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Inngangur

Fisksosa er teer branleitur vokvi sem hefur sérstaka lykt og er framleidd med gerjun a
sOltudum fiski. Fisksosu er toluvert neytt i sudur Evrépu en po eru langstaedstu
markadarnir fyrir hana i sudaustur Asiu og 6drum hlutum austurlanda fjer. Fisksdsa
ber mismunandi n6fn eftir londum t.d. Nampla i Thailandi, Budu i Malasiu, Aket-jaet
i Kéreu Uwo-shoyu i Japan og Patis a Filipseyjum (Beddows et al., 1985). Fleiri néfn
eru notud og er toluverdur munur a einkennum, framleidsluferlum og gedum
(Vidauki 1). Samkvemt heimild sem mikid er vitnad til (Saisithi et al., 1966) er
fisksosa hluti af daglegu faedi yfir 250 milljébn manna og sumstadar pjoénar hin sem
helsti protein gjafi i faedi sem annars byggir mest & hrisgrjonum (Sanceda et al., 1996).
Oll merki eru um ad fisksosa sé mun Gtbreiddari nu til dags og sé hluti af daglegri

feedu mun fleirri en pessi heimild greinir fra.

Damigerdur framleidsluferill byggir & pvi ad leggja 16g af smafiski eins og sardinur
eda ansjosur i tanka med salt & milli laga. Proteinin brotna sidan nidur og um 50%
proteina breytist ar éleysanlegum i leysanleg protein med vatnsrofi (Beddows et al.,
1985). Hlutfall fisks og salts er mismunandi eftir 16ndum, allt fra pvi ad vera 6:1
(fiskur:salt) nidur i 2:1 (Sanceda et al., 1992), algengast er pé 3:1 eda 4:1.
Mismunandi tankar eru notadir vid gerjunina sem tekur 6-12 manudi. Gerjunarhiti er
einnig mismunandi eda 20-25°C (Raksakuithai et. al., 1986) en fer upp i 30-35°C
(Sanceda et al., 1992). Hlutfall fisks og salts reedst af gedum fisks og tegund salts
(Mabesa, 1987). Eftir gerjun er paeklinum (fisksésunni) hellt af eda pekilinn er siadur
fra. Pekillinn er sidan lageradur a tonkum i mis langan tima. Fisksdsan er talin batna

med aukinni lageringu og méa flokka hana i nyja fisksosu sem hefur verid lagerud i
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nokkrar vikur og gamla fisksosu sem hefur verid lagerud allt ad prem arum

(Raksakuithai et. al., 1986).

Fyrri rannséknir

Eftir rannsoknir a vetraloonu sem veidd var a vetrarvertid veturinn 2000 pétti ljost ad
lodna veidd a pessum arstima hentadi ekki sem hraefni til fisksdsu vinnslu. Forsendur
goorar fisksosu eru medal annars hadar nidurbroti proteina i fiskholdinu sem verdur
vegna virkni ensima, annad hvort vidbettra ensima eda ensima sem eru til stadar i
hréefninu. Vitad er ad ensim virkni i loonu er mjog had arstima. Ensimvirkni
vetrarlodnu er litil midad vid ensimvirkni sumarloonu en ensimvirknin er medal
annars had atisastandi lodnunnar, sumarlodna inniheldur mun meiri og virkari atu en
vetrarlodnan [Gildberg, 1978 #13].

Fiskis6sa sem er i raun unnin Ur pakli sem myndast vegna ahrifa salts & fiskiholdid.
Saltid dregur vokva Ut ur fiskholdinu og i framhaldi brotna proétein nidur af véldum
ensima (vodva og meltingarensima) en virkni ensima er lykillinn ad myndun fisksosu
(Gasaluck, Yokoyama et al. 1996; ljong and Yoshiyuki. 1996; Sanceda, Tadao et al.

1996).

Pad var pvi edlilegt framhald rannsékna & nytingu lodnu sem hraefni til vinnslu a
fisksosu ad rannsaka pann moguleika ad nota sumarlodnu sem hréaefni. [ fortilraun
pessa verkefnis syndu nidurstodur ad ekki er haegt ad stydjast vid peer
framleidsluadferdir sem tidkast vid vinnslu & fisksdsu i Asiu. Til ad leidrétta peer
breytur sem eiga mestan patt i ad styra peim efnabreytingum sem verda vid gerjun

fisks er naudsynlegt ad besta saman par breytur. [ upphafi tilrauna & vinnslu fisksosu
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voru pvi framkvaemdar bestunartilraunir & mikilveegum breytum adur en hefébundin

vinnsla & fisksosu Ur sumarlodnu hofst.

pad skal tekid fram ad peer nidurstédur sem hér birtast eru eftir 80 daga gerjun
fisksosu Ur sumarlodnu og eftir 100 daga gerjun fisksosu Ur vetrarlodnu.
Hefdbundinn gerjunartimi fjéldaframleiddrar fisksdsu er venjulega 12 manudir. Allar
rannsoknir syna ad peir peettir sem hafa ahrif a geedi fisksdsu aukast jafnt og pétt eftir

pvi sem lidur & gerjunartimann.

Bestun vinnslupatta

Geedi fiskisosu radast einkum af fimm pattum; 1) tegund fisks (arstidar breytileika), 2)
gerd og 3) gadi salts, 4) aukefni og 3) gerjunaradstedur. bar sem breytur eins og
saltstyrkur og hitastig hafa ahrif a virkni ensima er naudsynlegt ad finna pann

innbyrais styrk sem hamarkar ensimvirkni i viokomandi hraefni.

Tilraunahdqun

Fersk lodna veidd & sumarvertid 2000 var flutt isud Ur skipi nidra Rannsoknarstofnun
fiskidnadarins, hokkud, blondud salti og komid fyrir i hitab6dum. Grunn efna og

orverumalingar voru gerdar a fersku hraefni.

Vid bestun vinnslupatta var studst vid tilraunahdgun (experimental design) sem

nefnist konnun & svarfleti (Response Surface Method eda RSM). brjar breytur voru

profadar (hitastig, saltstyrkur og timi) i 5 styrkjum (Vidauki 2).
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Nidurstodur bestunar

Nidurstddur bestunar voru samhljoda peim sem fengust fyrir vetrarlodnu. Hamarks
prétein nidurbrot fékst vid 50 °C og 10 % saltstyrk (Mynd 1). Ahrif timans syndi ad
mesta nidurbrotid fékkst fyrri hluta timans en sidan dré ur nidurbrotshradanum. Vio
bestun & vinnslu pattum fyrir vetrarlodnu jokst nidurbrotid eftir pvi sem leid &
hitunartimann.  Pennan mun ma hugsanlega rekja til mikillar ensim virkni i
sumarlodnu midad vid vetrarlodnu, virkni ensima i sumar lodnu (sjalfsmelta) er mikil
fyrst eftir dauda hennar en sidan virdist draga Ur henni. bessi hegdun sést & afla
veidiskipa sem stunda lodnu veidar a sumri en pa er algengt ad aflinn sé ordin ad stpu

pegar komid er ad landi vegna mikillar sjalfsmeltu i lodnunni.
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Mynd 1. Nidurstdour bestunartilrauna a protein nidurbroti sumarlodnu.
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A mynd 2 koma fram ahrif saltstyrks, hita og tima & préteinnidurbrot i sumarlodnu

borid saman vio vetrarlodnu.
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Mynd 2. Samanburdur & prétein nidurbroti vetrarlodnu midad vid sumarlodnu.
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Vinnsla fisksosu Ur lodnu af sumarvertio

Framkveemd

Fersk lodna veidd a sumarvertio 2000 var flutt isud & RannsOknastofnun
fiskidnadarinns, pvegin og hokkud med 6 mm sigti. Salti og hakki (10% [NaCl],
w/w) var blandad saman. Blandan var latin standa vid 10°C i 5 tima og pa var hreert
aftur til ad tryggja sem jofnustu dreifingu salts i massanum. Eins kilbgramma synum
var komid fyrir i plast ilatum og peim sidan komid fyrir i 50°C heitum hitaklefa.
Synataka for fram med 5 daga millibili fyrstu 20 daganna en sidan med 20 daga
millibili eftir pad par sem verulega heegir & 6llum ferlum i kerfinu pegar lidur &
gerjunartimann.

Vid hverrja synatoku var melt; pH, salt, heildar-prétein (Kjeldahl), TCA-leysanlegra
prétein, vatn og litarbreyting, branun, styrkur uppleystra agna (°Brix) og edlispyngd.
Orverumalingar voru framkveemdar reglulega i upphafi, par sem ekkert meeldist eftir

20 daga var peim heett.

Ounnin fisksosa fékkst med pvi ad pakillinn var pressadur fra massanum (lodna/salt)

med 60 kg prystingi. Pressadur pakill var siadur med Whatman #113 og sidan med

Whatman #1 s& vokvi sem pa fékkst var litid & sem 6unna fisksosu.
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Nidurstddur og umraeda

Heimtur fisksésu

Heimtur fisksésu voru meldar sem rummals hlutfall af upphaflegum massa synis.

Eftir 5 daga gerjun meldust heimtur um 50 % (v/w) hja sumarlodnu & méti um 43 %

(v/w) hja vetrarlodnu. Heimtur fyrstu 80 daganna reyndust liggja & bilinu 50,9 — 58,4

% fyrir sumarlodnu & méti 40,5 — 44,5 % v/w fyrir vetrarlodnu (Mynd 6).

Hokkun hraefnis og hatt hitastig hrada myndun pakils vegna betri verkunar salts a

fiskholdid. Vid framleidslu & fisksosu Ur ansjosum fengust 70%v/w heimtur eftir 140

daga gerjunartima vid 30°C (Beddows 1985). Vid gerd fisksdsu ur kyrrahafslysing

(Pacific whiting) meldust heimtur vera a bilinu 42,0 — 78,1 % fyrstu 60 daga gerjunar,

en vinnsluadstedur voru 50°C og 25 % saltstyrkur (Lopetcharat and Park 1999).
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Mynd 6. Heimtur fisksésu sem fall af gerjunartima. Heimtur eru reiknadar sem hlutfall af

upphaflegri pyngd massa (loonuhakk/salt).
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Breytingar a syrustigi

Breytingar & syrustigi 1au & milli pH 5,9 og 6,3 fyrstu 80 dagana fyrir sumarlodnu.
Syrustigid haekkadi fyrstu 15 dagana en lekkadi sidan ad degi 80. Vid gerjun &

vetrarloonu meldist pH vera & milli 6,0 og 6,5 fyrstu 80 daga gerjunar (Mynd 7).
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Mynd 7. Breytingar & syrustigi sem fall af gerjunartima.

Streymi amindsyra og sma peptida ur fiskholdinu at i paekilinn (fisksdsuna) & medan a
gerjun stod orsakadi leekkun a syrustigi med tima. Syrustig & fjéldaframleiddum
fisksosum hefur verid melt & bilinu pH 5,3-6,7 (Mizutani, Kimizuka et al. 1992).
Lekkun & syrustigi hefur &hrif & virkni nidurbrotsensima & gerjunarferlinum,
cathepsin er talid vera megin ensimid sem er virkt vid 1&gt pH (seinni stig gerjunar) en

trypsin og chymotrypsin vid hatt pH (fyrri stig gerjunar).
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Styrkur uppleystra agna °Brix

Styrkur uppleystra agna hakkar fyrstu 80 dagana vid gerjun & sumarlodnu & bilinu
30,8 og 33,5 °Brix. Vid gerjun & vetralodnu hélst styrkur uppleystra agna nokkud
stodugur fyrstu 80 dagana eda a milli 19,2 og 21,6 °Brix (Mynd 8). Medalstyrkur
uppleystra agna i fjoldaframleiddri fisksésu eftir fulla gerjun var 40-56° Brix
(Lopetcharat and Park 1999).

Mdogulegt er ad nota ljosbrotsmeelingar til ad dkvarda °Brix. En slikar malingar ma
nota vid mat & vatnsrofi proteina par sem ljésbrot lausnarinnar byggir a styrk frirra
amindsyra og smarra peptida sem losna ut i pekilinn (fisks6suna) vid nidurbrot

préteina i fiskholdinu.
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Mynd 8. Uppleystar agnir (°Brix) i fisksésu sem fall af gerjunartima.
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Vatnsinnihald i fisksosu

Vatnsinnihald fisksésu 0r sumarloonu meldist a bilinu 749 og 73,4 %,
vatnsinnihaldid haekkadi fyrstu 20 dagana en for sidan lekkandi. Vatnsinnihald
fisksosu Ur vetrarlodnu meldist fyrstu 80 daganna vera a bilinu 83,8 og 83,2 %,
lekkun kom fram strax eftir 10 daga gerjun (Mynd 9). Vatnsinnihald i
fjoldaframleiddri fisksosu hefur malst milli 60 og 75% (Lopetcharat 1999). Patis sem
er fjdldaframleidd fisksosa fra Fillipseyjum hafdi vatnsinnihald milli 62 og 74%

(Bersamin and Napugan 1961).
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Mynd 9. Vatnsinnihald (%) i fisksosu sem fall af gerjunartima.

Edlispyngd fisksosu
Edlispyngd fisksosu ar sumarlodnu meeldist vera & bilinu 1,139 og 1,141 g/mL fyrstu

80 dagana. Gildi eftir 15 daga verdur ad teljast 6markteekt vegna mistaka i melingu.
Edlispyngd fisksésu ur vetrarlodnu var fyrstu 80 daganna a bilinu 1,109 og 1,100

g/mL (Mynd 10). Edlispyngd fjoldaframleiddrar fisksdsu er ~1,2 g/mL. Aukinn
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styrkur uppleystra efna i paeklinum (fisksésunni) veldur haekkandi edlispyngd. Hatt

gerjunarhitastig flytir fyrir haeekkandi edlispyngd og haekkandi hitastig eykur & leysni

amindsyra og smarra peptid sambanda sem losna ur fiskiholdinu streyma ut i paekilinn

og valda haekkun & edlispyngd.
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Mynd 10. Breytingar & edlispyngd sem fall af gerjunartima.

Saltinnihald fisksésu

Saltinnihald fisksosu Ur sumarlodnu meeldist & bilinu 13,75 og 13,87 % fyrstu 80 daga

gerjunar. Saltinnihald fisksosu Ur vetrarlodonu var & bilinu 11,34 og 11,80 % fyrstu 80

daga gerjunartimans (Mynd 11).

Stodugleiki saltstyrksins helst jafn yfir gerjunar

timann i badum tilfellum. Pessar nidurstodur eru samhljéda nidurstédum par sem

Kyrrahafslysingur var notadur sem hraefni (Lopetcharat and Park 1999) hvad vardar

stodugleika saltstyrks & gerjunartimanum.

Pad sem vert er ad benda & hér er ad saltinnihaldid er rammlega helmingur af pvi sem

meelist i Nampla (~25%) (Wilaipun 1990). petta laga saltinnihald ma rekja til peirrar

préunnar & vinnsluferli fisks6su sem unnin hefur verid i pessu verkefni.
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Ef pad tekst ad framleida fisksosu sem inniheldur einungis helming af peim saltstyrk

sem finnst i hefdbundinni fisksosu yrdi um verulega

neeringarfreedilegra sjonarmida.

framfér ad reda m.t.t.
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Mynd 11. Saltstyrkur (%) i fisksdsu sem fall af gerjunartima.

Protein innihald fisksosu

Heildarstyrkur kdéfnunarefnissambanda (Nx6,25) meldist & bilinu 10,24 og 11,52 %

fyrstu 80 daga gerjunar i fisksosu ar sumarlodnu (Mynd 12). Heildarstyrkur

kéfnunarefnissambanda i fisksdsu Ur vetrarlodnu var mun leegri eda & bilinu 4,43 og

4,85 % yfir 80 daga timabil. Osmotiskur prystingur veldur fledi vatns og leysanlegra

préteina ar frumum i fiskholdinu og Ut i paekilinn i upphafi gerjunar.
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Mynd 12. Heildarprotein (%) fisksdsu sem fall af gerjunartima

Heildarmagn kéfnunarefnis sambanda vid framleioslu & Nampla (Thailensk fisksésa)
heekkadi Ur ~7 g/L i ~18 g/L & niu m&nudum (Shahidi and Amarowicz 1996). Vid
gedamat & fisksosu er gjarnan studst vid melingar a styrk kéfnunarefnissambanda.
Hageeda Nampla og Patis purfa ad hafa kdfnunarefnis innihald >16,3 g N/L byggt &
malingum med Kjeldahl. Til ad na peim morkum parf Nampla og Patis ~360 daga

gerjunartima (Bersamin and Napugan 1961; Wilaipun 1990).

Einn steersti fisksosuframleidandi heims Pichai Fish — Sauce Co., Ltd. flokkar sinar
afurdir i 1. flokk >20 (g N/L) 2. flokk 15 — 16 (g N/L) og 3. flokk 12 — 13 (g N/L)
(Fish 2000). Samkveemt pessari flokkun sést ad fisksosa Ur lodonu veiddri &
sumarvertid hefur pvi sem nast nad peim styrkleika (11,52 g N/L) sem gildir fyrir
flokk 3, eftir 80 daga gerjun. Fisksosa frd Pichai Fish — Sauce Co., Ltd. hefur gerjast
i 12 manudi. Pad sést pvi ad sumarlodna virdist vera akjosanlegt hraefni til vinnslu a

fisksdsu. En myndun kdfnunarefnis sambanda er had 1ongum gerjunartima, styrkur

15 Fisksosa



eftir 80 daga gerjunartima gefur ekki fyrirheit um stdduna eftir 12 manada

vinnslutima.

Ensimvirkni i hraefninu sjalfu hefur mikil ahrif & nidurbrotshrada proteina og myndun
kdfnunarefnis sambanda i fisksosu. Ensimvirkni i lodnu er mjég had etis astandi
hennar, pekkt er ad virkni meltingar ensima i loonu er mest yfir sumartimann pegar
hin hefur adgang ad naegu eti i hafinu. Asamt pvi ad hafa haa virkni meltingar
ensima hafa rannsoknir synt ad vodva og bandvefur veikist sem audveldar nidurbrot &

honum (Gildberg 1978).

TCA-leysanleg kofnunarefnissambdnd i fisksosu

TCA (trichloroacetic acid) -leysanleg kofnunarefnissasmbdnd meldust & bilinu 27,13
og 39,74 ( g/L) fyrstu 80 daganna i fisksosu Ur lodnu veiddri & sumarvertid, fisksosa
ar vetrarlodnu inni hélt TCA leysanleg kéfnunarefni & bilinu 16,21 og 22,96 ( g/L)
fyrstu 80 dagana (Mynd 13). TCA leysanleg kéfnunarefni i fisksésu ar sumarlodnu
haekkudu fyrstu 15 dagana (37,09 i 39,74 g/L) pegar nidurbrot fiskholdsins var sem

mest, sambeerileg hegdun sast i fisksosu Ur vetrarlodnu.
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Mynd 13. TCA-leysanleg nitrogen (N) sambdnd sem fall af gerjunartima.

Ef nidurstddurnar eru skodar kemur fram ad nidurbrot fiskiholdsins i vetrarlodnu
eykst litillega med gerjunartimanum upp ad 80 dégum, enn eftir pann tima virdist
heaegja & nidurbroti kéfnunarefnissambanda. Nidurbrot sumarlodnu er mest fyrstu 20
daganna en eykst aftur & timabilinu 40 og 60 dagar. Pbetta ma hugsanlega skyra med
mismunandi virkni ensima i fiskholdinu, vid fallandi syrustig dregur Ur virkni
nidurbrotsensima virkni trypsins og chymotrypsins dvinar vid leekkandi syrustig en
virkni cathepsins eykst, seinni toppurinn sem kemur fram a ferlinum yfir sumarlodnu
ma hugsanlega skyra med pessum rékum. Pad er ljost ad virkni nidurbrotsensima er
enn til stadar i sumarlodnunni eftir 80 daga. Virkni nidurbrotsensima tryggir

aframhaldandi aukningu i styrk kéfnunarefnissambanda (heildar protein).

TCA-leysanleg kofnunarefni hafa verid notud sem melieining & gang gerjunar. TCA
bindst proteindgnum og fellir paer Gt Ur lausninni en sa vokvi sem eftir verdur og
flytur ofan a botnfallinu inniheldur m.a. kéfnunarefnis sambdnd sem ekki eru hluti

proteina og adrar nidrubrotsagnirnar svo sem friar fitusyrur, peptid, amino syrur og
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Kirni. Vegna pessa er maling & TCA leysanlegum préteinum ageetur meelikvardi a
gang gerjunar par sem nidurbrotsagnirnar streyma ar fiskholdinu og ut i paekilinn
umhverfis. [Kiesvaara, 1975 #7] komst ad pvi ad heildarmagn leysanlegra
kdfnunarefnis sambanda (peptid og friar aminosyrur) jokst vid gerjum a sild pegar
kdfnunarefnis sambodnd streyma ur fiskholdinu og at i paekilinn.

Pessar breytingar eru taldar stafa ad mestu fra ensimvirkni en ensim eru talinn vera
megin orsok fyrir nidurbroti og um leid gerjun fiskholdsins [Voskresensky, 1965 #1;
Kiesvaara, 1975 #7; Marvik, 1979 #8]. Vegna pessarar prounar eykst magn TCA-

leysanlegra kéfnunarefnis sambanda i paeklinum med timanum.

Litamelingar & fisksosu

Litur hefur mikil ahrif & geedi fisksdsu. Lit ma mala med ymsu moti en algengar eru
meelingar med litamaelum sem kvardadir eru eftir alpjédlegu kerfi (CIE) sem byggir a
pvi ad litur getur ekki verid graenn og raudur eda blar og gulur a sama tima. Kvardinn
sem notadur er byggir a toélugildum fyrir a, b og L. En par er -a fyrir greent og yfir i
+a fyrir rautt; -b fyrir gult yfir i +b fyrir blatt, L er notad til ad lysa hversu dokkt, hvitt
yfir i svart, synid er.

Litameling sem lysir gulleika fisksosunnar ( b*), meldist nokkud stodugt fyrstu 60
daganna.. Maligildi sem lysa gren-raudum bla (a*) syna litabrigdi i att ad raudum
blee fyrstu 60 daganna (grof ekki synd hér)

Ljosleiki (Lightness), L*, minnkar fyrstu 60 daga gerjunartimans (Mynd 14). L*
hefur verid mealt ~58,24 i fjoldaframleiddri fisksosu (Lopetcharat and Park 1999).
Oformlegt sjonmat syndi ad fisksosa ur sumarlodnu napdi asattanlegum lit midad vid

fjoldaframleidda fisksosu eftir 5 daga gerjun. Melingar & fjéldaframleiddri fisksdsu
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hafa synt stefnu litar i att ad gulum og raudum ble. Rannsoknir med fisksosu ur
Kyrrahafslysing syndu ad litur fisksosunnar stefndi Ut i greenan en ekki raudan eins og
askilegt er (Lopetcharat and Park 1999).

Almennt méa segja um litablae fisksosunnar Gr lodnu ad hann lofi godu hvad vardar

blaebrigdi og ljosleika.

39,00

37,00 -

35,00 4

33,00 4 .
—e— Summer capelin

L*

31,00 | —a— Winter capelin

29,00 4

27,00 -

25,00 \ \ \ \ 1
0 20 40 60 80 100

Fermentation time (days)

Mynd 14. Lysing, L*, fisksésu sem fall af gerjunartima. Nedri hluti y-asins stefnir a svart

en sa efri & hvitt.

Onnur leid til ad meta lit fisksosunnar er ad fylgjast med branun. Branun i fisksosu er
Oenzimatisk branunarferli (Wilaipun 1990). Algengasta orsok 6ensimatiskar branunar
i matveelum er af véldum Maillard hvarfs (Fennema 1996).

Friar amindsyrur og sma peptid eru algengustu kéfnunarefnis- sambondin i fisksosu
sem hafa ahrif & brdnunina. Afoxandi sykrur eru i litlu magni i fiskholdinu, en
afleidur eins og glukosi-6-fosfat sem er til stadar i fiskiholdi getur verkad sem hvati

fyrir Maillard branunarhvorf (Kawashima and Yamanaka 1996)
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Aatladur visinda og eda teknilegqur avinningur

Hér er um préun & vinnslu sem ekki er pekkt hérlendis og veeri pvi um hreina vidboét
ad reeda i fiskionadi islendinga. Mdgulega geeti ordid um nyja stora atvinnugrein ad
reeda. A Thailandi voru til a3 mynda 150 verksmidjur sem framleiddu fisksosu &
arinu 1987. bar eru margar pessar verksmidjur mjog fullkomnar og minna & pad besta
sem vid eigum i bolfiskvinnslu, hvad vardar tekni og hreinleti. Heildarafli
Islendinga & lodnu var 707.301 tonn (1995), 1.178.510 tonn (1996) og 1.313.624 tonn
(1997) (Utvegurinn, 1998) en meira en 90% lodnunnar fer til bradslu. Verd & lodnu
til braedslu er um 4-6 kr/kg. Nytingarhlutfall er innan vid 20% og er kil6id af mjoli
selt & um 50 krénur (35-55 kr. eftir geedum).

Verd fisksosu stjornast mjog af gedum hennar og af markadsadstedum & hverjum
stad. Framleidslan & islandi yrdi fyrst og fremst til Gtflutnings til Asiu og
Bandarikjanna en par er stor markadur fyrir pessa afurd. Algengt verd a baoum
pessum mdérkudum er u.p.b 1.5-2 dollarar (u.p.b. 100-150 kr.) fyrir 500g flosku i
smasolu.

Umhverfissamtdk deila nu hart a veidi lodnu sem fer mest i braedslu og til framleidslu
a lysi og mjoli par sem afurdirnar eru mest notadar sem dyrafédur en ekki beint til
manneldis. Af heildarafla lodnu foru einungis 37.561 tonn (5.3%) 1995, 76.711 tonn
(6.5%) 1996 og 99.608 tonn (7.6%) 1997 beint til manneldis. Pessi vinnsla mun auka
nytingu lodnu til manneldis. P& markmid vinnslunnar sé ad framleida fisksosu i
hageaeda flokki yrdi einnig framleidd sésa i ddyrari gaedaflokkum og hun nytist sem

proteingjafi a sveedum sem eiga vid proteinskort ad bda.
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Lokaord

Vinnsla & fisksésu ar sumarlodnu lofar gédu hvad vardar pa patti sem skipta mali vid
gaedamat & slikri afurd, nefna ma lit og préteinstyrk sem deemi. NU hefur farid fram
oformlegt skynmat & syni af fisksosu ur sumarlodnu eftir 80 daga gerjun.
Samstarfadilar pessa verkefnis sem stadsettir eru i Oregon, OSU Seafood Lab matu lit
og bragd mjog sambeerilegt og pekkist i fjoldaframleiddum fisksoum. Petta mat peirra
bendir til pess ad hér sé hugsanlega ad proast vinnsluferill sem gefur af sér fisksdsu

sem stendst allar paer kréfur sem gerdar eru um geedi slikra vara.

Pad sem stendur upp Ur er ad med préun & vinnsluferlinum virdist vera ad haegt verdi
ad framleida fisksosu sem inniheldur adeins u.p.b. helming af pvi saltmagni sem
venjulega pekkist i fisksdsum sem nu eru a markadi. Saltneysla er vida vandamal og
er askilegt ad halda saltneyslu i lagmarki ut fra heilsufarslegum sjénarmidum, hér

yréi pvi um verulegan avinning ad raeda.

Annad sem vert er ad taka fram er ad eftir 80 daga gerjunartima fisksosu ur
sumarlodnu er prétein magnid ad na peim gildum sem einn stersti fisksosu
framleidandi heims notar vid flokkun & sinni framleioslu, en pad skal tekid fram ad
paer melingar midast vid fisksosu sem hefur gerjast i 12 manudi. Pad yrdi mikil
hagkvemni félgin pvi ad stytta gerjunartima fisksésu, slikt myndi leida til laegri
framleidslukostnad og haegt yrdi ad koma vorunnin fyrr & markad sem myndi auka

verdomeeti pessarrar framleidslu til muna.
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Vidauki 1 — helstu framleidslulond , n6fn, hraefni og framleidsluadferdir fisksosu

Methods and types of fish used in fish sauce production in various countries
(Beddows, 1985)

Country Name Fish species Method (fish:salt) and
time of fermentation
Japan Shottsuru Astroscopus japanicus (sandfish) 5:1 salt+malted rice and
Uwo-shoyu Clupea pilchardus (sardine) koji (3:1) added; 6 months
Ika-shoyu Omnastrephis sloani (squid)
Omnastrephis pacificus (squid)
Korea Aek-jeat -(shrimp) Salt 4:1; 6 months
Cambodia Nouc-mam Stolephorus spp. 3:1-3:2 salt; 3-2 months
Ristrelliger spp.
Engraulis spp.
Decapterus spp.
Dorosoma spp.
Clupea spp.
Nouc-mam-gau-ca | Clarius spp.
Ophicephalus spp.
Thailand Nampla Stolephorus spp. 5:1-1:1 salt; 5-12 months
Ristrelliger spp.
Cirrhinus spp.
Malaysia Budu Stolephorus spp. 5:1-3:1 salt+palm sugar
and tamarind; 3-12 months
Burma Ngapi - 5:1 salt; 3-5 months
Philippines Patis Stolephorus spp. 3:1-4;1 salt; 3-12 months
Clupea sp.
Decapterus pp.
Leionathus spp.
Indonesia Ketjap-Ikan Stolephorus spp. 6:1 salt; 6 months

Clupea spp.
Leiagnathus spp.
Osteochilus spp. (fresh water fish)

Puntius spp. (fresh water fish)
Ctenops spp. (fresh water fish)

India and Pakistan | Colombo-cure Ristelliger spp. Gutted fish with gills
Cybium spp. removed and tamarind
Clupea spp. added 6:1 salt;up to 12

months

Hong Kong

Yeesui

Sardinella spp.
Jelio spp.
Carangidae sp.
Engraulis pupapa
Teuthis spp.

4:1 salt; 3-12 months

Greece

Garos

Scomber colias

Liver only 9:1 salt; 8 days

France

Pissala

anchovy

Aphya pellucida
Gobius spp.

Engraulis spp.

Atherina spp.

Meletta spp.

Engraulis encrasicholus

4:1 salt ; 2-8 weeks
(depends on size)

headed and gutted fish 2:1
salt; 6-7 months

Note: “ - ” means no report for that product.
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Vidauki 2 — Tilraunahdgun bestunar

Tafla 1. Tilraunauppsetning & RSM, breytur og styrkir.

PATTIR |STYRKIR

2 -1 0 1 2
Salt (%) 5 10 15 20 25
Hitastig (°C) 10 20 30 40 50
Timi (min.) 30 60 90 120 150

Val & styrkjum er byggt & nidurstodum RSM yfir vetrarlodnu. Jadargildi modelsins
(-2,+2) eru svokollud alfa-gildi fyrir petta model er alfa (-1,6818,+1,6818) og reiknast
raun-jadargildi samkvaemt pvi.

< ‘{5*
% % 2 2z o
X-1: [NaCl] 6,591 10 15 20 23,409
X-2: Hitastig (°C)| 13,182 20 30 40 46,818
X-3: Timi (min.) | 39,546 60 90 120 140,454
Tilraun Xy Xy X3
namer [NaCl] [Hitastig (°C)| Timi (min.)
1 1,6818 0 0
2 -1,6818 0 0
3 0 1,6818 0
4 0 -1,6818 0
5 0 0 1,6818
6 0 0 -1,6818
7 0 0 0
8 1 1 1
9 -1 1 1
10 1 -1 1
11 -1 -1 1
12 1 1 -1
13 -1 1 -1
14 1 -1 -1
15 -1 -1 -1

Tafla 2. Uppsetning a CCD (Central Composite Design).
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Vidauki 3 — hefébundin vinnsluferill fisksosu

Traditional Nampla production scheme (Park, 1998)

Fresh water or marine fish

¢

Mixing with salt (2:1 or 3:1) (fish: salt)(w/w)

'

Fermentation (12-18 months)

'

Filtering

\

Extra virgin
fish sauce

Ripening
under sun
2-4 weeks

Top grade
fish sauce

25

Fish residue

saturated brin

Fermentation
1-4 months

Filtefing

Second grade Fish reysidue
fish sauce

saturated brines

\
Boiling and
filtering

Caramel or___,|
additives \J

Diluted fish sauce
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