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1. INNGANGUR

Markmið verkefnisins var að þróa vinnsluferil til litunar og reykingar á ýsu eða ýsubitum og

vera með afurð tilbúna til uppskölunar, er væri sambærileg að öllu leyti við þá afurð sem fyrir

er á markaði í Bretlandi.  Reykt ýsa er þekkt vara hérlendis en er hún þá gjarnan mikið reykt

og ólituð.  Í Bretlandi er hefð fyrir litun á fiski fyrir reykingu.  Einhverja liti hefur nú verið

bannað að nota svo sem Orange I og Brown FK og hafa náttúrulegir litir þá komið í staðinn,

svo sem annatto og turmeric.  Tvær megin ástæður hafa verið fyrir litun á fiski í Bretlandi.

Hún gefur einsleitara útlit og hægt er að minnka reykbragðið en halda samt góðum lit.  Smátt

og smátt hefur svo fólk vanist á lítið reykbragð og sterklitaðan fisk.  Þetta gæti þó breyst aftur

og bjóða stærstu reykhúsin einnig upp á ólitaðar vörur.  Meðan litaður fiskur uppfyllir betur

væntingar neytenda verður sú þróun þó hæg.  Lituð og reykt ýsa er ekki framleidd hérlendis

svo vitað sé, en upphafið að þessu verkefni voru fyrirspurnir frá Bretlandi til Íslenskra

sjávarafurða hf (ÍS) um framleiðslu á þessum afurðum í neytendapakkningar.  Tvær megin

ástæður sköpuðu forsendur fyrir áhuga ÍS á þróun þessarar afurðar: Miðað við tollaflokk

03054909 þá áttu tollar á reyktri ýsu að lækka úr 6,1% í 4,2% um áramótin 1996-1997 og

mikil birgðasöfnun á ýsu átti sér stað hérlendis.  Á meðan á vinnu við verkefnið stóð jókst þó

sala ÍS á ýsu verulega og losnuðu þeir við allar sínar birgðir.  Ástæðan fyrir þessu var gífurleg

aukning á fiskneyslu í kjölfarið á upplýsingum sem fram komu um meint tengsl kúariðu við

Creutzfeld-Jacob einkenni.  Tollarnir lækkuðu hins vegar niður í 4,2%.
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2. FRAMKVÆMD

2.1 AFURÐAMAT

Lagt var mat á áferð, lit, reyk- og saltbragð með skynmati.  Skynmatið var framkvæmt af

verkefnishópnum auk starfsfólks þróunardeildar ÍS, sem kallað var til eftir þörfum.

2.2 EFNAMÆLINGAR

Efnamælingarnar voru framkvæmdar hjá Rannsóknastofnun fiskiðnaðarins og Sýni hf.  Mælt

var salt- og vatnsinnihald, með stöðluðum aðferðum þessara stofnanna.

2.3 SKOÐUN Á ERLENDUM SÝNISHORNUM

Á meðan þróun vörunnar stóð yfir, sá markaðsskrifsstofa ÍS í Bretlandi um að útvega

sýnishorn af litaðri-reyktri ýsu.  Skoðun á umbúðamerkingum leiddi í ljós almenna notkun á

litarefnunum E-100 (curcumin / turmeric) og E-160b (annatto). Við bragðprófun á þessum

sýnishornum minnti áferðin á þeim flestum á saltfisk eða tvífrystan fisk og þóttu þau frekar

sölt.  Almennt þá má segja að liturinn á afurðunum hafi verið ljósari syðst í Bretlandi en

dökknaði þegar norðar dró.  Þar sem afurðirnar sem voru á markaðnum voru breytilegar hvað

varðar áferð, lit, salt- og reykbragð, var ákveðið að reyna að þróa afurð sem væri með svipaða

bragðeiginleika og litartón og þær afurðir sem seldar voru á hvað hæstu smásöluverði.

2.4 LITUN

Haft var samband við nokkra litarefnaframleiðendur;

Haarmann & Reimer,

Chr. Hansen's Inc.,

Givaudan-Roure Aromen GMBH,

Morton International Ltd,

Sethness Products Co.,

Tricon Colors Inc.,

Ringe & Kuhlmann,

Kalsec

Warner-Jenkinson Europe.
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Fengnar voru 10 mismunandi litaprufur frá Kalsec (hér eftir merktir; K1,K2,...K10), Tvær frá

Givaudan Roure (hér eftir merktir; GR1 og GR2) og þrjár frá Warner Jenkinson (hér eftir

merktir; WJ1,WJ2 og WJ3), sjá nánari upplýsingar um efnin í viðauka 6.3.

2.4.1 LITUN 1

Saltpækli 20° Baumé var blandað við litina í hlutföllunum 0,3g litur : 250ml pækill í

bikarglös, 15 litaprufur voru prófaðar með tilliti til leysanleika í pæklinum og hvernig þeir

lituðu þerripappír, og fiskbita.

2.4.2 LITUN 2

Fjórum litum var blandað í 18° Baumé saltpækil í þremur styrkhlutföllum, sjá töflu 2.

Litirnir voru prófaðir með tilliti til leysanleika í mismunandi styrk og hvernig þeir lituðu

ýsuflök.  Ýsuflök voru skorin í bita og þeir settir í litarpækilinn í 2,5 mín.  Við minnsta

styrkleika af hverjum lit var athugað hvort munur væri á því magni fisks sem unnt væri að

setja í gegn um pækilinn án þess að hann missti litunareiginleika sína.

2.4.3 LITUN 3

Litartónn á flökum eftir reykingu og litarheldni eftir suðu var athuguð með tilliti til tíma í

litarpækli.  Útbúinn var 16° Baumé pækill, í 2120g af pækli voru sett 24g af lit.  Flökin voru

pækluð frá 4-8 mín og reykt í 50mín.

2.4.4 LITUN 4

Litirnir K1 og K2 voru prófaðir með tilliti til litarheldni eftir suðu.  Með litarheldni er átti við

hversu fast liturinn bindst yfirborðinu.  Litirnir voru settir í þremur styrkleikum í 16° Baumé

pækil, 30, 40 og 50 grömm í 10 lítra pækils.  Ýsuflökin voru höfð í pæklunum í 3 mín og

voru lituð 10 flök af ýsu í hverjum styrkleika af lit.  Reykt var annars vegar í 25 mín og hins

vegar í 50 mín, eitt viðmiðunarsýni var litað en ekki reykt.

2.4.5 LITUN 5

Litað var með K1 og K2 og notuð annars vegar ófryst ýsa og hins vegar uppþídd.

Samanburður á salt-, lit- og reyk-upptöku ásamt áferðareiginleikum afurðar var gerður, og
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borið saman við erlend sýnishorn.  Frosin flök voru þídd upp við 20°C í 18 klst og pækluð í

3mín og ófryst flök voru pækluð í 3½ mín.  Hvor hópur um sig var reyktur annars vegar í 50

mín og hins vegar í 75 mín.

2.5 SÖLTUN

Þrír styrkleikar af pækli voru notaðir við saltanir 16, 18 og 20° Baumé.  Pæklarnir voru

lagaðir samdægurs og voru 5-8°C þegar fiskurinn var settur í.  Allar pæklanir voru gerðar í

pækli með lit í.

2.6 REYKING

Reykingarnar voru framkvæmdar í ofni Rf, sem er tölvustýrður af tegundinni Ness.  Eftir

litun og pæklun var flökum raðað á grindur á vagna og vökvi látinn renna af þeim í 15 mín.

Vagnarnir voru svo keyrðir inn í ofninn, þar sem flökin voru þurrkuð í 30 mín við 25°C og

60% raka.  Síðan var reykt og var reyktíminn frá 40-75 mín.  Eftir reykingu voru flökin sett í

0°C kæli yfir nótt og þeim síðan pakkað í lofttæmdar umbúðir og frystar daginn eftir.

3. NIÐURSTÖÐUR OG UMRÆÐA

3.1 LITUN

Af þeim aukefnaframleiðendum sem sendar voru fyrirspurnir, bárust svör frá fjórum þeirra.

Þar af var einn sem ekki var í framleiðslu á litarefnum fyrir matvælaiðnað.  Þeir þrír sem

svöruðu og framleiddu þá liti sem fyrirspurnin beindist að voru;  Givaudan-Roure, Warner-

Jenkinson og Kalsec.  Litirnir (K1,K2,...,K10, GR1,GR2,WJ1,WJ2 og WJ3) voru athugaðir

með tilliti til leysanleika í saltpækli, litunareignleika, litartóns og litarbindingar.  Auk þessa

var litið á geymsluþol, geymsluskilyrði og verð, við val á lit.
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3.1.1 LITUN 1

Tafla 1.  Athugun á leysanleika lita í 16° Baumé pækli og litunareiginleikum.

litur leysanleiki í
pæklinum

tærleiki
lausnar

litur lausnar litar pappír... litun á ýsubitum

K1 auðleysanlegur tær rauðleit gulan gul
K2 auðleysanlegur skýjuð rauðleit gulan gul
K3 leysanlegur skýjuð appelsínugul gulan gul
K4 leysanlegur skýjuð appelsínugul gulan gul
K5 leysanlegur tær ljós rauð gulan gul
K6 auðleysanlegur tær rauðleit gulan gul
K7 leysanlegur skýjuð appelsínugul rauðan rauðleit
K8 auðleysanlegur tær rauðleit gulan gul
K9 leysanlegur skýjuð appelsínugul rauðan rauðleit
K10 leysanlegur skýjuð appelsínugul ljósrauðan rauðleit
WJ1 auðleysanlegur tær rauðleit gulan gul
WJ2 auðleysanlegur skýjuð appelsínugul appelsínugulan rauðleit
WJ3 auðleysanlegur tær appelsínugul ljósgulan ljósgul
GR1 auðleysanlegur tær gul litar varla pappír örlítil gul slikja
GR2 leysanlegur skýjuð dökk gul litar varla pappír örlítil gul slikja

Þeir litir sem komu best út varðandi leysanleika í pækli voru K1, K2, K6, K8, WJ1, WJ2,

WJ3 og GR1.  Eftir að hafa skoðað litina sjálfa þ.e. hvernig þeir lituðu pappír og hvaða

blæbrigði þeir gáfu flökum (tafla 1), þá komu K1, K2, K6 og WJ3 best út, en GR-litirnir voru

allt of daufir.

3.1.2 LITUN 2

Tafla 2.  Magn af lit og 18° Baumé pækli í hverjum hóp.

litur merking magn af lit
[g]

magn af pækli
[g]

Hlutfall
[g litur /g pækill]

Magn af ýsu
[g]

K1 K1-1 1,00 500,0 0,002 1630,8
K1 K1-3 3,29 548,3 0,006
K1 K1-6 5,98 498,3 0,012
K2 K2-1 1,15 575,0 0,002 1627,7
K2 K2-3 3,02 503,3 0,006
K2 K2-6 5,98 498,3 0,012
K6 K6-1 1,01 514,7 0,002 1649,7
K6 K6-3 3,02 505,4 0,006
K6 K6-6 6,01 500,8 0,012

WJ3 WJ3-1 1,02 510,0 0,002 548,7
WJ3 WJ3-3 3,02 503,3 0,006
WJ3 WJ3-6 6,18 515,0 0,012 1777

Litirnir leystust allir vel upp en voru auðleysanlegri í lágum styrk.  K6-gaf of rauðan tón í

öllum styrkleikunum.  K1-3 og K2 -3 gáfu mjög góðan og jafnan gulan lit, en K1-1 og K2-1

voru heldur of daufir.  WJ3-1 var allt of daufur og WJ3-3 gaf þokkalegan lit en litunin varð

frekar ójöfn.  Ekki var fullreynt hvort þetta væri hámarksmagn af ýsu sem kæmist í gegn um

pækilinn án þess að litunareiginleikarnir breyttust.



6

3.1.3 LITUN 3

Litarheldni eftir suðu virtist ekki vera háð því hversu lengi flökin voru í litarpækli, sjá töflu 3.

Tafla 3.  Áhrif tíma í litarpækli á litun flaka eftir reykingu og litarheldni eftir suðu.

Þyngd flaka Tími Pækill Hlutföll Reyktími litur litarheldni
[g]  [mín] [° Baumé] [g litur/g pækill] [mín] [eftir reykingu] [eftir suðu]

434,2 4 16 0,011 50 góður góð
342,2 4 16 0,011 50 góður góð
265,7 4 16 0,011 50 góður góð
475,3 5 16 0,011 50 góður góð
249,7 5 16 0,011 50 góður góð
178,1 5 16 0,011 50 góður góð
378,9 6 16 0,011 50 góður góð
337,0 6 16 0,011 50 góður góð
263,9 6 16 0,011 50 góður góð
413,8 8 16 0,011 50 góður góð
289,1 8 16 0,011 50 góður góð
266,9 8 16 0,011 50 góður góð

3.1.4 LITUN 4

Tafla 4.  Athugun á litarbindingu litanna við mislangan reyktíma.

litur merking pækill
[lítrar]

tími í pækli
[mín]

reyktími
[mín]

litur
[g]

litarbinding
eftir suðu

K1 K1-C 10 3 0 40 léleg
K1 K1-30-1 10 3 25 30 þokkaleg
K1 K1-40-1 10 3 25 40 þokkaleg
K1 K1-50-1 10 3 25 50 þokkaleg
K1 K1-30-2 10 3 50 30 góð
K1 K1-40-2 10 3 50 40 góð
K1 K1-50-2 10 3 50 50 góð
K2 K2-30-1 10 3 25 30 þokkaleg
K2 K2-40-1 10 3 25 40 þokkaleg
K2 K2-50-1 10 3 25 50 þokkaleg
K2 K2-30-2 10 3 50 30 góð
K2 K2-40-2 10 3 50 40 góð
K2 K2-50-2 10 3 50 50 góð

Að teknu tilliti til litunareiginleika, geymsluþols, magns sem þarf af lit og verðs (viðauki

6.3), þá var haldið áfram með K1 og K2.  Svo virðist sem við þessa styrkleika sem prófaðir

voru af litunum hafi reyktíminn haft meiri áhrif á litarfestingu eftir suðu en það magn af lit

sem notað var.

3.1.5 LITUN 5

Uppþíðingin á frosnu flökunum var ekki framkvæmd við kjöraðstæður og eftir 18 klst. var

yfirborðshitinn í flökunum 14°C.  Áferðinni á uppþíddu flökunum svipaði mjög til erlendu
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sýnanna, en ófrystu flökin voru ekki eins seig og höfðu mun betri áferð.  Uppþíddu flökin

voru of sölt og liturinn varð of dökkur og ójafnari en reykbragðið mjög milt og samsvaraði

erlendu sýnishornunum.  Ófrystu sýnin komu betur út varðandi saltstyrk og lit og reykbragðið

var einnig mjög milt.  Sýni voru send til söluskrifstofu ÍS í Bretlandi.  væntanlegum

kaupendum leist best á litaða og reykta ýsu unna úr ófrystu hráefni og þá bæði sem kæli- og

frystivöru, og var beðið um sýnishorn af slíkri vöru.  Íslenskar sjávarafurðir eru nú í

viðræðum við reykfyrirtæki bæði fyrirtæki sem selja nú þegar í gegn um þá og fyrirtæki sem

hafa ekki verið í viðskiptum við þá, um framleiðslu á þessum sýnishornum og áframhaldandi

vinnslu.

3.2 SALT

Saltinnihaldið var mælt í erlendu sýnishornunum, tvö fyrstu merkt "O" í töflu 5 voru mæld

hjá Sýni hf. Ekki eru upplýsingar um saltinnihald þessara sýnishorna á umbúðum.  Í hinum

sýnishornunum sem mæld voru á Rannsóknastofnun fiskiðnaðarins er ágætis samræmi á milli

umbúðamerkinga og saltmælinga, með einni undantekningu þó, sem var sýni merkt "C", sjá

töflu 5.  Saltinnihaldið liggur á bilinu 1,7-2,0% sem er mjög eðlilegt fyrir vöru þar sem ekki

er ætlast til þess að saltið hamli vexti örvera.

Tafla 5.  Saltinnihald í erlendum sýnishornum.

Umbúðir Mælingar
Sýni Saltinnihald [%] Salt [%] Þurrefni [%] Salt í vatnsfasa [%]
O 1,60 19,86 2,00
O 1,54 18,96 1,90
A 1,78 1,80 17,60 2,18
B 1,78 2,00 18,60 2,46
C 3,05 1,50 17,70 1,82
D 1,78 1,60 19,20 1,98
E 1,53 1,50 18,60 1,84
F 1,78 1,65 21,55 2,10

Meðaltal 1,65 19,01 2,04

Við söltun með 20° Baumé pækli komu í ljós vísbendingar þess efnis að saltupptakan væri

ójöfn  á milli flaka sem og í hverju flaki fyrir sig.  Því var næst notaður 18°og svo 16° Baumé

pækill og má sjá á mynd 1 saltinnihaldið í ýsustykkjum og -flökum við 16° Baumé.  Hver

punktur á grafinu er meðaltal þriggja mælinga.  Þar sem saltupptakan er hröðust fyrst en

hægir svo á henni, er tekin log-besta lína í gegnum punkta safnið.  Við 16° Baumé var

saltupptakan nokkuð jöfn í hverju flaki fyrir sig þó sporðurinn væri yfirleitt saltari en

hnakkastykkið.  Mismikil saltupptaka flaka skýrist af misjöfnu ástandi flaka og misjafnri

þykkt þeirra.  Við 3½ mín pæklun fékkst um 1,7-2% saltinnihald í flökum.  Þetta er eins og
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áður sagði háð stærð flaka og ástandi.  Með forflokkun á ýsunni eftir stærð fyrir söltun má ná

fram jafnari söltun.  Einnig er unnt að lengja tímann í pækli og nota þá daufari pækil.

Mynd 1.  Saltinnihald ýsuflaka og ýsustykkja eftir mislanga pæklun við 16° Baumé

4. ÁLYKTANIR

Sé tekið mið af þeim sýnishornum sem fengin voru frá Bretlandi, ásamt viðbrögðum

væntanlegra kaupenda, þá liggur fyrir að unnt er að framleiða afurð sem uppfyllir væntingar

kaupenda.  Í tilrauninni var nær eingöngu notað ófrosið hráefni, en það sem gert var með

uppþídda ýsu bendir til þess að unnt sé að nota hana einnig.  Við notkun á uppdíddri ýsu þarf

að stytta pækiltímann og hugsanlega að minnka magn litarefna, þar sem uppþiddur fiskur

tekur hraðar upp salt en ferskur.  Í viðauka 6.2. eru settir upp útreikningar fyrir mismunandi

hráefnisverð og nýtingu í flökun.  Þessir útreikningar eru háðir mörgum öðrum þáttum og er

taflan einungis sett fram til glöggvunar.  Ekki er hægt að fullyrða um það að K1 sé besti

liturinn, en af þeim sem prófaðir voru og við þær aðstæður kom hann best út.  Mikilvægt er

þó að þurrkun flakanna og reyktími sé nægur til þess að liturinn haldist í suðu.  Á flæðiriti í

viðauka má sjá yfirlit yfir litun og reykingu á ýsu á meðan uppskölun stendur.  Þegar búið er

að skala upp ferilinn má taka út "athugun á yfirborði flaka" og skoðun á "reyktri afurð".  Þetta

er einungis sett þarna þar sem reykofnar og aðstæður til þurrkunar eru mjög mismunandi og

breytileikinn því mikill, nauðsynlegt er því að skoða það sérstaklega í hverju tilviki fyrir sig.

Á flæðiritinu eru ekki sýndar hefðbundnir eftirlitsstaðir s.s hitamælingar, en slíkt yrði aðlagað

að því gæðakerfi sem er fyrir í því húsi, þar sem uppskölun verður framkvæmd.  Á mynd 2 í

viðauka 6.1. má sjá hita og rakaferil við reykingu á ýsunni.
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5. ÞAKKARORÐ

Verkefni þetta var unnið í samvinnu við Íslenskar sjávarafurðir hf.  Guðmundi Stefánssyni og

Ásgeiri Stefánssyni ásamt öðrum starfsmönnum ÍS er að málinu komu er þakkað fyrir

samvinnuna.

Birgir Guðlaugsson starfsmaður Rf fær sérstakar þakkir sem og aðrir starfsmenn Rf sem

komu nálægt þessu verkefni.
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6. VIÐAUKAR

6.1 REYKING

Mynd 2.  Hita og rakaferill við þurrkun og reykingu á lokaafurðinni
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Mynd 3.  flæðirit af vinnsluferlinu
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6.2 VERÐ

Tafla 6.  Verðútreikningar fyrir mismunandi hráefnisverð og nýtingu í flökun

Hráefnisverð [kr/kg] 90,0 100,0 110,0
Nýting í flökun [%] 40,0 45,0 50,0 40,0 45,0 50,0 40,0 45,0 50,0
vinnulaun, flökun [kr/kg] 45,0 45,0 45,0 45,0 45,0 45,0 45,0 45,0 45,0
verð á flökum [íkr] 270,0 245,0 225,0 295,0 267,2 245,0 320,0 289,4 265,0
Nýting í reykingu [%] 95,0 95,0 95,0 95,0 95,0 95,0 95,0 95,0 95,0
vinnulaun, reyking [kr/kg] 9,0 9,0 9,0 9,0 9,0 9,0 9,0 9,0 9,0
verð á reyktri afurð [íkr] 293,2 266,9 245,8 319,5 290,3 266,9 345,8 313,7 287,9
Vinnulaun pökkun [kr/kg] 25,0 25,0 25,0 25,0 25,0 25,0 25,0 25,0 25,0
umbúðir [íkr] 47,1 47,1 47,1 47,1 47,1 47,1 47,1 47,1 47,1
Pækill [íkr] 2,2 2,2 2,2 2,2 2,2 2,2 2,2 2,2 2,2
Reyking [íkr] 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0
Yfirvigt [%] 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0
Samtals breytilegur kostnaður [íkr] 381,2 354,6 333,4 407,8 378,3 354,6 434,4 401,9 375,9
Útsöluverð  [GBP/500g] 4,13 4,13 4,13 4,13 4,13 4,13 4,13 4,13 4,13
Útsöluverð [GBP/kg ] 8,26 8,26 8,26 8,26 8,26 8,26 8,26 8,26 8,26
Samtals CIF [GBP/kg] 5,16 5,16 5,16 5,16 5,16 5,16 5,16 5,16 5,16
Gengi [31.07.97] 117 117 117 117 117 117 117 117 117
Samtals CIF [kr/kg] + 4% tollur 604,0 604,0 604,0 604,0 604,0 623,9 623,9 623,9 623,9
Fragt [íkr] 26,7 26,7 26,7 26,7 26,7 26,7 26,7 26,7 26,7
Umboðslaun + tryggingar [íkr] 23,2 23,2 23,2 23,2 23,2 23,2 23,2 23,2 23,2
Skilaverð [kr/kg] 529,9 529,9 529,9 529,9 529,9 550,0 550,0 550,0 550,0
Framlegð [kr/kg] 148,7 175,3 196,6 122,1 151,7 195,4 115,6 148,1 174,1
framlegð [%] 28,1 33,1 37,1 23,0 28,6 35,5 21,0 26,9 31,7
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6.3 LITIR

Tafla 5.  Samanburður á sýnishornum af litum sem voru prófaðir.

Geymsluskilyrði °C Geymsluþol Verð Flutnings Samtals
Litur Frá Til hitasvið ca. [mán] Verð gengi [íkr] kostnaður [íkr]
K1 kæli 23,9 20 12 19 USD /kg CIF 70,78 1344,82 0 1344,82
K2 kæli 23,9 20 12 18 USD /kg CIF 70,78 1274,04 0 1274,04
K3 0,6 2,2 2 6 19 USD /kg CIF 70,78 1344,82 0 1344,82
K3 18,3 23,9 6 3 19 USD /kg CIF 70,78 1344,82 0 1344,82
K4 kæli 23,9 20 12
K5 0,6 2,2 2 6 20 USD /kg CIF 70,78 1415,6 0 1415,6
K5 18,3 23,9 6 3 20 USD /kg CIF 70,78 1415,6 0 1415,6
K6 0,6 2,2 2 6 20 USD /kg CIF 70,78 1415,6 0 1415,6
K6 18,3 23,9 6 3 20 USD /kg CIF 70,78 1415,6 0 1415,6
K7 0,6 2,2 2 6 19 USD /kg CIF 70,78 1344,82 0 1344,82
K7 18,3 23,9 6 3 19 USD /kg CIF 70,78 1344,82 0 1344,82
K8 0,6 2,2 2 6 20 USD /kg CIF 70,78 1415,6 0 1415,6
K8 18,3 23,9 6 3 20 USD /kg CIF 70,78 1415,6 0 1415,6
K9 0,6 2,2 2 6 22 USD /kg CIF 70,78 1557,16 0 1557,16
K9 18,3 23,9 6 3 22 USD /kg CIF 70,78 1557,16 0 1557,16
K10 0,6 2,2 2 6 25 USD /kg CIF 70,78 1769,5 0 1769,5
K10 18,3 23,9 6 3 25 USD /kg CIF 70,78 1769,5 0 1769,5
GR1 10 18 8 36 30,5 DEM /kg FOB 40,55 1236,775 280 1516,775
GR2 10 18 8 15 19,5 DEM /kg FOB 40,55 790,725 280 1070,725
WJ1 5 15 10 3 21,25 DFl/kg FOB 36,03 765,6375 280 1045,638
WJ2 5 15 10 3 22,1 DFl/kg FOB 36,03 796,263 280 1076,263
WJ3 5 15 10 3 24,85 DFl/kg FOB 36,03 895,3455 280 1175,346
































