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A undanférnum arum hefur frambodid af
flidtlegum tilbunum réttum ar mismunandi
hraefni s.s. kjoti, fiski eda greenmeti, aukist
gifurlega. Pessi préun kemur einkum til af
pvi ad neytendur gefa sér minni tima nu
en adur til pess ad bua til mat. Mikid af
pessum tilbunu kj6t- og fiskréttum hafa
verid marineradir (kryddlagdir). Markmidid
med marineringu er ad hafa ahrif a bragd,
utlit, safa og meyrni matvéru med pvi ad
leggja hana i kryddlég. | sumum tilfellum
getur markmidéid lika verid ad auka
geymslupol afurdanna. Algengustu
adferdirnar vid marineringu eru ad leggja
hraefnid i kryddldg, sprauta i pad paekli
eda lata pad draga upp vokva med veltingi
vid undirprysting.

| agust 1998 hofst priggja ara samnorraent
verkefni sem kallast ,Marinering & kjot- og
fiskafurdum”. Verkefnid var unni® ad
mestu leyti af premur rannséknastofnunum
i jafn mérgum I6ndum. Stofnanir pessar
eru Matra 4 islandi, Kjétrannsokna-
stofnunin (SMRD) i Kavlinge i Svipjéd og
Kjotrannsoknastofnunin (FMRI) i
Hameenlinna i Finnlandi og var verkefnis-
stjorn hja Matra. Fjoldi fyrirtaekja kom
einnig ad verkefninu i viokomandi I6ndum.
Verkefninu lauk i agust 2001 og verdur hér
greint fra helstu nidurstédum ar
verkefninu.

Markmid verkefnisins var ad auka
grunnpekkingu og skilning a vinnsluferli
marineringar og leggja grunn ad baettum
gaedum, vatnsheldni og nytingu a heilum
védvum. | flestum vestreenum rikjum er of
mikil saltneysla ahyggjuefni heilbrigdis-
yfirvalda. Eitt af markmidum verkefnisins
var pvi ad rannsaka hvort haegt veeri ad
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minnka magn natrium klérids (matarsalts)
i marinerudum afurdum an pess ad pad
kaemi nidur a gaedum beirra.

i verkefninu var einkum 16gd ahersla & ad
rannsaka ahrif ymissa hraefna (t.d. salta
og sykurs) og aukefna (t.d. fosfata) i
marineringsbléndunni & mismunandi
gaedapeetti. Eftirtaldir paettir voru teknir til
skodunar: Breytingar a lit, syrustig,
vatnsheldni, nyting, aferdareiginleikar,
myndbygging vodva, stddugleiki (oxun)
fitu, bragd og skynmat. V6dvarnir sem
rannsakadir voru i pessu verkefni voru ur
kjuklingum, svinum, nautgripum, porski,
karfa og reekju.

Verkefnid var mjég umfangsmikid og hér
verdur pvi adeins greint i stuttu mali fra
helstu nidurstdédum rannsoknarinnar.

A heimasidu Matra (www.matra.is) ma
finna itarlegri upplysingar um verkefnié og
lista yfir skyrslur sem teknar hafa verid
saman.

Fuglakjot

Nidurstédur syndu ad heegt var ad auka
geymslupol vidkvaemra afurda sem hafa
tilhneigingu til pess ad oxast. A mynd 1a
og 1b ma sja ad iblondun extrakta ur
résmarin og eplum haegdi verulega a oxun
fitunnar i hokkudu fuglakjoti, sem var

pakkad i surefnisriku umhverfi. Heimild:
Lé&dervirta, J., Tybppbnen, P., and Tuominen, R.
(2000) Marination of muscle food. Report 2 from
FMRI: The effect of plant extracts and acids on lipid
oxidation and color of ground broiler meat in oxygen

atmosphere.
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Mynd 1a. Ahrif résmarin-extrakts & oxun fitu i hokkudu fuglakjoti
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Mynd 1b. Ahrif epla-extrakts & oxun fitu i hokkudu fuglakjoti

Svinakjot

Konnud voru ahrif pess ad nota tilvikum olli fosfati® pvi ad skinkan vard
mismunandi fosfatblondur sem aukefni vid mjog pétt og hafdi gdmmikennda aferd.
skinkugerd. Nidurstdédurnar syndu ad Heimild: Larsson, P., Bjarstorp, J., and Josell, A.
nyting vid sudu var had syrustigi og pvi (2001) Marination of muscle food. Report 7 from

hvort fosfat var notad eda ekki. | sumum

SMRD: Addition of polyphosphate in brine in the
production of ham: the role of pH of raw material and

type of polyphosphate
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Nautakjot

Rannsakad var hvort haegt veeri ad nota
pldntuensimid papain til pess ad meyra
seigan og verdlitinn nautakjétsvodva.
Nidurstédurnar syndu ad medhdndlun med
papaini j6k meyrni védvans meira en
hefébundnar marineringsblondur sem
innihéldu syrur og salt. Mynd 2a synir
aferdarmaelingu fyrir stifni védvans, en hin
var meeld med vélraenni Warner-Bratzler
adferd, eftir marineringu i mismunandi
bléndum. | pessu tilviki pydir

100

lagt N gildi pad ad minni kraft parf til ad
skera pad sundur og pad er pvi meyrara
en syni med hatt N gildi. Mynd 2b synir
nidurstddur skynmats a meyrni
(tenderness) vodvans eftir marineringu i
mismunandi bléndum. | pessu tilviki pydir
lagt gildi ad skynmatshopurinn alitur ad
synid sé seigara en syni med hatt gildi.
Heimild: Géransson, A., Larsson P., and Josell, A.
(2001) Marination of muscle food. Report 3 from

SMRD: Marination of M. biceps femoris using papain,
acid, salt and phosphate.

@
=]
L

“ Wwh L

WB shear force [N]
S
o

[N)
o
L

T T T T T T

o) o o) & & o} &
K vp’x\@ R @ \§ W g 3¢
IS
oS

Mynd 2a. Aferdarmaeling fyrir stifni védvans eftir marineringu i mismunandi bléndum.
Meelingar voru gerdar med Warner-Bratzler adferd. Skyringar: NaCl = matarsalt, HAc =
ediksyra, Curafos = fosfat blanda, Papain low = 0.001 mg/ml papain styrkur, Papain high =
0.01 mg/ml papain styrkur, Isoton = jafnprystin lausn, reference = dmedhondlad syni.
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Mynd 2b. Skynmat a meyrni (tenderness) védvans eftir marineringu i mismunandi blondum.

Skyringar: Sja mynd 2a.
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Fiskur

Rannséknir leiddu i ljés ad pegar
saltstyrkur marineringsbléndunar var
aukinn leiddi pad til betri nytingar og
vatnsheldni. Hins vegar jokst saltbragéid
einnig og heildareinkunn i skynmati
leekkadi. Aftur @ moti kom i ljos ad pegar
blandan innihélt lagan saltstyrk (1%) og
2% fosfat pa fengust sému ahrif eins og
begar saltstyrkurinn var har (4%) nema
hvad pessi blanda haféi engin neikvaed
ahrif & skynmatid a afurdinni. Mynd 3 synir
sudunytinguna eftir marineringu i
mismunandi blondum (mixtures of brine).
A mynd 3 ma sja ad sudunytingin i synum

sem marinerud hafa verid vid lagan
saltstyrk (1%) er um 80% sem er svipad
og fyrir medhondlad (control) syni. begar
fiskvddvinn var hins vegar marineradur i
bléndu med lagan saltstyrk og 2% fosfati
eykst sudunytingin og var um 95%. Litlu
betri sudunyting fékkst pegar fiskvddvinn
var marineradur i bldndum sem innihéldu
4% salt, pessi syni reyndust hins vegar
mjog solt og fengu laga einkunn i
skynmati. Heimild: Gunnlaugsdottir, H., and
Jonsson A. (2001) Marination of muscle food. Report
7 from Matra: Effect of salt, phosphate and spice

extract on yield, water holding and textural properties
of ocean perch muscle. Publication no: Matra 0114.

Sudu nyting (%)

Mixtures of brine

@S1%+Sp0.1%
0S1%+Sp0.5%
BS1%+Sp0.1%+P2%
B1S1%+Sp0.5%+P2%
W S4%+Sp0.1%
BS4%+Sp0.5%
§S4%+Sp0.1%+P2%

BS4%+Sp0.5%+P2%

MControl

Mynd 3. Sudunyting a karfavddva eftir marineringu i mismunandi blondum (mixtures of brine).
Skyring & skammstéfunum sem notadar eru i myndinni: S1% + Sp0.1% + P2% stendur fyrir
bléndu sem inniheldur 1,0 % salt + 0,1 % résmarin-extrakt + 2,0 % fosfat.

Rakja

Pegar sudunyting reekju eftir lageringu var
rannsokud kom i ljés ad vid pH gildid 7.5
fékkst besta sudunytingin i lagerbléndu
sem innihélt 3 % salt og 2% fosfat. Pegar
sykri var baett i lageringsblénduna
minnkadi sudunytingin hins vegar

verulega. Heimild: Gunnlaugsdottir, H., and
Jonsson A. (2001) Marination of muscle food. Report
9 from Matra: Effect of salt, phosphate and sucrose
on yield of cooked peeled shrimp. Publication no:
Matra 0116

Nanari upplysingar um verkefni®é gefur
Helga Gunnlaugsdottir, (helga@iti.is)
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