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Agrip d islensku:

Markmidid med pessu verkefni er ad kanna veidar uppsjavarfiskiskipa 4 makril &
[slandsmidum, gera formmelingar, koma med lausnir hvernig flokka megi
makrilinn frd& 60rum fiski um bord og hvernig vinnslu skuli hattad i
frystiskipum. Greindur verdur tekjakostur sem naudsynlegur er vid vinnsluna,
einnig verda markadir kannadir fyrir makril veiddan a Islandsmidum eftir
arstimum.

I pessum hluta var gerd parfagreining 4 hvad parf til ad vinna makril um bord i
skipum sem veida hann yfir sumartimann 4 Islandsmidum. Einnig voru
vinnsluferlar 4 tveimur frystiskipum skradir.

Lykilord a islensku:
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Summary in English:

The objective of this project is to examine mackerel fishing on Icelandic fishing
grounds, perform geometrician measurements, find the best solution for grading
the mackerel by size and species on board and how to process it in freezer
vessels. Analyse what kind of technology is necessary.

Moreover to examine the markets for mackerel catched on Icelandic fishing
ground during the summer.

In this part requirements analysis was carried out about what is needed to
process mackerel on board vessels caught during summertime on Icelandic
fishing grounds.

Furthermore manufacturing processing methods aboard two freezer vessels were
documented.
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Parfagreining

Markmid pessa verkpattar er ad greina pa paetti sem naudsynlegir eru til ad hagt sé ad vinna makril &
islenskum frystiskipum, greina parf hvada binadur er til stadar um bord i skipum utgerdanna og velja
skip sem eru hvad best buin til makrilveida, kaupa parf pann bunad sem uppéa vantar. Akveda parf
hvada paettir munu meeldir og skradir pegar synin eru greind.

¢ Greina parf og safna upplysingum um:

e Hvernig makrilsynum skuli safnad.

e Hvad og hvernig skuli mela makrilinn.

e Hvada btinad parf um bord i uppsjavarskipum sem frysta aflann um bord.
e Hvernig sé best ad flokka makrilinn fra sildinni.

e Hvernig vinna skuli aflann um bord i skipunum.

¢ Hvernig best sé ad frysta afurdina.

Eftir pennan verkpatt liggja fyrir nidurstodur parfagreiningar a formmaelingum fyrir makril og bunadi
sem Darf til vinnslu makrils um bord i frystiskipum.

Makrill er uppsjavarfiskur asamt pvi ad vera torfu- og gongufiskur, hann er mjog hradsyndur og
fleekist vida. Hann er straumlinulaga, gildastur um midjuna en mjokkar til beggja enda, spordurinn er
djapsyldur. Liturinn er breytilegur og er hann oftast graenn eda blar a bakinu med 30-35 dokkum og
hlykkjottum rakum eftir 6llu bakinu. Hann er med silfradar hlidar med gullinni og purpuralitri slikju
en hvitur a kvidonum. Makrill getur ordid 60 cm langur en algengasta staerdin er 35-46 cm. Hann er
ekki med neinn sundmaga en i stadinn er hann med raudan, @darikan vef undir hryggnum, vefurinn er
u.p.b. 2 cm breidur. (Gunnar Jonsson, 2006).

Val a skipum

Isfélag Vestmannaeyja og Huginn ehf eiga hvort sitt uppsjavarfrystiskipid og voru pau sjalfvalin i
verkefnid par sem frysta atti makril til manneldis & sjo uti. Syni sem safnad verdur 4 frystiskipunum
verda formmeeld, kyngreind og fituinnihald meelt. Einnig var akvedid ad synataka skyldi vera um bord
i einu uppsjavarskipi Isfélagsins sem einungis kelir aflann um bord og verdi pau syni formmald,
ferskleiki peirra metinn eftir x-daga kalingu og TVN meelt.



Skipin eru;
Gudmundur VE — isfélag Vestmannaeyja
Huginn VE — Huginn ehf

Alsey VE — isfélag Vestmannaeyja

Bunaour

begar makrill er veiddur til manneldis 4 pessum arstima er hann seldur til Austur-Evropu, til ad sem
haest verd faist fyrir hann og er makrillinn hausadur og sleegdur. Til ad hegt s¢ ad vinna hann pannig
parf auk lagmarks-vinnslulinu ad vera hausari og suga sem sygur innyflin ar makrilnum.

Guomundur VE er med VMK vélar { vinnslunni um bord, i upphafi vantadi sugu sem sygur slogio ut
en beett var ar pvi adur en makrilveidar hofust.

Huginn Ve er med Baader vélar i vinnslunni um bord, i upphafi vantadi sugu sem sygur slogid ut en
beett var Ur pvi pegar makrilveidar hofust.

Alsey Ve er uppsjavarveidiskip sem eingéngu kelir aflann um bord, peir munu taka syni til
formmalinga og er nog frystiplass til stadar. Settir voru hitanemar i eina lest um bord til ad fylgjast
med keliferlinum.

Sofnun syna

Synunum verdur safnad tr skiljara uppa dekki um leid og aflanum er deelt um bord, synin verda tekin i
40 kg korfu og fryst i oskjum. Einnig verda syni tekin eftir flokkun i vinnslunni til ad safna
upplysingum um sterd makrilsins sem unninn er.

Mzelingar

Gerdar verda formmelingar 4 makrilnum en pad eru malingar 4 16gun hans, formmalingar verda
gerOar til ad safna upplysingum i gagnagrunn og munu m.a. nytast vid flokkun hans.

Mzeld verda:
e Heildarlengd; lengd fré trjonu ad aftasta hluta spordsins.

o Stadallengd; lengd fra trjonu ad spordi (ad geislum).



¢ Hauslengd; lengd fra trjonu aftur fyrir talknalok.
e Bollengd; lengd fra talknaloki a0 rauf.

o Stirtla; lengd fra rauf aftur fyrir spord.

e Breidd; mesta breidd fisksins.

e Had; mesta had fisksins.

e Ummal; mesta ummal fisksins.

e byngd; pyngd fisksins.

— atirtla rhn]lengd .

e

heildatlengd
——staballengd

hauslengd

Kyn makrilsins verdur greint en til pess parf ad opna hann og skoda &xlunarferin.

Einnig verdur framkvemd fitumaling 4 makrilnum sem frystiskipin veida, fitumelingin verdur
framkvaemd med Soxlet-adfero.

[ uppsjavarskipinu sem eingongu kzlir aflann um bord verda keliferlar i lestunum skradir og TVN
melt- en einnig verdur sjon- og lyktarmat gert 4 makrilnum,og er pad gert til ad meela ferskleika hans
eftir x-daga keelingu.

Flokkun

Til flokkunar verda notadir Style-flokkarar en peir eru um bord i badum skipunum, flokkunarrasir
flytja hréefnid nidur a feribond og er vidd bandanna stillanleg, mestu mdgulegu afkdst fyrir
makrilflokkun er 50-55 tonn & klst. i 8 flokka en eingéngu ef adeins makrill er i aflanum. (style.is,
2008)

Guomundur VE; svokalladar greidur eru notadar til ad halda flokkunarrasunum i sundur, a
GuOomundi hafa innstu greidurnar verid ferdar aftar til ad sildin detti nidur & prju fyrstu feribondin,
hins vegar purfa ad vera greidur innst til ad koma i veg fyrir titring og er aformad ad nyjar/auka
greidur verdi smidadar og settar innst & flokkarann. Einnig eru makrilgreidur aftar 4 flokkaranum svo
ad makrillinn detti nidur 4 feribond sem flytja hann til annarrar vinnslu en sildina. Annar fiskur og
mjog stor makrill ferist hins vegar fram af rdsunum og fer i lest til braedslu. Gallarnir eru peir ad mjog
smar makrill flokkast med sildinni. Stori makrillinn sem fer fram af flokkaranum 1 lest til braedslu er



of stor fyrir vélina sem hausar hann og er pad pvi ekki talid til galla ad stersti makrillinn fari i
bradslu.

Huginn; svokalladar greidur eru notadar til ad halda flokkunarrasunum i sundur, & Huginn eru notadar
makrilgreidur og dettur pa sildin strax nidur & feriband sem fer med hana 1 lest til bredslu en
makrillinn dettur seinna nidur & faeribond sem flytja hann til vinnslu. Annar fiskur og mjog stor
makrill feerist hins vegar fram af rasunum og fer i lest til breedslu. Gallarnir eru peir ad mjog smar
makrill flokkast med sildinni. Stéri makrillinn sem fer fram af flokkaranum 1 lest til breedslu er of stor
fyrir vélina sem hausar hann og er pad pvi ekki talid til galla ad steersti makrillinn fari i braedslu.

Vinnsla

begar makrill er veiddur og unninn til manneldis 4 sumrin fast besta verdid fyrir hann i Austur-
Evrépu, kaupendurnir vilja fa4 makrilinn hausadan og sleegdan. Makrillinn er -unninn afram i Austur-
Evrépu en par er hann hengdur upp 4 spordinum og reyktur.

Til ad hegt sé ad hausa og slegja makrilinn parf vinnslulinan ad innihalda hausskera og sugu sem
sogar innyflin ur honum. begar lidur & haustid og fitan verdur dreifdari og los i fiskholdinu minna er
hagt ad heilfrysta makrilinn og selja hann & Japansmarkad.

Frysting

begar makrill er frystur parf hann ad na laegra hitastigi en sild, asteedan er st ad makrillinn er mjog
sivalningslaga fiskur og myndast mikid loftrim i teekjunum sem frysta hann, ef afurdin hefur ekki nad
hitastigi -23° til -24° hrynja blokkirnar, sem hann er frystur i, i sundur.



Vinnsluferlar - Guomundur VE

Makrillinn sem veidist sildarblandadur & sumrin 1 islenskri 16gsdgu er veiddur i flottroll. Eftir ad
aflanum hefur verid delt um bord er hann flokkadur i Style-flokkara. Style flokkarar notast vid
flokkunarrasir ur naloni sem flokka fiskinn eftir pykkt og flytja hann nidur a feribond, haegt er ad
feekka eda fjolga flokkunarrdsum og feera milli styringa sem stjorna vidd peirra. (style.is, 2008) begar
sildar- og makrilblandadur aflinn kemur inn a flokkarann dettur sildin fyrst nidur a faeribond sem flytja
hana afram til vinnslu en makrillinn kemst ekki nidur &4 milli rdsanna fyrr en seinna og flytja pa 6énnur
faeribond hann til annarrar vinnslu en sildina. A Gudmundi VE er makrillinn hausadur og sleegdur en
sildin flokud og roddregin.

Mynd 1 — Rasir sem flytja fiskinn 4 faeribond



Mynd 2 — Makrill 4 feeribondum eftir flokkun

A Gudmundi VE eru notadar VMK- vélar. Eftir flokkunina fer makrillinn i safnker en padan er
honum vacumdzlt inn & hausara sem sker hausinn af fiskinum, fiskurinn parf allur ad snia eins og eru
hristarar sem sja til pess. Eftir ad makrillinn hefur verid hausadur er suga sem sygur innyflin tr
honum. Makrillinn er hausadur med skaskurdi upp a4 5-10 mm en pad er gert til ad sugan nai betur
innan Gr honum.



Mynd 4 — Suga sem sygur innyflin ur makrilnum



Mynd 5 — Hausadur og sleegour makrill 4 leid i frystingu

Eftir ad makrillinn hefur verid hausadur og slegdur fer hann fram hja athugunarpunkti par sem
skemmdar afurdir eru tyndar ur. Afurdin fer med feeribondum i safnker en padan rennur fiskurinn i
frystiteki. Makrillinn er frystur i blokkir og eru 16-17 kg i1 hverri blokk. Makrillinn er i
frystitaekjunum i ramar 3 klst en til samanburdar eru sildarflokin ekki nema i 2 kist. Astadan er st ad
makrillinn er mjog sivalur ad 16gun og mikid loftrim myndast & milli stykkjanna.



Mynd 7 — Frosnar makrilblokkir 4 leid i pokkun



Makrilblokkirnar verda ad na hitistigi -23° til -24° svo ad per detti ekki i sundur pegar per eru teknar
ur frystitekjunum. begar blokkirnar eru tilbinar eru paer teknar ur frystitekjunum og fluttar &
feeribandi 1 pokkun. Fyrst eru blokkirar plastadar og sidan settar i pappadskjur og merktar.

Oskjurnar eru sidan geymdar i frystilest vid hitastig -27° til -28°.

Mynd 8 — Makrilafurdirnar komnar i pappadskju

aflanum deelt »  keelitankar > flokkari > safnker > hristari »  hausskeri
um bord
N . athugunar- | | s N . N .
slégsuga punktur safnker frystiteeki pokkun frystilest

Mynd 9 — Fleedirit fyrir Gudmund VE
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Vinnsluferlar - Huginn VE

Huginn VE reynir ad veida eingdngu makril en su sild sem kemur med makrilaflanum fer oll i
braedslu. Huginn er med Style-flokkara sem var sérsmidadur og hafdur mjog stuttur vegna plassleysis.
Style flokkarar notast vid flokkunarrasir Ur neloni sem flokka fiskinn eftir pykkt og flytja hann nidur 4
feeribond, heegt er ad fackka eda fjolga flokkunarrasum og faera milli styringa sem stjorna vidd peirra.
(style.is, 2008)

Aflinn er fluttur med feeribondum inn 4 flokkarann og dettur sildin strax nidur en makrillinn flyst
afram, minnsti makrillinn dettur nidur med sildinni og flyst 1 lest sem sidan er landad 0r i braedslu.
Makrillinn fer med feribondum i prji safnker med forkaeldum sjo, opid er 4 milli keranna og er hann
pess vegna ekki steerdarflokkadur po svo ad flokkarinn gefi pann moguleika.

Mynd 10 - Flokkarinn um boro i Huginn VE

A Huginn VE eru notadar Baader-vélar. Ur safnkerunum er makrillinn fluttur med faeribéndum inn 4
vélar sem hausskera hann, fiskurinn parf allur ad snfia eins og eru hristarar sem sja til pess, vid
vélarnar er tengd suga sem sygur innyflin Gr honum. Makrillinn er hausadur med skaskurdi upp a 5
mm en pad er gert til ad sugan ndi betur innan tr honum.
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Mynd 11 — Makrill i safnkerinu

Mynd 12 — Hausari sem sker hausinn af makrilnum
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Mynd 13 — Sugan sem sygur innyflin dr makrilnum

Eftir hausun og slaegingu fer makrillinn med feeribondum i safnker sem er fyllt med forkeeldum sjo og
er hitastigid um 2°C, padan fer afurdin i frystiteeki. Makrillinn er frystur 1 blokkir og eru 16-17 kg i
hverri blokk. I byrjun var makrillinn i frystiteekjunum i ramar 3 klst en med pvi ad sprauta forkaldum
sjo yfir teekin tokst ad minnka timann i 2,5 til 3 klst.
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Mynd 14 — Hausadur og sleegdur makrill 4 feribandi

Mynd 15 — Makrill i frystiteekjunum eftir ad forkeldum sjé hefur verio sprautad yfir hann
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Makrilblokkirnar verda ad na hitistigi -23° til -24° svo ad per detti ekki i sundur pegar per eru teknar
ur frystitekjunum. begar blokkirnar eru tilbunar eru par teknar Or frystitakjunum og fluttar a
faeribandi i pokkun. Fyrst eru blokkirnar plastadar og sidan settar i pappadskjur og merktar. Oskjurnar
eru sidan geymdar i frystilest vid hitastig -23° til -24°,

Mynd 16 — Makrilblokk komin i plastumbudir

15



The finest fish from Iceland

Caught in the North-East Atlantin

Mynd 17 - Makrilafurdirnar komnar i pappadskju

aflanum deelt »  keelitankar »  flokkari » safiker | » hristari
um bord
A
v hausskeri »  slégsuga »  frystiteeki »  frystiteeki |——»  frystilest

Mynd 18 — Flzdirit fyrir Huginn Ve
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