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Utdrattur

[ pessari greinargerd er heimildaskra yfir greinar er fjalla um notkun DSC

(Differential scanning calorimetry) vid mat & ymsum breytingum fiskpréteina auk
greina er fjalla um mat a glermarki i matveelum. bar sem pessi skyrsla er greinargerd
fyrir heimildavinnu i forverkefni pa er litid hana sem fyrsta skrefid eda grunninn ad

sidari rannsoknarvinnu.
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1. Inngangur

Asetningur pessa verkefnis var ad afla pekkingar fyrir frystiidnadinn um stédugleika
frosinna fiskafurda, einkum mea tillliti til glermarks afurdanna og ad moéta
rannsoknarverkefni & pessu svidi med innlendum og erlendum adilum. Utkoman atti
ad vera: Skyrsla um samantekt stédu pekkingar a pessu svidi, umsokn skrifud i
samstarfi vid innlenda adila og unnid ad umsokn til Evrépusambandsins (Sja
Taeknisjéour-Stodugleiki frosinna fiskafurda (matveela) nr 96216). Nidurstodur
verkefnisins eru paer ad skrifud var umsaokn til Teeknisjods i samstarfi vid innlenda
adila (Teeknisjoour-Stddugleiki frosinna porskafurda (nr. 971140097)).o0g hafin eru
samskipti vid erlenda adila med skrif a umsokn til Evrépusambandsins i huga. bessir
erlendu adilar eru medal annars fra Skotlandi, Englandi, Finnlandi og Portagal. Einn
bessara adila hefur sampykkt ad taka ad sér verkefnisstjorn og er pad Dr. Paul
Nesvadba vid Food Science and Technology Research Center, Robert Gordon
University, Aberdeen, Skotlandi. Allir samstarfsadilar eru framarlega i rannséknum a
geymslupoli matveela og flestir sérstaklega vid rannsoknir a fiskafuroum. Er mikill
fengur fyrir islenskt rannséknarumhvefi ad na samstarfi vid pa. | pessari skyrslu er ad
finna heimildaskra og stutta samantekt um nidurstodur heimildaleitar og
bekkingaroflunar & pessu svidi. Vinna pessa forverkefnis verdur sidan notud vid
aframhaldandi rannséknir a pessu svidi.



2. Stutt samantekt & notkun DSC ( Differential scanning
calorimetry) vid mat a ymsum breytingum fiskproteina

2.1 DSC ( Differential scanning calorimetry)

Vinnslu- og aferdareiginleikar fiskvédva eru ad miklu leiti hadir vodvaproteinum

beirra og er petta enn meira aberandi hja fiski en landdyrum par sem mun minna er af
kollageni i fiskvbdva en vodvum landdyra. Edlisbygging proteina & medal annars
reetur ad rekja stodugleika sinn i innri tengslum sem yfirleitt veikjast pegar hitastig
préteinanna er haekkad. Vid afmyndun proéteina getur att sér stad samfelling
(aggregation) sem annad hvort leidir til botnfelllingar eda gelmyndunar annarsvegar
eda proteinin verda afram leysanleg i peirri lausn sem pau voru i fyrir.

DSC ( Differential scanning calorimetry) er mjég géd adferd til ad rannsaka paer
breytingar sem verda & proteinum vid hitaafmyndun peirra. Haegt er ad skoda
préteininin situ og ekki er porf & pvi ad na peim i lausn. Einnig getur DSC adferdin
gert greinamun & hvort samfelling préteina leidi til fellingar préteinanna eda hvort pau
haldast i lausn. DSC meeliadferdin hefur verid notud til ad kanna ahrif ymissa patta a
fiskprotein. Mé& par nefna ahrif ymiskonar vinnslu par & medal frystiniggar,

mortis og margskonar efna svo sem sukrdsa og fleiri kolvetna, salts auk ymisa jona.
Pess til vidbotar hefur DSC verid notad til ad meaela glermark ymissa matveelee(Sych
al., 1991; Iscet al., 1994; Paredgt al., 1995; Park, 1990; Hastingsal., 1985; Chen,
1995; Daviest al., 1994; Park and Lanier, 1988; Besigl., 1990).

2.2 Glermark Tg ( Glass transition)

Algengasta meelitaeki vid mat & glermarki i matvaelum er DSC. [t6flu 2.1 er ad finna
yfirlit yfir fleiri adferdir notadar vid mat a glermarki matveela (Slatlal., 1993;
Schenz, 1995).

DSC meeliteeknin hefur verid notud vido mat a glermarki ymissa matveela. Ma par
nefna ymis kolvetni eins og sterkju sykur (sukrésa) og maltodextrin, is, casein,
jardarber, fiskproétein (Aguileret al., 1993; Goffet al.,1993; Roos, 1987;
Kalichevskyet al., 1993; Blond, 1994; Wang and Jane, 1994).



Tafla 2.1. Yfirlit yfir adferdir sem heegt er ad nota vid mat & glermarki

DSC ( Differential scanning calorimejry

TMA (Thermomechanical analysis)

TDEA ( Thermodielectircal analysis)

TSC/RMA (Thermal stimulated current/relaxation map analysis spectroscopy)
ESR (Electron spin resonance)

NMR (Nuclear magnetic resonance)

FTIR (Fourier transform infrared)

Seigjumeelingar

Aferdarmaelingar
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