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Hermun kæliferla
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Víðtækt samstarf 
Verkefnið, sem hófst í júní 2008, er 
samvinnuverkefni Matís, Háskóla Íslands, Promens 
Tempra, Eimskips, og fiskvinnslufyrirtækjanna 
Brims, Samherja og Festi.  Saman vinnur 
verkefnishópurinn að eftirfarandi markmiðum:

•  Þróa nýjar gerðir pakkninga 

•  Auka þekkingu á hitastýringu í vinnslu- og 
 flutningaferlum 

•  Auka og tryggja geymsluþol og verðmæti afurða 

•  Auka möguleika á skipaflutningum með 
 ferskar afurðir 

•  Ný  framleiðsluaðferð: forkæling fiskbita 
 fyrir pökkun  

•  Auka þekkingu á tölvuvæddri varma- og 
 straumfræði (CFD) og möguleika á hagnýtingu 
 þess fræðasviðs innan matvælaiðnaðarins.  

•  Stofnun sprotafyrirtækis um ráðgjöf og sölu 
 CFD líkanagerðar

 

Ferlagreining í fyrsta verkþætti hefur þegar 
staðfest þörfina fyrir bætta hitastýringu í 
flutningaferlum (sjá mynd hér að neðan).

Líkanagerð
Við líkanagerð verður CFD (“Computational Fluid 
Dynamics”) hugbúnaðurinn Fluent notaður, þar 
sem hægt er að herma varmaflutning út frá leiðni, 
vökvaflæði og geislun. Með líkönunum verða 
hermd fasaskipti fisks í pakkningu, forkæling með 
roðkæli og hitadreifing í kæli- og frystigeymslum 
(sjá mynd hér til vinstri).  Þá verður sérstök áhersla 
lögð á einangrunargildi pakkninga fyrir 
ferskfiskútflutning með þróun nýrra pakkninga 
í huga.    

Þakkarorð
Verkefnið nýtur stuðnings AVS rannsóknasjóðs í 
sjávarútvegi Rannsóknasjóðs Háskóla Íslands. 
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Á Vinnslu- og vöruþróunarsviði Matís 
er m.a. lögð áhersla á þróun vinnslu- 
og flutningaferla matvæla. Nýstárleg 
aðferð við þessa  vinnu er hagnýting 
tölvuvæddrar varma- og straumfræði 
(CFD).

Við líkanagerð verður CFD 
(“Computational Fluid Dynamics”) 
hugbúnaðurinn Fluent notaður, þar 
sem hægt er að herma varmaflutning 
út frá leiðni, vökvaflæði og geislun.

•• Vinnsla og vöruþróun
•  Matvælaöryggi

•  Líftækni

• Processing and Product Development 
•  Biotechnology

•  Food Safety  

Matís hefur á liðnum misserum kortlagt kælikeðjur með tilliti til þess hitaálags, sem vara 
verður fyrir í flutningi frá framleiðanda til neytanda.  Niðurstöður sýna að þörf er á bættri 
hitastýringu í aðfangakeðjum íslenskra ferskfiskafurða.  Höfuðmarkmið verkefnisins Hermun 
kæliferla er endurbæta verklag og búnað tengdum vinnslu- og flutningi á sjávarafurðum með 
ferlagreiningu, tilraunum og tölvuvæddum varma- og straumfræðilíkönum (CFD líkönum) 
enda eru hitastig og tími þær breytur sem hafa mest áhrif á geymsluþol sjávarafurða.

Thermal modelling of 
processing and transportation

Processing and product development 
has four departments: Consumers 
and sensory evaluation, Aquaculture, 
Food processing, Traceability and 
marketing.

For thermal modelling the CFD 
(“Computational Fluid Dynamics”) 
software Fluent will be used.  

Recently, Matís has assessed cold chains with regard to temperature and the temperature 
abuse, which fresh fish products face on the way to consumers. Results reveal a need for better 
temperature control in supply chains of Icelandic fresh fish products.  The main objective of a 
project called “Thermal modelling of processing and transportation” is to improve techniques 
and equipment used for fish processing and transportation through analysis of cold chains, 
experiments and computational modelling. Temperature and time are the most important 
variables for the shelf life of fish products and thus, much can be earned by improving 
temperature control in these processes. 

Collaboration 
The project started in June 2008 and is a 
collaborative project between important Icelandic 
players in this field: Matís, University of Iceland, 
Promens Tempra, Eimskip and the fish producers 
Brim, Samherji and Festi.  Mutual goals of these 
partners are the following:

• Develop new packaging 

• Increase knowledge of temperature control 
 for fish transportation 

• Increase and secure shelf life and value of 
 food products 

• Increased possibilities for waterborne transport 
 because of better temperature control 

• Knowledge of influence and importance of 
 a new processing method; pre-cooling of fish 
 portions before packing  

• Increase knowledge of Computational Fluid 
 Dynamics (CFD) and how it can be applied to 
 the food industry  

• Foundation of a consulting CFD-SME 

Temperature mapping, already conducted in the 
first work package, has confirmed the need for 
improved temperature regulation in 
transportation processes (left figure).

CFD modelling 
For thermal modelling the CFD (“Computational 
Fluid Dynamics”) software Fluent will be used.  
Fluent offers all three modes of heat transfer to be 
modelled, i.e. conduction, convection and 
radiation.  CFD models will be built for phase 
change of fish in packaging, pre-cooling by means 
of a CBC freezer (“Combined Blast and Contact 
freezer) and temperature distribution inside cold 
stores (right picture).  Special attention will be 
given to insulation of fresh fish packaging and 
product development in that area.   
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