


Útdráttur

Í þessari greinargerð er heimildaskrá yfir greinar er fjalla um notkun DSC
(Differential scanning calorimetry) við mat á ýmsum breytingum fiskpróteina auk
greina er fjalla um mat á glermarki í matvælum.  Þar sem þessi skýrsla er greinargerð
fyrir heimildavinnu í forverkefni þá er litið hana sem fyrsta skrefið eða grunninn að
síðari rannsóknarvinnu.
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1. Inngangur

Ásetningur þessa verkefnis var að afla þekkingar fyrir frystiiðnaðinn um stöðugleika
frosinna fiskafurða, einkum með tillliti til glermarks afurðanna og að móta
rannsóknarverkefni á þessu sviði með innlendum og erlendum aðilum.  Útkoman átti
að vera:  Skýrsla um samantekt stöðu þekkingar á þessu sviði, umsókn skrifuð í
samstarfi við innlenda aðila og unnið að umsókn til Evrópusambandsins (Sjá
Tæknisjóður-Stöðugleiki frosinna fiskafurða (matvæla) nr 96216).  Niðurstöður
verkefnisins eru þær að skrifuð var umsókn til Tæknisjóðs í samstarfi við innlenda
aðila (Tæknisjóður-Stöðugleiki frosinna þorskafurða (nr. 971140097)).og hafin eru
samskipti við erlenda aðila með skrif á umsókn til Evrópusambandsins í huga.  Þessir
erlendu aðilar eru meðal annars frá Skotlandi, Englandi, Finnlandi og Portúgal.   Einn
þessara aðila hefur samþykkt að taka að sér verkefnisstjórn og er það Dr. Paul
Nesvadba við Food Science and Technology Research Center, Robert Gordon
University, Aberdeen, Skotlandi.  Allir samstarfsaðilar eru framarlega í rannsóknum á
geymsluþoli matvæla og flestir sérstaklega við rannsóknir á fiskafurðum.  Er mikill
fengur fyrir íslenskt rannsóknarumhvefi að ná samstarfi við þá.  Í þessari skýrslu er að
finna heimildaskrá og stutta samantekt um niðurstöður heimildaleitar og
þekkingaröflunar á þessu sviði.  Vinna þessa forverkefnis verður síðan notuð við
áframhaldandi rannsóknir á þessu sviði.
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2.  Stutt samantekt á notkun DSC ( Differential scanning
calorimetry) við mat á ýmsum breytingum fiskpróteina

2.1  DSC ( Differential scanning calorimetry)

Vinnslu- og áferðareiginleikar fiskvöðva eru að miklu leiti háðir vöðvapróteinum
þeirra og er þetta enn meira áberandi hjá fiski en landdýrum þar sem mun minna er af
kollageni í fiskvöðva en vöðvum landdýra.  Eðlisbygging próteina á meðal annars
rætur að rekja stöðugleika sinn í innri tengslum sem yfirleitt veikjast þegar hitastig
próteinanna er hækkað.  Við afmyndun próteina getur átt sér stað samfelling
(aggregation) sem annað hvort leiðir til botnfelllingar eða gelmyndunar annarsvegar
eða próteinin verða áfram leysanleg í þeirri lausn sem þau voru í fyrir.

DSC ( Differential scanning calorimetry) er mjög góð aðferð til að rannsaka þær
breytingar sem verða á próteinum við hitaafmyndun þeirra.  Hægt er að skoða
próteinin in situ og ekki er þörf á því að ná þeim í lausn.  Einnig getur DSC aðferðin
gert greinamun á hvort samfelling próteina leiði til fellingar próteinanna eða hvort þau
haldast í lausn.  DSC mæliaðferðin hefur verið notuð til að kanna áhrif ýmissa þátta á
fiskprótein.  Má þar nefna áhrif ýmiskonar vinnslu þar á meðal frystingar, rigor
mortis og margskonar efna svo sem súkrósa og fleiri kolvetna, salts auk ýmisa jóna.
Þess til viðbótar hefur DSC verið notað til að mæla glermark ýmissa matvæla (Sych et
al., 1991; Iso et al., 1994; Paredi et al., 1995; Park, 1990; Hastings et al., 1985; Chen,
1995; Davies et al., 1994; Park and Lanier, 1988; Beas et al., 1990).

2.2  Glermark Tg ( Glass transition)

Algengasta mælitæki við mat á glermarki í matvælum er DSC.  Í töflu  2.1 er að finna
yfirlit yfir fleiri aðferðir notaðar við mat á glermarki matvæla (Slade et al., 1993;
Schenz, 1995).

DSC mælitæknin hefur verið notuð við mat á glermarki ýmissa matvæla.  Má þar
nefna ýmis kolvetni eins og sterkju sykur (súkrósa) og maltodextrin, ís, casein,
jarðarber, fiskprótein (Aguilera et al., 1993; Goff et al.,1993; Roos, 1987;
Kalichevsky et al., 1993; Blond, 1994; Wang and Jane, 1994).
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Tafla  2.1.  Yfirlit yfir aðferðir sem hægt er að nota við mat á glermarki

---------------------------------------------------------------------------------------------

DSC ( Differential scanning calorimetry)

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)

Seigjumælingar

Áferðarmælingar

-----------------------------------------------------------------------------------------------
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