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1. Formáli

Hér er greint frá verkefni sem miðaði að því að auka notkun á íslensku byggi til manneldis.
Framleiðnisjóður landbúnaðarins styrkt verkefnið. Verkefnið hefði ekki orðið að veruleika
nema með stuðningi og vinnu starfsmanna matvælafyrirtækjanna Kornax, Myllunnar og
Ölgerðarinnar Egils Skallagrímssonar. Verkefnið var unnið á tímabilinu júní til desember
2006.

Líta má á verkefnið sem forverkefni enda gerðu upphaflegar áætlanir ráð fyrir viðameira
verkefni. Í forverkefninu var hafist handa við að kanna efnainnihald íslensks byggs og prófa
möltun og bakstur úr því. Einnig var beitt víðsjá og smásjá til að kanna útlit og innri gerð
byggsins.

Sýnishorn voru fengin úr byggtilraunum Landbúnaðarháskóla Íslands (LbhÍ). Jónatan
Hermannsson og Þórdís Anna Kristjánsdóttir sáu um öflun sýna og mælingar á eiginleikum
byggsins. Sýni af byggi voru einnig fengin frá Haraldi Magnússyni í Belgsholti, Eymundi
Magnússyni í Vallanesi og Ólafi Eggertssyni á Þorvaldseyri. Eymundur sá um að mala þau
sýni sem voru notuð í bökunartilraunir og mælingar á bökunareiginleikum. Önnur sýni voru
möluð hjá LbhÍ. Jónína Ragnarsdóttir hjá Matra sá um víðsjár- og smásjárskoðun á bygg-
sýnum. Mælingar á beta-glúkönum og sterkju fóru fram hjá líftæknifyrirtækinu Prokaria og
sáu Guðmundur Óli Hreggviðsson og Jón Óskar Jónsson um þann þátt. Mælingar á bökunar-
eiginleikum voru gerðar hjá Kornaxi en þar voru í forsvari Svava Liv Edgarsdóttir og Bjartur
Logi Finnsson. Jón Guðmundsson hjá LbhÍ sá um möltunartilraunir í samráði við Guðmundur
Mar Magnússon bruggmeistara Ölgerðarinnar. Gerjunartilraun var síðan gerð á möltuðu
íslensku byggi hjá Ölgerðinni. Iðunn Geirsdóttir gæðastjóri Myllunnar sá um bökunartilraunir.
Ólafur Reykdal hafði umsjón með verkefninu.



Bygg til manneldis 5.01.2007

4

2. Samantekt

Markmiðið með verkefninu Aukin verðmæti úr íslensku byggi er að stuðla að notkun á
bygginu í matvælaiðnaði og renna fleiri stoðum undir byggframleiðslu í landinu. Á árinu 2006
var unnið við að skilgreina hollustugildi og vinnslueinginleika íslenska byggsins. Tilraunir eru
hafnar til að framleiða malt til bjórgerðar og brauð úr íslensku byggi.

Sýni af byggi voru úr langtímatilraun Landbúnaðarháskólans um samanburð á byggyrkjum.
Ræktunarstaðir voru Möðruvellir í Eyjafirði, Vindheimar í Skagafirði, Þorvaldseyri undir
Eyjafjöllum og Korpa við Reykjavík. Til skoðunar voru yrkin Tiril, Lavrans, Skúmur II, Kría,
Barbro og Mitja. Sýni voru einnig fengin frá bændum í Belgsholti, Vallanesi og Þorvaldseyri.
Uppskera og þurrefni við skurð voru mjög mismunandi eftir ræktunarstöðum. Ytra útlit byggs
var kannað í víðsjá.

Mælingar voru gerðar á próteini, sterkju og beta-glúkönum í byggi sem hafði verið þurrkað í
um 90% þurrefni og malað. Prótein var breytilegt en að meðaltali 11 g/100g (svipað og í
venjulegu rúgmjöli til baksturs). Sterkjan var að meðaltali 38 g/100g og beta-glúkanar 2,3
g/100g.

Tilraunir voru gerðar til að malta íslenskt bygg fyrir bjórframleiðslu. Spírun byggsins var
misjöfn en mögulegt reyndist að framleiða malt úr því byggi sem spíraði best. Þurrkað malt
var notað til framleiðslu á litlu magni af bjór. Bruggunin tókst vel og var bjórinn bragðgóður
og með ákveðinn kornkeim.

Framleiddar voru tvær gerðir af brauðum með byggi; gerbrauð með blöndu af byggmjöli og
hveiti, og óseytt rúgbrauð með byggi. Bökuð voru gerbrauð með 20, 40% og 50% byggmjöli á
móti hveiti. Gæði allra þessara brauða voru framar vonum og kom sérstaklega á óvart hve vel
gekk að baka þegar hlutfall byggsins var hæst.
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3. Inngangur

Íslenskt bygg

Á fyrstu öldum Íslandsbyggðar stóð ræktun korns (byggs) með blóma í landinu og skapaði
hefð fyrir notkun byggs til fæðu. Harðindi og óáran urðu til þess að byggrækt lagðist af í
landinu og var ekki endurvakin aftur fyrr en á 20. öld. Undanfarin 15 ár hafa farið fram
kynbætur á byggi hjá Rannsóknastofnun landbúnaðarins, nú Landbúnaðarháskóla Íslands.
Tekist hefur að búa til byggyrki sem eru löguð að sérkennum íslensks veðurfars og náttúru.
Þurft hefur að sameina í einu yrki fljótan þroska og sterkt strá auk hæfileikans til að gefa
mikla og góða uppskeru. Fyrir tilstuðlan þessa starfs hafa orðið miklar framfarir í byggræktun
á Íslandi og framleiðslan vex hröðum skrefum.

Þótt tekist hafi að endurvekja ræktunarmenninguna hefur ekki tekist að endurreisa
matarmenninguna sem fylgdi byggræktinni. Í landinu er til staðar mikil þekking á kornrækt og
kynbótum korns og einnig stendur hér matvælaiðnaður með blóma. Nýting á íslensku
kornmeti til matvælavinnslu má þó kalla hverfandi því hefðina vantar. Þarna er því um að
ræða tilvalið tækifæri til nýsköpunar á sviði framleiðslu og úrvinnslu.

Á árinu 2004 voru ræktuð hér á landi um 11 þúsund tonn af byggi eða um fjórðungur af því
sem er notað í landinu. Innlenda framleiðslan fór nær öll í skepnufóður en um 20 tonn voru
nýtt til manneldis. Allt bygg til manneldis þarf að þurrka og hafa nokkrir bændur fjárfest í
nýjum þurrkunarbúnaði sem eykur afköst við þurrkunina og skilar hámarksgæðum.

Bygg til manneldis

Eymundur Magnússon í Vallanesi á Fljótsdalshéraði hefur í rúman áratug markaðssett bygg.
Byggið er afhýtt og selt undir heitinu bankabygg. Afhýdda byggið er einnig malað og selt sem
byggmjöl. Einnig hefur hann notað bygg í tilbúna rétti. Einstaklingar hafa því notað íslenskt
bygg í smáum stíl um árabil.

Nú nýlega hefur ölgerðin Egill Skallagrímsson blandað íslensku byggi saman við innflutt
maltbygg og þannig tengt afurðina Íslandi (Þorrabjór og Premium bjór). Enn er þó lítið farið
að nota innlend bygg í matvælaiðnaði á Íslandi. Skýringin er ekki síst skortur á upplýsingum
um gæði og eiginleika vörunnar. Vegna hollustu byggs er næsta víst að það verður notað í
vaxandi mæli í matvælaiðnaði. Spurningin er hvort innlent bygg tekur þátt í þessari þróun.

Matvæli frá innlendum landbúnaði og sjávarútvegi eru einkum próteingjafar en fátt er um
kolvetnagjafa. Varla er hægt að tala um aðrar afurðir ríkar af kolvetnum en bygg og kartöflur.
Kolvetni eru nú á dögum mikilvæg í fæði Íslendinga og í ráðleggingum um mataræði er talið
mikilvægt að neyta flókinna kolvetna úr korni. Það er því vel þess virði að kanna þá
kolvetnagjafa sem við framleiðum innanlands.
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hlýnandi veðurfars hefur þetta ekki verið vandamál hér á landi, að minnsta kosti ekki á þeim
svæðum sem best henta til byggræktar. Síðustu 15 árin hefur bygg náð eðlilegum þroska á
Fljótsdalshéraði og Suðurlandi.

Með nýtingu byggs til manneldis er verið að renna styrkari stoðum undir byggræktun í
landinu. Byggræktunin skiptir landbúnaðinn sífellt meira máli og með því að nýta uppskeruna
bæði til búfjárræktar og matvælaframleiðslu er verið að efla íslenskt atvinnulíf. Bygg er hægt
að flytja inn en það gefur ekki sömu tækifærin á eflingu íslensks atvinnulífs, til dæmis að
tengja matvæli úr byggi ákveðnum landssvæðum.

Bygg til manneldis verður aldrei stór hluti af framleiðslunni en engu að síður getur
matvælamarkaðurinn orðið búbót fyrir framleiðendur og hjálpað til ásamt öðru. Einnig getur
skipt máli fyrir landbúnaðinn að þessi innlenda framleiðsla hafi jákvæða heilsuímynd.
Heilsumatvörur eru vaxandi geiri og veltan þar umtalsverð. Þar á innlent bygg heima ekki
síður en margt annað. Spurningin er hvort hægt er að ná til stærri hóps en við slíka viðleitni
væri mikils virði að hafa ítarleg gögn fyrir trefjaefni í byggi.

Í viðskiptum með íslenskt bygg innanlands hefur verðið mótast af verðlagi á innfluttu byggi.
Að undanförnu hefur söluverð á innfluttu þurrkuðu byggi verið 16-22 kr/kg.

Er ræktun á nöktu byggi næsta skref?

Í nágrannalöndum okkar eru til mörg byggyrki með fjölbreytilega eiginleika. Meðal þeirra er
svokallað nakið bygg (naked / hulless barley) en á því eru hýðislögin fyrirferðarlítil. Nakta
byggið býr yfir þeim eiginleika að fræhimnur þess þreskjast af og er þetta bygg því auðvelt í
vinnslu. Mun meira er af beta-glúkönum í nöktu byggi en venjulegu byggi eða hveiti (Trogh
o.fl. 2004). Nakta byggið þarf ekki að perla og því ættu andoxunarefni og bætiefni að haldast
betur í því en venjulegu byggi (Anderson o.fl. 2004). Þetta er ótvíræður kostur við bygg til
manneldis en aftur á móti getur of mikið af beta-glúkönum þó verið til vandræða við
bjórframleiðslu þar sem þeir mynda seigar vatnslausnir. Nýjar norskar mæliniðurstöður fyrir
39 byggyrki sýna að magn beta-glúkana og annarra trefja- og kolvetnaþátta er mjög breytilegt
eftir yrkjum (Holtekjølen o.fl. 2006). Þetta vekur vonir um það að hægt verði í framtíðinni að
velja þau yrki sem henta til fyrirfram ákveðinnar vinnslu. Líklegt er að yrki af nöktu byggi
verði notuð í hollustuvörur.

Yrki af nöktu byggi hafa mismunandi samsetningu (sterkja og trefjaefni) og það skiptir máli
við framleiðslu á brauðvörum (Knutsen 2005; Izydorczyk o.fl. 2001). Greining á smásærri
byggingu hefur reynst gagnleg við að skilgreina hin ýmsu yrki af nöktu byggi (Anderson o.fl.
1999) enda er margvíslegt samband milli frumubyggingar og efnainnihalds. Sem dæmi má
nefna að þykkir frumuveggir benda til mikils magns af beta-glúkönum.

Matvælavinnsla

Frá sjónarhorni matvælavinnslu er bygg mjög fjölhæf korntegund. Nokkrir kostir byggsins
eru: (1) Það gefur matvælum hollustuímynd, t.d. er hægt að auka trefjaefni og beta-glúkana
með því að bæta byggmjöli í hveiti. (2) Bygg getur aukið bragðgæði. (3) Það getur aukið
vatnsbindingu í deigi. Hin ýmsu byggyrki geta hentað misjafnlega eftir því um hvers konar
hagnýtingu er að ræða. Bygg sem á að nota til bjórgerðar þarf að hafa aðra eiginleika en þegar
um bakstur er að ræða.
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Að bæta bökunarvörur

Bygg hefur öldum saman verið notað í skepnufóður og til framleiðslu á áfengum drykkjum.
Fyrir tilkomu hvíta hveitisins var bygg einnig notað í brauðmeti sem var þungt í sér. Notkun á
byggi í nútíma bökunariðnaði kallar á nýjar tæknilausnir. Notkun á byggmjöli er leið til að
auka hollustu brauðvara. Samkvæmt erlendum heimildum eru beta-glúkanar 3-11% af byggi
en aðeins 0,5-1,0% af hveiti (Trogh o.fl. 2004). Með því að setja byggmjöl í stað hluta
hveitisins er bæði hægt að auka magn beta-glúkana og heildarmagn trefjaefna. Það er þó galli
að bygg myndar veikari glútennetju í brauðum en fæst með notkun hveitis. Ekki er ráðlegt að
nota meira en sem svarar 40% af byggmjöli í brauðuppskriftir. Í brauðvörur sem ekki byggja á
lyftingu er hægt að nota mun hærra bygghlutfall og oft er hægt að nota byggmjöl sem einu
mjöltegundina. Aftur á móti þola sumir einstaklingar með glútenóþol byggglúten en ekki
hveitiglúten. Til að gera bygg að mikilvægri korntegund fyrir bökunariðnaðinn þarf að
rannsaka innihald og vinnslueiginleika hinna ýmsu byggyrkja.

Izydorczyk o.fl. (2001) héldu því fram að trefjaefni og byggsterkja með óvenjulega eiginleika
mundu vega upp á móti slöku glúteni. Bygg þarf því ekki að rýra eiginleika deigs og brauða
sem eru að stærstum hluta úr hveiti. Í Evrópuverkefninu Solfibread (www.solfibread.com)
hafa verið gerðar tilraunir með framleiðslu á brauði með auknu magni leysanlegra trefjaefna.
Byggmjöl blandað saman við hveiti gefur gott bragð af brauðum og eitthvað hafa íslenskir
bakarar flutt inn af byggmjöli.

Byggmalt til bjórgerðar

Maltbygg (malt) og vatn eru mikilvægustu hráefnin til bjórgerðar. Maltbygg sem notað er til
bjórgerðar á Íslandi er að öllu leyti innflutt. Um 5% af byggframleiðslunni í Evrópu eru notuð
í bjórgerð. Í N-Evrópu eru nokkrar stórar verksmiðjur (malthús) sem framleiða malt.

Möltun fer fram í nokkrum þrepum. Byrjað er með þurrkað bygg sem geymt er við stýrðar
aðstæður, það er lagt í bleyti og látið spíra í tönkum. Við framleiðsluna er beitt stígandi hitun
til að eyðileggja ekki ensímin. Tæknilega er mögulegt að nota bygg beint til bjórframleiðslu í
stað malts en þá þarf að bæta í ensímum. Það er þó algjör undantekning og stóru brugghúsin
eru ekki að nota þessa aðferð. Beta-glúkanar í byggi geta verið vandamál við bruggun þar sem
þessi efni gefa seigar vatnslausnir (Jadhav o.fl. 1998).
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samdægurs. Loks var bygg skorið á Þorvaldseyri 21. september og sýnin komu til Matra að
morgni næsta dags.

Þurrkun
Bygg úr tilraunum var þurrkað við stofuhita (ekki yfir 25 °C) í þurrkstíum á tilraunastöðinni
við Korpu. Í Belgsholti var bygg þurrkað með heitum loftblæstri og var hita nú haldið um og
undir 45 °C. Á Þorvaldseyri er notað upphitað loft við 30-40 °C til að þurrka byggið. Í
Vallanesi er byggið einnig þurrkað í heitu lofti.

Til að kornið verði geymsluhæft þarf að ná vatnsinnihaldinu að minnsta kosti niður í 15%.
Að þurrkun lokinni voru sýnin möluð eða sett í geymslu til síðari nota.

Mölun
Um tvenns konar mölun var að ræða á þurrkuðum byggsýnum. Annars vegar voru byggsýni
möluð með öllu hýðinu (heilmölun). Landbúnaðarháskólinn sá um þennan þátt og voru sýnin
send til Hvanneyrar til mölunar. Notað var 1 mm sigti. Aftur á móti þegar fjarlægja þurfti
hluta hýðisins voru sýni send til Eymundar Magnússonar í Vallanesi (Móðir jörð). Í Vallanesi
var notuð steinkvörn sem fjarlægir hismið og skilar slípuðu byggi sem síðan er fínmalað.
Hýði sem gengur af við þessa meðferð er 5-10% af heildarþyngd byggsins.
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5. Eiginleikar byggs

Mælingar á bygguppskeru 2006
Mælingar voru gerðar á eftirtöldum þáttum: Rúmþyngd, þyngd þúsund korna og þurrefni við
skurð. Þessar niðurstöður gefa gagnlegar upplýsingar um þroska byggsins. Þroskaeinkunn er
reiknuð sem summa rúmþyngdar (g/100 ml), þúsundkornaþunga (g) og þurrefnis við skurð
(g/100g).

Mælingar á rúmþyngd og þyngd þúsund korna eru gerðar á byggi eftir þurrkun. Mat á þurrefni
við skurð er framkvæmt eins fljótt og hægt er eftir að sýni eru komin á Keldnaholt. Sýnin eru
þurrkuð í hitaskáp, í byrjun er hitinn 60-70 °C en lokahiti um 90 °C. Þurrktími er tveir dagar
og þrjár nætur. Gerð er grein fyrir þurrefnismælingu á mjöli í næsta kafla.

1. tafla. Mælingar á byggsýnum úr tilraun LbhÍ 2006.

Staður Yrki Uppskera

hkg þe./ha

Þúsund
korn

g

Rúmþyngd

g/100 ml

Þurrefni við
skurð

%

Þroska-
einkunn

Möðruvellir Tiril 75,7 35,7 61,7 54,3 152
Lavrans 65,9 34,7 62,5 54,1 151
Skúmur II 80,6 31,7 61,7 52,2 146
Kría 65,8 41,7 69,7 54,5 166
Barbro 60,3 42,3 66,1 49,6 158
Mitja 60,1 40,3 66,9 50,8 158

Meðaltal 68,1 37,7 64,8 52,6 155
Vindheimar Tiril 53,0 30,3 58,3 53,8 142

Lavrans 51,1 33,3 63,1 54,6 151
Skúmur II 56,5 31,3 59,7 51,3 142
Kría 52,6 36,0 66,7 53,6 156
Barbro 41,3 38,3 62,8 47,7 149
Mitja 46,1 35,3 60,0 48,3 143

Meðaltal 50,1 34,1 61,8 51,6 147
Korpa Tiril 27,3 30,9 55,5 50,1 136

Lavrans 27,8 29,9 56,5 52,3 139
Skúmur II 29,2 31,0 55,6 51,2 138
Kría 31,2 31,4 61,8 49,8 143
Barbro 27,3 30,2 55,8 43,3 129
Mitja 26,0 24,5 52,9 42,3 120

Meðaltal 28,1 29,7 56,4 48,2 134
Þorvaldseyri Tiril 11,2 37,7 66,9 72,3 177

Lavrans 10,5 43,8 69,2 75,0 188
Skúmur II 30,0 35,2 63,1 73,2 172
Kría 18,9 40,8 70,8 74,1 186
Barbro 25,0 41,7 70,0 67,2 179
Mitja 17,5 40,8 68,6 66,9 176

Meðaltal 18,9 40,0 68,1 71,5 180
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Athygli vekur að þurrefni byggsins er langhæst á Þorvaldseyri og þroskaeinkunnin er einnig
hæst fyrir bygg þaðan. Þurrefni í byggi frá hinum stöðunum er undir 55% en talið er að bygg
á akri sé ekki byrjað að nálgast fullan þroska fyrr en þurrefni er komið yfir 55%.

2. tafla. Mælingar á byggsýnum frá bændum 2006.

Staður Yrki Þúsund
korn

g

Rúmþyngd

g/100 ml

Þurrefni við
skurð

%

Þroska-
einkunn

Belgsholt Kría 34 65 - *)

Skegla / Kría 37 67
Kría í bjórgerð 35 62
Hrútur 35 60

Þorvaldseyri Kría 40 70 65,9 176
Vallanes Tiril 37 69 76,5 183

*) Ferskt sýni hafði beðið of lengi og þornað.
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Vatn
Aðferð. Vatnsmælingu sem hér er lýst var beitt á bygg eftir að það hafði verið malað.
Vatnsinnihald í fersku byggi á akri var ákvarðað með aðferð sem lýst er í kaflanum á undan.
Notuð var mæliaðferð frá Norrænu aðferðanefndinni fyrir matvælagreiningar (NMKL
23/1974). Aðferðin var útfærð eins og fram kemur hér að neðan.

Sýni voru gerð einsleit með blandara (Tecator 1094 Homogenizer) með stálhnífum og öllum
safa bætt í blönduna. Þurrefnismælingin fór síðan fram eins og hér er lýst: (1) Glerstaf er
komið fyrir í glerkrukkum (kavíarglös) og þær hitaðar í hitaskáp við 105°C í a.m.k. 1 klst. (2)
Krukkurnar eru teknar úr ofninum, lok skrúfuð á og þær látnar kólna í 10 mín. Lokin eru
tekin af og krukkurnar vegnar nákvæmlega (V1). (3) U.þ.b. 5 g af sýni eru vegin (V2) í
krukkuna og er sýninu dreift jafnt með glerstafnum. Þurrkað við 105°C yfir nótt. (4)
Krukkurnar eru teknar úr ofninum, lok skrúfuð á og þær látnar kólna í 10 mín. Lokin eru
tekin af og krukkurnar vegnar nákvæmlega (V3). (5) Magn þurrefnis er ákvarðað út frá
þyngdartapi. Þurrefni = ((V1+ V2 - V3) / V2) *100.

Prótein
Aðferð. Prótein var mælt hjá Efnagreiningum Keldnaholti. Notaður var próteinstuðullinn
6,25.

Sterkja
Aðferð. Við greiningu á sterkju voru notuð efni og aðferðir frá Megazyme (Total starch, K-
TSTA 01/05). Nálgast má bæklinginn frá heimasíðu Megazyme á slóðinni http://secure.
megazyme.com/downloads/en/data/K-TSTA.pdf. Allir bufferar sem voru notaðir í hvörfin og
þynningar voru útbúnir hjá Prokaria samkvæmt leiðbeiningum frá Megazyme.

Farið var eftir aðferðinni sem er merkt Modification to standard procedure (DMSO/
AA/AMG). Aðferðin gengur út á það að 0,1g af sýni er leyst upp 0,2 mL 80% (v/v) ethanóli til
þess að auka leysanleikan, 2mL af DMSO (dimethyl sulphoxide), og hrært á vortex, síðan eru
sýnin soðin í 5mínútur. Því næst er 3,0 mL af hitastöðugum alfa-amylasa (300U) bætt út í og
vortexað. Sýnið er sett í sjóðandi vatn í 6 mínútur og hrært upp eftir 2 mín til þess að draga úr
klumpamyndun. Sýnið er kælt niður í 50 °C og síðan bætt í 4 mL 200 mM CH3COONa buffer
pH 4,5 ásamt 100µL amyloglucosidasa (20U). Síðan var lausnin höfð í 30 mínútur við 50 °C.
Þá var rúmmálið aukið í 10 mL með því að bæta út í eimuðu vatni og lausnin vortexuð. Lítill
hluti af þessu sýni (1mL) var tekinn og spunninn niður við 3.000 rpm í 10 mín við 4 °C. 10µL
af flotinu voru teknir og þynntir með eimuðu vatni að 100µL. 100µL af þynningunni voru
settir í botninn á þremur15mL rauðtappaglösum. 3mL af GOPOD (Glucose oxidase ásamt
peroxidasa með 4-aminoantipyrine í Potassium phosphate buffer pH 7,4 p-hydroxybenzoic
acid) reagent bætt út í og lausnin hituð við 50 °C í 20 mínútur. Eftir þann tíma voru 200 µL
teknir og settir á 96 holu ljósplötubakka og bakkinn mældur við 510 nm. Gúkósi og vatn var
einnig keyrt eins og sýnin, sjá lýsinguna hér að ofan. Útreikningar fyrir sterkju voru
framkvæmdir samkvæmt leiðbeiningum Megazyme.

Útreikningar á magni sterkju
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Niðurstöður sterkjumælinga koma fram í 5. töflu. Sýni voru heilmalað bygg með öllu hýðinu.
Um var að ræða 6 yrki af uppskeru ársins 2006 á Möðruvöllum. Viðmiðunarsýni var frá
Megazyme (82 g maíssterkja/100g) en í því mældist sterkjan 75 g/100g eða 91% af uppgefnu
gildi.

5. tafla. Mæliniðurstöður fyrir sterkju í sýnum af byggi með hýði frá Möðruvöllum 2006.

Þyngd

mg

Gleypni
Mæling 1

Gleypni
Mæling 2

Gleypni
Mæling 3

Gleypni
Meðaltal

Gleypni
SD

Gleypni
CV
%

Sterkja
Þurrvigt
g/100g

Tiril 101 0,33 0,34 0,34 0,336 0,009 3 42
Lavrans 101 0,32 0,33 0,34 0,329 0,013 4 41
Skúmur II 102 0,31 0,33 0,33 0,320 0,010 3 39
Kría 114 0,36 0,38 0,37 0,369 0,014 4 41
Barbro 100 0,31 0,34 0,33 0,324 0,013 4 41
Mitja 107 0,38 0,38 0,4 0,382 0,011 3 46
Viðmiðun 98 0,53 0,58 0,58 0,560 0,030 5 75
Blankur 0,04 0,04 0,04 0,036 0,001 2
100 µL
glúkósi

100
µL

0,63 0,64 0,64 0,635 0,003 0

6. tafla. Niðurstöður mælinga á sterkju í byggi með hýði frá Möðruvöllum.

Sýni Sterkja
þurrvigt
g/100g

Sterkja
í mjöli
g/100g

Tiril 42 38,0
Lavrans 41 37,9
Skúmur II 39 34,8
Kría 41 37,8
Barbro 41 37,5
Mitja 46 42,0
Meðaltal 42 38,0
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8. Víðsjár- og smásjárskoðun á byggi

Fersk byggsýni og sýni af möltuðu byggi voru athuguð og mynduð í víðsjá. Sýni af maltaða
bygginu voru fryst og síðan sneidd í frystiskera, lituð og skoðuð í víðsjá. Myndgreining á
innri gerð byggsins var undirbúin og sýni fryst til úrvinnslu síðar. Niðurstöður fyrir innri
byggingu byggsins eru mikilvægar fyrir samanburð við erlent bygg og stærð og gerð
sterkjukorna og gerð hismis gefa mikilvægar vísbendingar um þroska. Ytra útlit ásamt
þroskamati samkvæmt mælingum LbhÍ og þyngd korna eru mikilvæg atriði til samanburðar
þegar reynt er að skýra mismunandi efnainnihald sýnanna.

Tæki
Víðsjá er af gerðinni Leica MZ12 með myndavél (Leica DC 300F). Hugbúnaður fyrir
myndvinnslu er frá Leica (Leica IM 1000 software). Búnaður til að sneiða frosin sýni
(frystiskeri) er af gerðinni Cryostat Leica CM 1800 frá Heidelberg Þýskalandi. Frystir til að
geyma frosin sýni við -80 °C er frá Kelvinator Scientific af gerðinni Ultra Cold. Smásjár-
búnaður fyrir myndgreiningu er af gerðinni Leica DM RA2 fyrir skoðun með áfallandi
flúrlýsingu eða venjulegu ljósi. Hugbúnaður til að vista myndir var frá Leica af gerðinni IM
1000.

Sneiðing frosinna byggsýna
Frosin byggkornin eru fest á sýnahaldara frystiskerans og er best að hafa aðeins tvö byggkorn
samtímis á plattanum. Þau er hægt að hafa flöt eða upp á endann eftir því hvort skera á
langskurð eða þverskurð. Þetta er gert við -24 °C í frystiskeranum. Síðan eru skornar 10-15
µm sneiðar í frystiskera og sneiðarnar festar á smásjárgler (SuperFrost/Plus, 25 x75 x1,0 mm
frá Menzel-Glaser þýskalandi). Þessi aðferð gengur vel fyrir mjúk byggkornum eins og
nýskorið bygg. Þurrkuð korn eru of hörð til að skera á þennan hátt. Þau þarf að bleyta upp
fyrst, í botninn á Petridiski er settur tvöfaldur síupappír, þurrkaða korninu er dreift á pappírinn
og tvöfaldur síupappír settur ofaná, bleytt vel með eimuðu vatni og látið bíða í 3 klst. Þá er
hægt að frysta og skera.

Aðferð við víðsjárskoðun
Botnfylli af byggi er komið fyrir á petridiski (85mm Ø) og myndir teknar í víðsjá við 8x
stækkun (minnsta mögulega stækkun) sem víðast á skálinni, a.m.k. 5 myndir. Þá er nýju sýni
komið fyrir á skálinni og teknar myndir af því á sama hátt. Byrjað er á að taka mynd af kvarða
(10 = 1 cm) sem er lagður á botninn á petridiskinum og myndaður í sömu stækkun og á sama
hátt og byggsýnið hverju sinni. Myndir eru teknar þannig að hvítt spjald er sett undir
petridiskinn og aðeins notuð yfirlýsing. Lýsingin er stillt á 1,2. Fókusinn er stilltur með IRIS á
open en síðan er stillt á 3 fyrir myndatökuna til að fá meiri dýpt í myndina.

Víðsjárskoðun á fersku byggi
Fersk byggsýni voru skoðuð í víðsjá hjá Matra og mynduð. Byggsýni komu fersk af akrinum í
bréfpokum. Sýni frá Norðurlandi bárust á Keldnaholt degi eftir skurð. Til að hafa svipaðan
tíma frá skurði að myndatöku, var valið að hafa sýnin dagsgömul við skoðun. Á 3. mynd má


