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Unattained value
With increasing temperature of the sea, more 

mackerel travels to Icelandic fishing grounds. 

The mackerel fishing has increased from zero 

to over 100 thousand tons in 2008. For the 

first time in Iceland, some part of the catch 

was produced for human consumption. The 

value for human consumption is much more 

than for fish meal and therefore it is of great 

interest to find ways to process the catch on 

board processing vessels or in land based 

processing plants.

Matis is cooperating with the fishing industry 

in researching the mackerel fishing and 

processing methods. In spring 2008 a project 

was started called; „Fishing, grading, 

pre-processing, processing and marketing of 

mackerel products catches by pelagic vessels; 

requirements analysis and manufacturing 

processing“, with funding from AVS. Cooper-

ating companies are Isfelag Vestmannaeyja 

and Huginn ehf.   

The objective is to examine mackerel fishing 

on Icelandic fishing grounds, perform geome-

trician measurements, and find the best 

solution for grading the mackerel by size and 

species on board and how to process it in 

freezer vessels.  Technology that is necessary 

for the processing has been analyzed. More-

over the objective is to examine the markets 

for mackerel caught on Icelandic fishing 

ground during the summer. 

Three vessels participate in the project; two 

are processing vessels and one that only cools 

the catch on board. 

The mackerel is caught together with herring 

in pelagic trawl. In the processing vessels, the 

mackerel is separated from the herring, then 

its head is cut off and the gut sucked from it 

and at last it is frozen in blocks. The catch, 

which is cooled down on board the cooling 

vessel, is transported to land where mackerel 

and herring mix is processed into fishing 

meal. The vessels also collected samples for 

geometrician measurements once a week 

during the summer 2008. In the laboratories 

weight measurements, sex analysis, fat and 

water content analysis are performed. At the 

laboratories on board the vessel, that cooled 

the catch, thermo receptors are put in the 

holds, samples are collected and the fresh-

ness, salt, fat and water content are exam-

ined.

The goal with this research is to create 

knowledge base on characteristics and 

quality of the mackerel in Icelandic waters for 

the purpose of pre-grading the catch on 

board and to be able to control the fishing 

and storage according to the work processes 

in land. The main aim is to increase the value 

of the fishing and processing of mackerel for 

human consumption. 

The mackerel fishing has increased from zero 

to over 100 thousand tons in 2008. For the 

first time in Iceland, some part of the catch 

was produced for human consumption.

Matis is cooperating with the fishing 
industry in researching the mackerel 
fishing and processing methods.

At the laboratories on board, thermo 
receptors are put in the holds, 
samples are collected and the 
freshness, salt, fat and water content 
are examined.
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Makríll – veiðar og vinnsla
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Ókönnuð verðmæti
Með hækkandi hitastigi sjávar hefur orðið 

vart við vaxandi makrílgengd á Ísland-

smiðum.  Makrílveiðar hafa aukist frá engu 

upp í rúm hundrað þúsund tonn sumarið 

2008.  Hluti aflans var unninn til manneldis 

um borð í vinnsluskipum frá Vestman-

naeyjum, í fyrsta sinn hér á landi.  Verðmæti 

makríls til manneldis er mun meira en til 

fiskmjölsframleiðslu og þess vegna eru miklir 

hagsmunir fólgnir í því að finna leiðir til að 

koma honum auðveldlega til frystingar í landi 

eða um borð í vinnsluskipum.

Á Matís er unnið að rannsóknum á þessum 

nýjasta nytjafiski okkar, í samstarfi við 

útgerðaraðila.  Vorið 2008 hófst tveggja ára 

verkefni, „Veiðar, flokkun, vinnsla og 

markaðir fyrir makríl veiddan af uppsjávar-

skipum“ sem styrkt er af AVS.  Samstarf-

saðilar eru Ísfélag Vestmannaeyja og Huginn 

ehf.   

Markmiðið er að kanna veiðar uppsjá-

varfiskiskipa á makríl á Íslandsmiðum, gera 

mælingar á lögun fisksins, koma með lausnir 

hvernig flokka megi makrílinn frá öðrum fiski 

um borð og hvernig vinnslunni skuli háttað í 

frystiskipum. Tækjakostur sem nauðsynlegur 

er við vinnsluna hefur verið greindur, en 

einnig verða markaðir kannaðir fyrir makríl 

veiddan á Íslandsmiðum eftir árstímum. 

 

Þrjú skip taka þátt í verkefninu, tvö 

vinnsluskip og eitt skip sem einungis kælir 

aflann um borð. Makríllinn er veiddur með 

síld í flottroll, í vinnsluskipunum er makríllinn 

flokkaður frá síldinni, hann er hausskorinn og 

innyflin sogin innan úr honum og hann svo 

frystur í blokkir. Á veiðiskipinu sem einungis 

kælir aflann fer makríllinn síldarblandaður í 

bræðslu. Á þessum skipum hefur sýnum verið 

safnað á vikufesti sumarið 2008.  Á sýnunum 

eru gerðar mælingar á lögun, þyngd og kyn 

greint, ásamt mælingum á fitu- og vatnsinni-

haldi. Í lest skipsins sem einungis kælir aflann 

um borð var komið fyrir hitanemum, sýni 

voru tekin þaðan þegar verið var að landa 

aflanum. Á þeim sýnum eru gerðar 

ferskleikamælingar (TVN) ásamt mælingum á 

salti, fitu og vatnsinnihaldi. 

Verkefnið skilar þekkingu á eiginleikum og 

gæðum makríls sem er grunnur þess að geta 

forflokkað aflann um borð og stýrt veiðum, 

geymslu og tíma eftir vinnsluferlum í landi.  

Með þessu móti er ætlunin er að ná mestri 

verðmætasköpun við veiðar og vinnslu á 

makríl til manneldis.

Makrílveiðar hafa aukist frá engu upp í rúm 

hundrað þúsund tonn sumarið 2008.  Hluti 

aflans var unninn til manneldis um borð í 

vinnsluskipum frá Vestmanna-eyjum

Á Matís er unnið að rannsóknum á 
makríl, þessum nýjasta nytjafiski 
okkar, í samstarfi við útgerðaraðila. 

Í lest skipsins sem einungis kælir 
aflann um borð var komið fyrir 
hitanemum, sýni voru tekin þaðan 
þegar verið var að landa aflanum. 
Á þeim sýnum eru gerðar ferskleika-
mælingar (TVN) ásamt mælingum á 
salti, fitu og vatnsinnihaldi.

•• Vinnsla og vöruþróun
•  Matvælaöryggi

•  Líftækni

• Processing and Product Development 
•  Biotechnology

•  Food Safety  
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okkar, í samstarfi við útgerðaraðila. 

Í llÍ estest sk skipsipsinsins se sem em einuinungingis ks kæliælir 
aflann um bo ðrð var ko ðmið fyrir 
hitanemum, sýni voru tekin þaðan 
þegar verið var að landa aflanum. 
Á þeim sýnum eru gerðar ferskleika-
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Á MMÁ tíatís er u inniðð aðð rann óksóknum á á 
makríl, þessum nýjasta nytjafiski 
okkar í samstarfi við útgerðaraðila
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