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Agrip 4 islensku:

Forkénnun var gerd & ahrifum mismunandi vinnsluadstedna a gadi og
stodugleika frostpurrkads fiskdufts. Frostpurrkun & porskhakki var gerd i
tilraunafrostpurrkara vid -5 °C og 25 °C. Gadi og geymslupol duftsins var metid
med malingum a lit (Lab*), pranun (TBA-gildi) og med stddugleikaprofi
gagnvart praun i Oxipres-teeki, auk pess sem malt var vatnsinnihald og
vatnsvirkni (aw) i duftinu. Helstu nidurstédur voru paer ad erfitt reyndist ad
framleida porskduft med heppilegu aw med pessari adferd. Vatnsvirknin i
fiskduftinu var lag, eda & bilinu 0,03 til 0,13, en stddugleiki duftsins jokst med
vaxandi aw. Litur duftsins geeti verio melikvardi fyrir stddugeika pess, pvi
stodugleikinn jokst eftir pvi sem duftid var raudara (a*-gildi). branun jokst i
duftinu vid geymslu i herbergishita i tvo manudi. Pranunin kom fram sem gulnun
& duftinu og dalitil heekkun & TBA-gildi. Alykta mé ad vatnsvirkni sé mikilvaegur
gaedapattur fyrir frostpurrkad fiskduft og stodugleikapréf (Oxipres) sé hentug
aoferd til pess ad meta geymslupol pess.

Lykilord & islensku:

Fiskduft, frostpurrkun, vatnsvirkni, stoougleiki, litur

Summary in English:

Preliminary experiment was done on the effect of different production conditions
on the quality and stability of freezedried fish powder. Freezedrying of cod
mince was done in a lab-scale freeze dryer at -5 °C and 25 °C. The quality and
stability of the powder was assessed by measuring colour (Lab*), rancidity
(TBA-value), and by stability test on rancidity in an Oxipres apparatus, besides
measuring water content and water activity (aw) of the powder. Main results
were that it was difficult to produce cod powder with a suitable aw by this
method. The aw of the fish powder was low, or in the region of 0.03 to 0.13, but
the stability of the powder increased with higher aw. The colour of the powder
might indicate its stability, because increased stability was observed with higher
red colour (a*-value) intensity of the powder. Rancidity of the powder increased
upon storage at room temperature for two months. The rancidity was observed as
yellowing of the powder as well as some increase in TBA-value. It can be
concluded that water activity is a important quality indicator for freeze-dried fish
powder and stability test (Oxipres) is a practical measurement for assessing its
shelf life.
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1. INNGANGUR

Nyr tilraunafrostpurrkari & Rannsoknastofnun fiskidnadarins (Rf) gerir kleift ad rannsaka
frostpurrkun og 4hrif hennar 4 afurdir og eykur moguleika & ad hefja préounarvinnu vid
framleidslu frostpurrkadra afurda, til notkunar i alls konar sérfadi, faedubodtarefni og
markfadi. Frostpurrkun er ferli par sem vatn er fjarleegt Gr frosinni afurd med uppgufun
vi0 undirprysting. Frostpurrkun hefur yfirburdi yfir adrar purrkunaradferdir ad pvi leyti
ad hun vardveitir betur bragd, lit, lifvirkni og adra eiginleika 1 vidkvemum afurdum
(Fellows 2000, Boss o.fl. 2004). Rannsoknir & moguleikum frostpurrkunar hafa verio
gefnar Gt & vegum Rf. Samantekt 4 stoou frostpurrkunar matvela og sjavarfangs var gefin
ut fyrir nokkrum arum (Eidur Gudmundsson o.fl. 1994), og nidurstada hennar var ad
frostpurrkun sjévarafurda geeti verid géour kostur fyrir islenskt sjavarfang. Rannsoknir
hafa einnig verid gerdar & hagnytingu jardgufu til frostpurrkunar (Birgir Gudlaugsson
1998). Par nidurstodur gafu til kynna ad hagnyting jardgufu veri moguleg og gekk vel
a0 frostpurrka afurdasyni. Var jafnvel talid ad hagkvaemt geti verid ad hefja frostpurrkun
4 Islandi. Mikill dhugi er fyrir hendi ad halda 4fram med rannsoknir og préunarvinnu a
frostpurrkudum afurdum auk pess ad halda afram ad kanna kosti og moguleika a
hagnytingu jardgufu til frostpurrkunar. Nylega kom sidan ut skyrsla um frekari konnun &
moguleikum frostpurrkunar a sjavarfangi (Gudjon Gunnarsson o.fl. 2006). bar var gerd
greining 4 helstu markadsmoguleikum og taldar voru upp alitlegustu hugmyndir um
frostpurrkun sjavarfangs. bar helstu voru eftirfarandi: frostpurrkun 4 forsodnum fiski og
tilbiinum matvelum sem hraefni til framleidslu & purrmat, svo og frostpurrkun & raekju,
krekling, eda poérungum sem hraefni i1 stpur. Einnig ad prdéa frostpurrkun &
préoteinum/hydrolysétum til notkunar 1 heilsuvorur. Loks pyrfti ad kanna leidir til ad na
nidur orkukostnadi vid frostpurrkun, t.d. med notkun jardhita.

Frostpurrkun er dyr adferd og hentar eingdngu fyrir gaedavorur sem seldar eru &
sérmorkudum. Helstu frostpurrkudu vorurnar ar sjdvarfangi 4 markadi i dag eru skeldyr,
rekja og protein. Frostpurrkun er oft notud vid purrkun 4 matvelum sem sidan eru notud
sem hraefni i 6nnur samsett matveli. Sem demi ma nefna ad mikid magn af islenskri
rekju er flutt at til frostpurrkunar. Liklegt ma telja ad hagt veri ad frostpurrka og

framleida verdmaetar afurdir ur islensku hraefni 4 sambeerilegan hatt.



Ljost er ad morg teknileg vandamal parf ad leysa vardandi purrkun matvela og
sjavarfangs. Bragdgadi og geymslupol afurdanna skipta lika miklu mali, einkum pegar
kemur ad neytendum og markadsmalum. burrkadar fiskafurdir eru mjog naeringarrikar
pvi par innihalda hatt hlutfall af préteinum og fitu. Fituinnihald i purrkudum fiskafurdum
hakkar hlutfallslega pegar buid er ad fjarlegja vatnid og fitan verdur adgengilegri og
vidkveemari fyrir dhrifum surefnis Gr umhverfinu (Fennema 1976). Fita i fiskafurdum
inniheldur heilsusamlegar omettadar fitusyrur af oémega-3 flokki, sem eru sérstaklega
vidkvaemar fyrir pranun af voldum strefnis (Khayat og Schwall 1983). Rannsoknir 4
fiskimjoli hafa synt ad fitan i mjolinu oxast mjog greidlega, en margir paettir hafa ahrif 4
pad ferli (Barlow og Pike 1977). braavarnarefni eru mikilveeg til pess ad hindra pranun,
en pad er ekki sidur mikilvegt ad hindra skemmdir & vidkvemum fituefnum vid
vinnsluna sjalfa (Decker og Xu 1998). brdahvata eins og t.d. jarn, kopar og bddrauda parf
a0 fjarlegja eins og hagt er ur umhverfinu og draga ur lysingu sem getur haft 6rvandi
ahrif 4 pranun (Bradley og Min 1992). Einnig parf ad draga Gr adgengi surefnis og styra
vinnsluadstedum pannig ad ferlid gangi hratt fyrir sig og vid sem lagst hitastig, pvi hradi
pranunar vex med haekkandi hitastigi. Frostpurrkunarferlid uppfyllir a0 morgu leyti pessi
skilyrdi. Hitastigid er lagt, pvi vatnid er fjarlaegt ur frosinni afurd og adgengi ad surefni er
einnig 1itid, pvi purrkunin fer fram vid loftteemi.

Tilgangur pessa verkefnis var ad gera forkonnun a ahrifum mismunandi adsteodna i

frostpurrkun 4 gadi og stodugleika fiskdufts eftir purrkun.

2. FRAMKVAMD

Hraefni

Vi0 tilraunirnar voru notud fersk flok af porski (Gadus morhua), sem var u.p.b. 1-2 daga

gamall frd veidum 4 linu. Flokin voru hokkud i mixara (Braun electronic, bPyskalandi) &

mesta hrada i u.p.b. 2 min.



Samanburdarsyni

Keypt voru nokkur syni af 60ru dufti til samanburdar fyrir stodugleikamalingar. Fiskduft
fra DPS (Dutch Protein & Services, Tiel, Hollandi), mjolkurduft: kaseinot EM6 (VGL
Gardabzer), og sojaduft: Maicon 70F (VGI, Gardaber).

Purrkun og tilraunauppsetning

Frostpurrkun var gerd i tilraunafrostpurrkara Genesis 25 SQ EL (Virtis, Gardiner NY,
USA) og gerdar voru tver tilraunir. Fyrri purrktilraunin var gerd 11.-13. agust 2006 par
sem hitastig 1 purrkferlinu for ekki yfir -5 °C og seinni tilraunin var gerd 17.-20. agust
sama ar, par sem hiti var hast 25 °C (Myndir 1 og 2). Um 350 g af hokkudum
porskflokum voru sett i albakka (u.p.b. 2 cm pykkt hakks i bakkanum) og hitanemum
stungid i fiskhakkid 4 botni bakkana. A medan purrkunartilraunirnar stodu yfir var fylgst
med uppgufun vatns Ur synunum. Skodun var gerd med pvi ad vigta synin og med
skynmati, sem folst 1 sjonmati og snertingu til pess ad athuga hvort iskristallar vaeru enn
til stadar i syninu. Synid var talid purrt pegar hitastigid i syninu hafdi naod
umhverfishitastiginu 1 purrkskapnum (Myndir 3-6). Eftir purrkun voru synin mdélud i
mortéli og sidan var peim vakimpakkad i loftpétta vakimpoka. Syni voru sameinud ut
fra Utreiknudu purrefnisinnihaldi m.v. vigt syna fyrir og eftir frostpurrkun til pess ad fa
naegilega stort syni fyrir melingar (Tafla 1). Mealdur var purrkunarhradi,
purrefnisinnihald, vatnsvirkni, litur (Lab*) og pranun (TBA-gildi og stodugleiki i
Oxipres-taeki). Melingar voru gerdar 4 nypurrkudu dufti. Stodugleiki syna sem voru
purrkud vid -5 °C voru einnig meld eftir 2 manada geymslu. P4 var synum (25 g) pakkad
i loftpétta vakimpoka, med lofti i (ekki loftteemdir). Pokarnir voru geymdir i lokudum
fraudplastkassa 1 myrkri og vio herbergishita (21,7 = 0,4 °C). Ad geymslu lokinni var
litur og TBA-gildi melt aftur.
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Mynd 1. Forskrift purrkunar vid -5 °C i tilraunafrostpurrkara (Genesis 25 SQ EL).
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Mynd 2. Forskrift purrkunar vid 25 °C i tilraunafrostpurrkara (Genesis 25 SQ EL).



Temperature/¥acuum
70,00 —

60,00
50,00
40,00
30,00
20,00

10,00

0,00+ ﬂ

-10,00- A_—j_—_r— —}
-20,00-

-30.00-

-40,00-
-50,00- H
60,00

-70.00
-80,00+
1

4:20:00 13;
11.2006 08.
Time

Mynd 3. burrkunarferill vid -5 °C i Genesis 25 SQ EL tilraunafrostpurrkara.
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Mynd 4. Hitastigsferill vid -5 °C i Genesis 25 SQ EL tilraunafrostpurrkara.
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Mynd 5. burrkunarferill vid 25 °C i Genesis 25 SQ EL tilraunafrostpurrkara.

[ 0

TemperaturefYacuum
70,00

60,00+

50,00
40,00+
30,00+

20,00
10,00+

0,00~
-10.00-
-20,00+
-30,00

-40,00-
-50,00
-60.00-
-70,00+
80,00

Time

Mynd 6. Hitastigsferill vid 25 °C purrkun i Genesis 25 SQ EL tilraunafrostpurrkara.
Vatnsinnihald

Vatnsinnihald var dkvardad med pvi ad purrka synin i ofni vid 102 til 104 °C i 4 klst
(ISO 1983). Hvert syni var melt prisvar.



Vatnsvirkni

Vatnsvirkni (aw) var meld i vatnsvirknimali (Novasina IC-500 AW-LAB, Axair Ltd,

Pfiffivon, Sviss). Hvert syni var meelt prisvar.

Lab*-litur

Litur duftsins var maldur med Minolta CR-300 Chroma meter (Minolta Camera Co.,
Ltd., Osaka, Japan) i Lab* mealihatti (CIE 1976) med CIE Illuminant C. Malingar voru
gerdar beint 4 vakimpokana. Hvert syni var melt 20 sinnum. I Lab* kerfinu gefur L*
gildid til kynna ljésleikann og er 100 hvitt en 0 svart. Litargildin eru a* og b*. Raudur
hefur positift a* gildi en graenn negatift. A sama hatt gefur b* gildid til kynna blaan (-) og

gulan (+) lit. Nidurstodur voru gefnar upp sem L*, a* og b* gildi.

TBA-gildi

TBA-gildi var malt med adferd sem byggir 4 beinni utdrattaradferd skv. Vyncke (1970),
med nokkrum breytingum. Synasterdin var minnkud nidur i 3-4 g og synid var mixad
med 30 mL af 7.5% triklorediksyru-lausn, sem innihélt einnig 0.1% af hvortveggja
propyl gallati og EDTA. TBA-gildid var reiknad at fra mismun & ljésgleypni sem var
meeld vid As3onm - Agoonm Skv. Nissen o.fl. (2004). TBA-gildi sem pmol malondialdehyo &
kilogramm synis (umol MDA/kg), var reiknad med pvi ad nota malondialdehyd-bis-
(diethyl acetate) sem stadal.

Stodugleiki i Oxipres-taeki

Stodugleiki fiskdufts var profadur vid 90 °C undir strefnisprystingi (5 bor) 1 Oxipres taeki
(Mikrolab Aarhus A/S, Hegjbjerg, Danmark). Tvisyni (25 g) voru vigtud i hvarfglos (125
mL) og prystingurinn skradur. Fyrir syni eins og fiskduft er ekki hagt ad akvarda
hefdbundid forstig oxunar sem kallad er hindrunartimabil 40ur en prystingurinn fellur
snogglega. bvi var beitt peirri adferd ad skilgreina flatarmal undir ktrfu fréd byrjun profs

og par til prystingurinn hafdi fallid um 0,1 bar frd hamarksprystingi (Mynd 7).
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Mynd 7. Dami um prystingskarfur fiskdufts (syni nr 4 og 5, purrkud vié 25 °C) i Oxipres stodugleikaprofi.

Tolfraeoi

Reiknad var medaltal og stadalfravik fyrir hvert syni. Fervikagreining (ANOVA) var
reiknud i NCSS (Number Cruncher Statistical System, version 2000, NCSS Statistical
Software, Kaysville, Utah) og Duncans prof notad til pess ad dkvarda mun 4 synum (P <

0.05). Adhvarf ( Canonical correlation) var einnig reiknad milli malibreyta i sama forriti.

3. NIDURSTOBUR OG UMRZAEDUR
Vatnsvirkni og vatnsinnihald

bessar fortilraunir & frostpurrkun porskhakks syndu ad erfitt var ad stodva purrkun vid
akvedid purrefnisinnihald. Vid purrkunina parf allt vatn i formi iskristalla ad vera
flarlegt, a0 6drum kosti er efnid misjafnlega rakt. Synin voru nokkru lengur ad porna vid
-5 °C en vid 25 °C (Myndir 1-6). Syni 4+25gr, sem purrkad var vid 25 °C, var lengur ad
porna en onnur syni sem purrkud voru 4 sama tima, pad syni var af flokum sem voru
greinilega enn i daudastirdnun (rigor) vid medhondlun (Tafla 1). Fiskduftid i pessari

tilraun var frekar purrt og frekar litill munur var a vatnsvirkni synanna (Tafla 1).



Tafla 1. Tilraunahépar og nidurstédur mealinga a raka, lit og pranun.

Fyrir purrkun Eftir purrkun
Vatns- Litur (Lab*) Stodugleiki
Hopur Blautvigt burrvigt Ath Nytt innihald Vatnsvirkni L* b* Oxipres TBA-gildi
nr. (9) (9) nr. nr. (%) (aw) (min) (umol/kg)
-5°C | 351.0 62.2 I+V 1-5°C 3.77 £0.10 0.113 £0.006 90.57 +0.46 2.32 +0.06 7.29 +0.13 100.7 +10.2 6.58 +0.13
Il 340.5 61.3 lI+vi  2-5°C 3.64 £0.12 0.104 £0.005 91.33 £+0.36 1.35 +0.03 7.37 +0.08 654 54 6.99 +0.19
1 328.0 62.7 IV+VIl 3-5°C  3.75+£0.03 0.100 £0.005 91.73 +£+0.36 0.96 +0.12 7.28 +0.12 59.3 +49 7.25+0.31
\Y% 335.5 68.8 i 4-5°C 0.105 + 0.002
\Y 355.4 63.8
VI 334.2 60.4
VIl 346.9 70.7
25°C | 381.5 64.1 IV+VI 1+25°C 1.40 £0.10 0.031 +0.004
Il 350.0 65.4 +VIl 2+25°C 2.27 +0.12 0.067 +0.015
Il 350.0 65.9 lI+VIl 3+25°C 1.23 £+0.03 0.029 £0.002 89.91 +0.42 0.71 £+0.06 7.23 £+0.10 40925
\% 350.0 65.3 irigor | 4+25°C 3.30 £0.06 0.087 +0.002 89.77 £+0.49 0.94 +0.09 6.89 +0.14 69.8 £6.1
Vv 350.0 65.7 Vv 5+25°C 1.65 +£0.03 0.030 £0.004 89.50 +0.50 0.89 +0.15 7.23 £+0.10 34.2+29
VI 350.0 65.3
VIl 350.0 65.4
VIl 350.0 65.9
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Mynd 8. Ahrif vatnsvirkni (water activity) & hlutfallslegan hrada efnahvarfa (relative reaction rate) og
orveruvoxt (frd Fennema 1976).

Vatnsvirkni i matvelum hefur ahrif & flest efnahvorf og 6rveruvoxt. burrkun fiskdufts
fjarleegir mestallt vatn Gr afurdinni, en vatnid sem eftir verdur getur haft mikil ahrif, en
pad er oft malt sem vatnsvirkni (ay). Vatnsvirkni er skilgreind sem hlutprystingur i syni i
hlutfalli vid gufuprysting & hreinu vatni vid sama hitastig. Vatnsvirknin hefur 4hrif &
sérstok efnahvorf (Mynd 8). Pannig er pranun (lipid oxidation) legst vid ay a bilinu 0,3
til 0,4. V19 a,, undir 0,2 eykst hradi pranunar verulega og einnig vid a,, yfir 0,5.

Vatnsvirkni 1 fiskduftinu meldist 4 bilinu 0,03 til 0,11 (Tafla 1) og pvi @tti ad vera
talsverd heetta & pranun (lipid oxidation) skv. skyringarmyndinni (Mynd 8). Vatnsvirknin
var 1 kringum 0,1 1 synum sem voru purrkud vid -5 °C, en fra 0,03 til 0,07 i synum sem
voru purrkud vid 25 °C. bad var enginn munur & a,, milli syna sem voru purrkud vid -5
°C (P > 0,05). Synin sem voru purrkud vid 25 °C voru med lagri a,, en synin sem
purrkud voru vio -5 °C (P > 0,05), nema syni 2+25gr og 4+25gr. bessi tvo syni voru
einnig med herri ay, (0,07-0,09) en hin synin (ay, ~ 0,03) sem purrkud voru vid 25 °C (P >
0,05). Vatnsinnihaldid var a0 sama skapi haerra i -5 °C synunum, eda um 3,7%, i
samanburdi vid 1,2% til 3,3% vatn i synum sem voru purrkud vid 25 °C. Oll synin sem
voru purrkud vid 25 °C voru med laegra vatnsinnihald en synin sem purrkud voru vid -5
°C (P > 0,05). Synin sem purrkud voru vid 25 °C voru par ad auki 61l 6lik vardandi
vatnsinnihald (P > 0,05).
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Litur

Litur og pranun var maldur i premur synum ur hvorum purrkhépi (Tafla 1). Fiskduftio
sem var purrkad vid -5 °C var dekkra (L* ~ 89,5 til 89,9) en duftid sem var purrkad vid
25 °C (L* ~ 90,6 til 91,7) (P > 0,05). Synin sem purrkud voru vid -5 °C voru par ad auki
oll ¢olik vardandi L* (P > 0,05), og syni 5+25gr var lika dekka en syni 3+25gr sem
purrkud voru vid 25 °C (P > 0,05).

Synin sem voru purrkud vid -5 °C voru raudari (a* ~ 1 til 2,3) en synin sem purrkud voru
vid 25 °C (a* ~ 0,7 til 0,9) (P > 0,05). Synin sem purrkud voru vid -5 °C voru par ad auki
o1l misraud (P > 0,05). Syni 3+25gr var lika minna rautt en hin tvé synin sem voru
purrkud vio 25 °C (P > 0,05).

Guli liturinn (b*) meldist 4 bilinu 6,9 til 7,4 og var ekki mismunandi milli
tilraunahdpanna. Syni 2-5gr var gulara en 6ll énnur syni (P > 0,05) og syni 4+25gr var

minna gult en 61l 6nnur syni (P > 0,05).

Pranun og stédugleiki

TBA-gildi var eingdngu melt i tilraunahdpnum sem purrkadur var vid -5 °C (Tafla 1). P
svo dreifingin & TBA-gildunum vari einungis & bilinu fra 6,6 til 7,2 (umol/kg), var pad
mishatt 1 pessum premur synum (P > 0,05). TBA-gildid hafoi tilhneigingu til ad vera

herra eftir pvi sem a,, i synunum var legra (r = -0,77).

Stodugleikaprof 1 Oxipres-taeki var gert & premur synum Ur hvorum tilraunahop (Tafla 1).
Syni sem voru purrkud vid 25 °C maldust med minni stodugleika (~ 34 - 41 min.) en
syni sem purrkud voru vid -5 °C (~ 59 - 100 min.) (P > 0,05), nema syni 4+25 °C (~ 70
min.). Syni 4+25gr var einnig stodugra en hin synin sem voru purrkud vid 25 °C (P >
0,05). betta syni skar sig auk pess Ur fra hinum tveimur synunum i pessum hépi, pvi pad
var med hearra a,, og leegra gildi fyrir gulan lit (b*), (P > 0,05), auk pess sem fiskurinn
var ekki kominn ur daudastirdnun vid medhondlun. Stodugasta synid af pessum sex, 1-

Sgr (~ 100 min) var jafnframt med hasta a,, og leegsta TBA-gildio.
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Mynd 9. Adhvarfsliking fyrir stddugleika og vatnsvirkni i frostpurrkudu fiskidufti.

Stodugleiki 1 Oxipresprofi syndi haa neikvaeda fylgni vid TBA-gildi (r = -0,99), p.e. pvi
leegra TBA-gildi, pvi meiri stodugleiki. Pessi fylgni var marktaek (P = 0,0003), en petta
samband byggir eingdngu 4 premur synum og pvi hepid ad fylgnin sé alltaf svona ha.
Stodugleikinn hafdi einnig markteka (P = 0,001) fylgni vid vatnsvirknina (r = 0,82), sem
byggir melingum & sex synum. Sja adhvarflikingu fyrir vatnsvirkni (ay) og
stodugleikaprof 4 mynd 9. 1 pessari tilraun var a,, 4 frekar prongu bili, en nidurstodur
syndu samt sem &dur ad vatnsvirknin skiptir miklu mali fyrir stodugleika i afurd eins og
frostpurrkudu fiskidufti. Askilegt hefdi verid ad profa duft med meiri dreifingu & aw, pvi
akjosanleg vatnsvirkni er ad 6llum likindum 4 bilinu 0,3 til 0,4. Til ad na harra a,, veri

haegt ad reyna ad stilla loka a,, eftir purrkun.
Samanburdur vid 6nnur syni

Til samanburdar vid synin i pessari tilraun var gert stodugleikaprof i Oxipres 4 nokkrum
00rum tegundum af dufti (Tafla 2). Hollenska fiskpréteinid var med talsvert heerra a,,
(0,250) en frostpurrkada fiskduftid, en stodugleikinn i Oxipres profi var samt sem adur
heldur legri eda um 58 min, i samanburdi vid frostpurrkada fiskduftid sem var med
medal stodugleika 68 + 24 min. Mjolkurproteinid eda kaseindtin voru sidan med talsvert

meiri stodugleika og sojaproteinid einnig, eda 176 og 267 min., hvort um sig.

12



Tafla 2. Vatnsvirkni og stodugleiki samanburdarsyna. Hollenskt fiskprétein, mjélkurduft (kaseinét)
0g sojaprotein.

Vatnsvirkni Stodugleiki
syni ay (Oxipres-min)
Fiskprétein 0.251 +0.010 576 2.1
Kaseinot 0.173 +0.011 176 +29

Sojaprotein 0.314 +0.012 267 +14

Geymslupol

Eftir tveggja manada geymslu vid herbergishita & fiskduftinu, sem var purrkad vid -5 °C,
hakkadi TBA-gildid Gr u.p.b. 7upp 1 9 - 10 umol/kg. TBA-gildid hakkadi ad medaltali
um 2,6 £ 0,8 umél/kg (Mynd 10). Enginn munur var & TBA-gildi synanna i lok
geymslunnar pé svo pad hafi verid mishatt i pessum synum i byrjun geymslunnar (P >
0,05).

[ rannsékn 4 geymslupoli lodnumjols, haekkadi TBA-gildid ekki nema i einu af fjérum
synum vid geymslu i fjora manudi vid 10 °C (Bragadottir o.fl. 2004). TBA-gildin i
upphafi geymslunnar voru hins vegar meira i samraemi vid adrar malingar 4 stodugleika
synanna. Onnur rannsokn 4 stodugleika 1 startfodri fyrir lirfueldi (IGdu og porsk) syndi

nokkud goda samsvorun 4 TBA-gildi og stodugleika (Bragadottir 2006).

@0 man
B2 man

TBA-gildi (umél/kg)

1-5gr 2-5gr 3-5gr
Syni

Mynd 10. Breytingar a TBA-gildi i fiskdufti (purrkad vid -5 °C) vid geymslu i 2 manudi vid herbergishita.
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Mynd 11. Litarbreytingar & fiskdufti (purrkad vid -5 °C) vid geymslu i 2 manudi vid herbergishita. L*
stendur fyrir hvitan lit, a* stendur fyrir raudan lit og b* fyrir gulan lit. S6mu tdkn med -2 standa fyrir
samsvarandi lit eftir 2 man. geymslu.

Litabreytingar vid geymslu 4 duftinu urdu talsverdar (Mynd 11). Duftid dokknadi
overulega vid geymsluna, pvi L*-gildid leekkadi ad medaltali adeins um 0,5 £ 0,2. Raudi
liturinn (a*) dofnadi nokkud, og mest hja syni 1-5gr (0,9), sem var raudast i byrjun. bad
var marktaekur munur 4 dofnun rauda litarins milli pessara priggja hopa (P > 0,05). Hins
vegar jokst guli liturinn talsvert, eda a0 medaltali um 3,2 £ 0,4, en mest hja syni 3-5gr (P

>0,05).

bessar nidurstodur eru i samremi vid geymslupolsrannsdknir 4 lodnumjoli (Bragadottir
0.fl. 2004). 1 peirri rannsokn gulnadi lodnumjol vid fjogurra manada geymslu vid 10 °C.
Gulnun var mest i byrjunun geymslunnar, p.e. a fyrstu tveimur manudunum. { annarri
rannsokn 4 geymslupoli ufsadufts, komu einnig fram litabreytingar vid geymslu (0, 10 og
30 °C), en pa var pad raudi liturinn sem jokst mest vid geymslu, og pvi meira sem
geymsluhitastigid var haerra (Bragadottir o.fl., grein i prentun). I pessari tilraun reyndist
gulnun vid geymslu duftsins ekki hafa marktaeka fylgni (P = 0.36) vid stodugeika pess i
Oxipres-profi (r = 0,46). En pess ber ad geta ad pessi geymslupolstilraun var einungis
gerd & premur synum og pvi er ekki utilokad ad fylgnin sé fyrir hendi, ef préfud veru

fleiri syni.
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Raudi litur (a*) duftsins i upphafi hafoi hins vegar haa fylgni vid stodugleika i Oxipres-
profi (r = 0,95) og einnig 6fuga fylgni vid TBA-gildi (r =-0,98). Samkvamt pvi mé buast
vid meiri stodugleika og laegra TBA-gildi, sem pydir minni pranun eftir pvi sem duftid er
raudara & litinn. Petta geeti verid tilviljun, en pverdfugt samband hefdi po e.t.v. verid
liklegra. Ekki er vitad af hverju raudi liturinn & duftinu stafar, en liklegast var talid ad
hann veri vegna mismunar i bl6dgun og stafadi pvi af hemoglobini i holdi flakanna, en
hemoglobin er vel pekktur hvati fyrir pranun. Annar moguleiki veri ad raudi liturinn
stafadi af fedu porsksins, og geeti pa verid vegna rauda litarefnisins astaxanthin sem er
algengt i sjavardyrum og finnst m.a. i lodnu, sem lifir ad storum hluta 4 raudatu
(Bragadottir o.fl.) Astaxantin og fleiri raud litarefni i sjavarlifverum eru baedi til sem
fituleysin- og sem vatnsleysin efnasambond, en fituleysid astaxanthin er pekktur
praahindri 4 likan hatt og flest kardtenlitarefni (Britton 1995, Shahidi 1998). betta pyrfti

a0 kanna betur med fleiri malingum 4 lit dufts og bera saman vid stodugleika pess.

4. ALYKTANIR

bessar fortilraunir med frostpurrkun a porski til notkunar i fiskduft syndu ad erfitt var ad
framleida duft med heppilegu rakastigi, eda vatnsvirkni med pessari adfero.
Daudastirdnun i hakki af einu syni virtist lengja timann sem pad tok synid ad porna.
Vatnsvirknin i fiskduftinu var 4 bilinu 0,03 til 0,13 og stédugleiki duftsins jokst med
vaxandi a,. Litur duftsins geeti skipt mali fyrir stodugeika pess, pvi stodugleikinn jokst
eftir pvi sem duftid var raudara, eda med heerra a*-gildi. Geymsla a4 duftinu vid
herbergishita olli gulnun 4 duftinu og smavagilegri haekkun 4 TBA-gildi. Alykta ma ad
vatnsvirkni sé¢ mikilvegur gadapattur fyrir frostpurrkad fiskduft og stoougleikaprof
(Oxipres) sé hentug adferd til pess ad meta geymslupol pess.

5. PAKKARORD

Vid pokkum Takniprounarsjodi fyrir veittan studning vid petta verketni.
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