°C. Med pessu veeri haegt ad na hitastigi fisksins eftir lageringu i kaeli nidur i nidll gradur eda sem naest

bvi.

Undirritadir skyrsluh6fundar vilja koma fram pakklzeti til starfsmanna landvinnslu Brims hf & Akureyri og alla

ba adstod sem peir veittu.

2.4 Hamorkun pidingar m.t.t hitastigs fisks eftir lageringu i keeli

2.4.1 Framkvaemd

Upppidingar-tilraun framkvaeemd i vinnslu Brims hf dagana 9 - 10 februar 2010, af Alberti Hognasyni, 3X

Technology ehf. og Réberti Hafsteinssyni, Matis ohf.

Hitastig i kari fastsett & 8 til 10°C, pidingartimi i snigilkari, 1,5klst, 2klst 2,5klIst og 3kIst.

Hiti vatns i lageringu (lageringsvatnid meelt vid stut) er 3,8°C.

Allir siritar settir i fiska rétt fyrir nedan fremsta ugga, 1 i rod og 1 i kjarna, 1 fiskur i hverri blokk med sirita i
sér, samtals 9 blokkir eda samtals 18 siritar i heild (siritar settir i af starfsmanni Brim hf).

1 fiskur lausfrystur med 2 siritum Iatinn fylgja med hdp 3.

Onset nemar (3 stk) notadir til ad fylgjast med vatnshitastiginu i pidingu og lageringu.

Hoépur 1 er fiskur an haus fra frystiskipinu Gudmundur i Nesi. Hopar 2 og 3 er fiskur m. haus fra frystiskipinu

Brimnes.
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2.4.2 Nidurstodur

Upppiding hitastig vatns 8 til 10°.
Upppidingartimi 3 kist.
Lageringstimi 19,5 kist.
Lageringsvatn 5,2°C.

betta linurit er fra prufu sem gerd var nov 2009 annad hraefni.
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00 , ’/
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09:36
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Upppiding hitastig vatns 8 til 10°
Upppidingartimi 2,5 kist
Lageringstimi 19,5 klst
Lageringsvatn 3,7°

Hradi snigils 26hz

15,0
10,0 Vw
5,0
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Upppiding hitastig vatns 8 til 10°

Upppidingartimi 2 kist

Lageringstimi 18 klst

Lageringsvatn 3,7°

Hradi snigils 34hz
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Upppiding hitastig vatns 8 til 10°
Upppidingartimi 1,5 kist
Lageringstimi 17 kst
Lageringsvatn 3,7°C

Hradi snigils 47 HZ
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Fl6kunarprufur - porskur - Skip_Upppydingar prufa

Dags: Vika/Ar:
Veidife Los var ekki skrad - pvi midur
Veididagar:

. . | . N . _ . _ Hlutfall
veidi Dags. Oq ki Steerd | Veidi- |Fjoldii| Fiskur | Bukur | Flok Ormar | Blos Hold- Los Gadi A | Gadi B | Gedi C | Gadi saalladra
dagur 9s- Og K. hola | sveedi | prufu kg kg kg rodi flolk flék flok flok gﬂaka

3 ABC 10 1 3 6,00 4,00 0,0%
2 ABC 10 0 1 5,00 4,00 1,00 0,0%
1 ABC 10 4 4 6,00 2,00 | 2,00 0.0%
0,00 0,0%
0,00 0,0%
0,00 0,0%
Ekki med i attreikning: 0,00 0,0%
0,00 0,0%
0,00 0,0%
Samtals [ [ | 30 Jooo ] 0ooo Joaoo| o [ 5] 8 | o 17.00 | 800 [ 300 | 200 0,0%
| Nyting Samtals pr. kg. Hlutfall
is% | FARMI Bakur ~ #D1v/0! [2D0v/ol sonve [sova] sonve [ sonve [ eove T sove T sonve T 2omp0
Haus ~ #DIv/0!

PUNGI | FARMI Gasdastudull: 0.0%
Verd samkveemt flokkunaryfirliti [kr/kg]: 105,70

KLUMPUBEIN Geedaalag [%]: -32.00%
Geedaalag [kr/kg]: - 33.82

Skilgreiningar | [ Skiptavero [kr/Kg]:

Allir sianlegir ormar taldir.

1 blod er, ef parf a6 fla flot sem er 3 stz=rd vid 2X2 cm. Margir litlir blettir teljast eitt blod ef samanlogd stz=rdin er 2X2cm
Holdrodi er sama stzerd (2X2cm)af gegnraudu holdi sem ekki nytist | bitavinnslu.

Los er stzerd |4X4cm) af fiskholdi sem ekki nytist | bitavinnslu. (fiskur skal vera tzettur. nattdrulegar sprungur ok)

Gz=di A = Allt flakid ma nota | bita

Gz=6i B =75 % af flaki er hzegt ad nota i bitavinnsiu

Gz=ai C =50 % af flaki er hzegt ad nota i bitavinnsiu

Gz=di D =Flakio fer i blokk

2.4.3 Umreeda og alyktanir

Gaedamat var ekki gert eins og vid vorum ad leggja upp med pvi ekki var gert los préfun a pessum flokum
Engu ad sidur sagdist synatokufdlkid hja Brim ekki hafa séd jafn gédan upppiddan fisk adur i vinnslu peirra.
Lageringsvatn er ad sveiflast eftir arstidum milli 3 til 5°C petta er ekki gott upp 4 ad missa ekki hitann upp i
hraefninu, gaeta verdur ad pvi ad ef vatn er t.d 5°C parf minna af pvi, eda pida upp i skemri tima.

Pegar vid gerdum pessar préfanir var vatnshiti 3,7°C og var fiskur gédur vid 2 kist i upppidingu eftir 18 tima

lageringu eda undir 0°.

Pad sem gera parf vegna upppidingar hja Brim er ad tryggja ad vatnshiti i upppidingarkari fari aldrei haerra en
10°C upppidingartimi 2kist og tryggja ad vatnsmagn i kari vio lageringu sé alltaf sama magn

Og eftir arstidum minna magn ef hitastig vatns haekkar.
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3 bakkarord

Skyrsluhofundar vilja koma fram pakkleeti til starfsmanna Brims hf fyrir alla pa adstod sem peir veittu a
medan & tilraunum stéd. Einnig viljum vid pakka Teeknipréunarsjédi fyrir veittan studning & pessum teepum

tveimur drum sem verkefnid stéd yfir.
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