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Agrip & islensku:

Verkefnid félst i ad finna uppskrift og adferd til ad framleida smyrju Gr
ferskum hrognum bléndudum saman vid oliu og bragdefni.

Markmid verkefnisins var ad Utbua bloéndu sem vaai stédug i gegnum
gerilsneydingu og hefdi aferdareiginleika sem lystu sér i gédum
smyrjanleika, en vaai samt sem adur stifari/péttari i sér en tlpukaviar.

Lausnin félst i forvinnslu hrognanna, stillingu uppskriftar m.t.t. hréefna
og hlutfalla og bldndunaradfero.

Sérkenni voérunnuar, borid saman vid samkeppnisvorur, folst i:

(1) hau hrognainnihaldi, (2) hrognum sem hvorki hoéféu verid reykt né
gerilsneydd fyrir framleidslu og (3) varan var gerilsneydd i heild an pess
ad pad hefdi merkjanleg arhif a &ferd og utlit.

Lykilord & islensku:

Hrogn, smyrja, lodna

Summary in English:

The purpose of this project was to develop a recipe and method to
produce a spread made of roe mixed with oil and flavours.

The aim of the project was to prepare a base that would be stable through
pasteruization and had a texture with a good spreadability, but which, at
the same time, was firmer than caviar spread that is sold in tubes.

The solution involved preparation of the roe, adjustment of recipe in
regard to ingredients and their proportions, and blending method.

The difference between the final product, compared to other similar
productsis:

(1) high percentage of roes, (2) the roes had neither been smoked nor
pasteruized prior production and (3) the product was pasteurized as whole
without affecting its texture or apperarance.

English keywords:

Roe,caviar spread, capelin
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1. INNGANGUR

Um undirbanings-og forverkefni var ad ra@a. Meginmarkmid verkefnins var ad préa
hrognasmyrju Gr ferskum islenskum lodnu-og/eda porskhrognum sem yrdi bléndud med
bragdefnum og majonesi.® Svipadar vérur hafa verid framleiddar i Austur-Evrépu og
Russlandi en ekki i V-Evropu svo vitad s&. Markmidid var pvi ad bua til sambaailega afurd
sem myndi hofda til ibla V-Evropu, Skandinaviu og N-Ameriku. Afleidingin yrdi aukin

framleidsla virdisaukandi afurda Ur islensku gavarfangi.

Verkefnid var unnid i samstarfi Agustson ehf (Sigurdur Agustsson hf.), Marz sjavarafurda og
Rannsoknastofnunar fiskidnadarins (Rf). Var pvi skipt upp i eftirfarandi verkpadti:

(1) gagnaleit og greining, (2) prounartilraunir og (3) préfanir atilbdinni voru.

2. FRAMKVAMD

2.1 Gagnaleit og greining

Kannad var, ba®di a mérkudum og & veraldarvefnum, hvad til vaai af afurdoum og uppskriftum
af vorum i smyrjuformi og med hrognainnihald a bilinu 12-50%. Vid paleit fundust nokkrar
tegundir af vorum sem adallega voru samsettar Ur oliu eda magjonesi. Vérunum ma skipta upp
i prja meginflokka: tapupasta (Mills Kaviar), paté (med mismunandi stifleika) og vérur med
aferd svipada og idyfur (Taramasalata).

A verkefnisfundi var farid yfir paa vorutegundir sem fundust vid markadskénnunina og
akvedid ad proa nyjategund af smyrju sem vaai svipud og “mjukt” paté. Sigurdur Agustsson
hf. Gtvegadi syni af tveimur hrognasmyrjum sem voru framleiddar i Hvita Russandi af

fyrirtakinu Santa Bremor Itd. og voru paa notadar sem leidbeinandi viomid (Mynd 1).

1 p6 ekkert i likingu vid Tarama sem pegar er verid ad framleida af islensku fyrirtaki (i pa voru eru eingéngu
notud porskhrogn, pau eru reykt og minna hlutfall er af peim i vérunni)



Mynd 1. Lodnukaviarsmyrja (vinstri) og loonukaviarsmyrja med laxabitum (haegri) fr& Santa Bremor Itd.
(http://www.santabremor.ru/ikra.phtml).

Vorurnar voru bragd- og & erdarpréfadar af verkefnahdpnum, og fékkst eftirfarandi lysing:

Utlit: Aferd: Bragd:
Daufur laxableikur litur Hrogn undir tonn Reykbragd
Mjuk eins og smjor Sart

Pavoru innihaldslysingar fyrir vorurnar greindar og efnamadingar gerdar sbr. Tafla 1.

Tafla 1. Innihaldslysing og & tveimur kaviarvérum fra Santa Bremor Itd.

Syni Lodnukaviar nr. 4 Lodnu kaviar m. laxa bitum nr. 2
Innihaldslysing Lodnuhrogn 33%, jurtaolia (soja), porsk-  Lodnuhrogn, jurtaolia (soja), vatn, laxa-
hrogn 17%, vatn, sykur, salt, sinnep, bitar ar reyktum laxi, sykur, salt,
kartoflumjol, eggjaraududuft, umbreytt umbreytt sterkja (E-1422), bindiefni (E-
sterkja (E-1422), bindiefni (E-412, E- 412, E- 410), eggjaraududuft,
410), syrur (E-270, E-296, E-260, E-330), rotvarnarefni (E-211, E-202), syrur (E-
litarefni (E-120, E-160). 270, E-296, E-260, E-330), litarefni (E-
110, E-124).
Geymsluskilyrai Kadivara +2/+7°C; Pakkad i loftteandar Kadivara +2/+7°C; Pakkad i loftteemdar
umbuair. umbuair.
Syrustig 5,35 5,45
Nazingargildi:
Prétein 6,7 % 7,6 %
Fita 34,0 % 29,0 %
Kolvetni 7,5 % 12,9 %
Vatn 48,0 % 45,5 %
Salt 35% 4,7 %
Aska 3,8 % 50 %

E-110: sunset yellow FCF, E-120: Karmin, E-124: ponceau 4R, E-160: Betakarétin, E—202; Kaliumsorbat, E-
211: Natriumbensbat, E-260: Ediksyra, E-270: Mjolkursyra, E-296: Eplasyra, E-330: Sitrénusyra, E-410:
Karéb giimmi, E-412: Glar giimmi, E-1422: Asetylerad disterkjufosfat.



Eftir pessa greiningu var varan sem préa atti skilgreind. broa étti prjér tegundir af pasta:
(1) med 50% lodnuhrognum, (2) 35% lodnuhrogn og reyktum silungi og (3) annad hvort 35%
lodnuhrogn og 15% 6nnur tegund af hrognum (grésleppu-, porskhrogn o.p.h).

1. Hrognin attu ad vera dmedhondlud frosin hrogn (6reykt).

2. Bua atti til smyrju sem pyldi gerilsneydingu (hrognin ekki gerilsneydd fyrir notkun),
hrognin pyrfti pvi ekki ad medhondla sérstaklega fyrir pessa framleidslu. Petta pyddi
ao oliufasinn métti ekki adskiljast vid gerilsneydingu pvi ad pad myndi valda pvi ad
varan yrdi 6adladandi i augum neytendans (misleit og gljadandi).

3. Geymsdlupol vorunnar yréi ad vera ad minnsta kosti 9 manudir i kadi.



2.2 bréunartilraunir

Annad stig verkefnisins var ad framkvaama préunartilraunir par sem farid var i gegnum
mismunandi samsetningar a hraefni i peim tilgangi ad finna grunnuppskrift med &kjosanlega
eiginleika.

2.2.1 Hréefni

Hrogn: Lodnuhrogn voru notud i tilraunirnar (6gerilsneydd) par sem pau péttu vera med
hentugustu steardina m.t.t. smyrju. Voru pau préfud annars vegar ofryst, fryst eda soltud og
hinsvegar steadarflokkud og hreinsud eda 6flokkud. Nidurstadan var ad erfitt var ad nota
frosin og fersk hrogn i &ramhaldandi framleidslu vegna pess ad vatnsheldni minnkadi vid
gerilsneydingu med peim afleidingum ad smyrjan vard altof vatnskennd og adskildist. Petta
leiddi af sér ad & yfirbordi smyrjunnar sdust glitrandi vatns- og oliudropar. Eftir fjolmargar
tilraunir var &kvedid ad profa soltud hrogn med 8% saltinnihaldi og Utvatna pau svo ad
endanlegt saltmagn yroi 3,5-3,8%. Pessi adferd skiladi loksins peirri asadtanlegu nidurstodu
a0 smyrjan adskildist ekki vid gerilsneydingu og hélt somu &erd. Profanir med mismunandi
hrognainnihald leiddu i |jos ad best var ad nota um 50% til ad fa rétta &erd og fyllingu. |
pbeim vorum sem innihéldu annad sjavarfang (silung eda rakjur) kom hins vegar best Ut ad

nota 35% hrogn.

Til pess ad atta sig enn betur & hlutféllum efna i prufum voru efnamadingar gerdar a frystum
omedhondludum hrogunum (gja Tafla 2). Kom i |jos ad hrognin héfou haara vatnsinnihald
heldur en gert hafdi verid réd fyrir (flestar sambaailegar vorur innihalda hrogn sem hafa
annadhvort verid reykt eda gerilsneydd og hafa p.a.l. lssgra vatnsinnihald). Astand hrognanna
hafdi adallega éhrif & samsetningu grunnbldndu smyrjunnar, p.e. pad purfti ad blda til pykkari
og stifari bléndu i upphafi sem sidan vard mykri og pynnri eftir iblndum hrognanna.

Tafla2. Efnagreining a frystum émedhdndludum hrognum.

Efni Hlutfall (%)
Prétein 14,3
Fita 37
Kolvetni 4.6
Vatn 74,8
Aska 2,6



Olia: Mismunandi oliur voru préfadar, p.&m. sojaolia, maisolia, sblblomaolia, og dlivuolia

Bestu eiginleikar og eftirbragd fengust hins vegar med notkun a solblomaoliu.

Egg: Tvaa tegundir af eggjaraudum voru profadar, annars vegar eggjaraududuft innflutt fra
Danmorku (Sanovo International As) og hins vegar fljétandi gerilsneyddar eggjaraudur fra
Nesbui. Eggjaraududuftio var valid vegna pess ad pad reyndist einfaldara i notkun, auk pess
sem pad gaf meiri moguleika a stillingu vatnsmagns i blondunni (notkun fljétandi eggjaraudu

leiddi af sér of blauta voru).

pykkingarefni: Profud voru Grinsted pykkingarefni fra Danisko Ingredients (ga Tafla 3).
Fjolmargar prufur voru gerdar med mismunandi pykkingarefni og hlutféll. Leiddu paa af sér
vorur sem ymist voru of gelkenndar eda of punnar. Besta Utkoman var banda af
undanrennudufti og karob gammi (locus bean gum), en pad vantadi fyllingu i voruna med
pbeirri bléndu. P& var profad ad nota ymsar sterkjur s.s. kartoéflumjél (Dansk kartoffelmel
(KMCQ), kartofluduft (Katla)), hveiti (Kornax3, Kornax), maissterkju (Garri) og purrkadar
kartofluflogur (heilar purrkadar kartoflur; Garri). Besta pykkingar- og fyllingarefnid reyndist
vera purrkadar kartofluflogur (t.d. gaf hveiti af sér matta aferd en of stift pastadeig).

Tafla 3. Yfirlit yfir pykkingarefni sem notud voru i tilraunirnar.

Grindsed FF Grindsed Osta &
smjorsalan
Innihald 1111 | 1114 | 1125 | 1214 | 5126 | 5128 | LBG 246
Umbreytt sterkja
(acetyl. distarch acid) X X X X
Mjolkurduft
(milk solids) X X X
Guar gummi X X X X
(guar gum)

Xanthan gimmi
(xanthan gum)

Hydroxiprobil disterkju fosfat
(hydroxyl.prop. distarch.phosp.)

Karobglmmi
(locus bean gum)

Undanrennuduft X

Sykur: Sykur reyndist vera eitt mikilvasgasta hréefnid i grunndeigid. | byrjun var notadur
strésykur sem var leystur upp i vatni en mjog erfitt reyndist ad koma alri oliunni i blénduna
og gerilsneyda hana (blandan var glansandi og hafdi tilhneygingu til ad adskiljast).
Hinsvegar, pegar notadur var florsykur i stad strasykurs og hann blandadur i oliuna i stad



vainsfasans vard &erdin mott og varan stédugri i gegnum gerilsneydingu (enginn
aoskilnadur), og petta skiladi dikri aferd og i vidmidunarvorunni).

Syrur: Eitt af peim skilyroum sem sett voru i upphafi vorupréunarinnar var ad varan hefdi 9
ménada geymslupol i kadi. Tvaa adferdir voru notadar til ad na pvi markmidi, gerilsneyding
og lagt syrustig. Syrustig i vidmidunarvérunum var 5,35-5,45 og var stefnt ad pvi ad na
syrustiginu am.k. jafnlangt nidur. Einungis ein tegund af syru, ediksyra, var préfud par sem
hin er yfirleitt notud i majonesframleidsiu og gefur minna aukabragd af sér en margar adrar.
Med adldgun uppskriftar og notkun ediksyru tokst ad lakka syrustig vérunnar nidur i pH 5 én
bess ad pad hefdi neikvaad ahrif & bragd vorunnar (of sur).

Hréefni fyrir silungs og rakjusmyrjur: Reyktur silungur var fenginn fra verksmidju i
Danmorku, pakkadur i lofttsandar umbldir og frystur (basdi flok og afskurdur). Silungurinn
var settur i farsvél (eda sambagilegt taki med hnifum sem snlast & miklum hrada) og mauk
myndad. Fryst rakja kom fra Sigurdi Aglssyni. Eftir pidingu var vatnid 14tid leka af
rakjunum og pag sidan maukadar a sama hatt og reykti silungurinn (i farsvél). Betra hefdi
verid ad nota ferska rakjur par sem ishtdun bedir vatni vid rakjuna, sem verdur p.al. of blaut
(i pessa framleidslu hefdi hugsanlega verid haagt ad nota t.d. Utlitsgalladar eda brotnar raekjur
bvi ad mauk er hvort ed er buid til (b6 engin skelbrot). Sokum mikils “auka’ vatns (fra

ishidun) var mikilvaegt ad sia rakjurnar fyrir forsun.

Eftir margar profanir, par sem hréefnum var ymist bedit i eda pau tekin Ut og hlutféllum breytt
a ymsa vegu fengust prjar uppskriftir sem vamlegar poéttu til aframhaldandi préunar. Voru
betta uppskriftir ad Lodnukaviar med hvitlauksbragdi, Lodnukaviar med rakjum og
Loonukaviar med reyktum silungi sbr. Tafla4 (§ananar lista yfir hréefni i vidauka).



Tafla4. Uppskriftir af kaviarsmyrju, raekjukaviarsmyrju og silungskaviar smyrju.

L oonukaviar m. hvitlauksbragdi

L oonukaviar m. raskjum

L oonukaviar m. reyktum silungi

Hraefni % af Heild Hraefni % af Heild Hraefni % af Heild
Lodnuhrogn 50,0 Lodnuhrogn 35,6 Lodnuhrogn 36,8
Olia 21,5 Olia 21,7 Olia 22,5
Vatn 12,4 Raskjur 154 Vatn 13,1
Sykur 54 Vatn 12,7 Reyktur silungur 12,2
Kartofluflégur 2,1 Sykur 50 Sykur 5,6
Eggjarauda 19 Kartofluflégur 2,2 Kartofluflégur 2,3
Sinnep 1,7 Eggjaraududuft 2,0 Eggjaraududuft 2,0
Edik syra 15 Sinnep 15 Sinnep 1,6
Undanrennuduft 1,1 Ediksyra 1,3 Ediksyra 14
Salt 09 Undanrennuduft 1,2 Undanrennuduft 1,2
Hvitlauksmauk 0,8 Salt 0,8 Salt 0,7
Karobgummi 04 Karobgummi 04 Karobgummi 04
Sitrénubragd 0,1 Sitrénubragd 0,15 Sitrénubragd 0,1
Bragdefni smoke 0,09 E-110 (10%lausn) 0,08 E-110 (10%lausn) 0,1
E-110 (10%lausn) 0,08 E-102 duft 0,005 E-124 (10% lausn) 0,03
E-124 (10% lausn) 0,03 E-102 duft 0,001
E-102 duft 0,005



2.2.2 Adferdir ogtaekjabunadur

Blondun hraefna skipti miklu méli og voru préfud nokkur mismunandi taeki i peim tilgangi ad
fa fram péa eiginleika sem stefnt var ad. | fyrstu keyrslum var préfad ad nota 16dréttan
homogenizer svipadan peim sem eru notadir i magjonesframleidslu (Ultra-Turrex T25). pad
taki réd hins vegar ekki vido pykka (stifa) blondu. P& var konnud notkun blandara med
|6dréttum hnif (Moulinex), en litlu betri arangur fékkst med pvi. Ekki nadust vidunandi
yrubléndur (ekki unnt ad setja alla oliuna, adskildist). Naesta skref var ad nota hragivél med
spddum (Kitchen Aid) til ad blatil deigid. Préfad var ad nota peytara, hragrara og deigkrok.
Besta ttkoman fékkst med pvi ad nota deigkrok alagum hrada, po reyndist erfitt ad koma allri
oliunni i deigid. Loks var profad ad nota hragivél med tveimur spirélum (Philipps). Hun
reyndist gefa deig med bestu eiginleikana pvi ad spiralarnir tveir 1étu oliuna blandast inn i
midjuna betur en bldndun med fyrrnefndum tagkjum.

RGO hréefna i blondun var annad atridi sem purfti ad préfa sig afram med. Besta adferdin
reyndist vera eftirfarandi:
1.  SOltud hrogn Utvétnud ad 3,6% saltinnihaldi (bedt i blondu i 1id 9).
Eggjaraududuft leyst upp i vatni i hlutfallinu 1:2 og litarefnum badt vid.
Kartofluflogur leystar upp i vatni i hlutfallinu 1:3,5.
Kartofluflégulausn og eggjaraudulausn blandad saman.
Undanrennudufti og karobgummi blandad vid oliu i hlutfallinu 1:2.
Oliu bedt sma saman i massa.
Sinnepi og edik badt vid.
Eftir ad massinn hafdi verid vel blandadur var hann latinn standa sma stund par til ad
hann nasdi ad jafnasig.
9.  Hrognum blandad i massann (auk silungs eda rakju eftir pvi sem vid ).
10. BIlOndu pakkad i krukkur.
11. Gerilsneytt i vatnsbadi vid 70°C i 10 min (i tilraunum voru krukkur settar i bad i 60 min
vid 70°C heitu vatni sem samsvarar 70°C i midju og haldid i 10 min).
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2.3 Préfanir atilbdinni voru

Akvedid var ad framkvaama “neytendaprofanir” & tveimur Gtgafum af kaviarsmyrju,
Loonukaviar med hvitlauksbragdi og Lodnukaviar med reyktum silungi. Syni af peim voru
Utbuin a tilraunastofu og gerilsneydd i 100 g kaviar glerkrukkum (Mynd 2). Synin voru
profud af verkefnahopi og i framhaldinu kynntar & European Seafood Exposition (ESE) i
Brussel (mai 2006). Vidtokur voru jakvadar og akvordun tekin i framhaldinu um ad varan
vegi tilbain til uppskolunar i framleidslu. Framleidsla a vorunni hefur ekki hafist enn par sem
verksmidja Agustson ehf var 16gd nidur & islandi (Stykkisholmi) og flutt til Danmerkur
(Hirtshals). begar pessi skyrda er skrifud stendur yfir uppsetning hennar i Danmorku
(september 2006). Gert er rad fyrir pvi ad einungis litilshéttar breytingar purfi ad gera a
vorunni & framleidslustigi, p.e. einkum m.t.t. véla og staekkunar uppskriftar pvi ad vid htnnun
uppskriftar var tekido mid af peim taekjabunadi sem til stadar var i fyrirtagkinu.

Mynd 2. Lodnukaviar med reyktum silungi, framleiddur a tilraunastofu.

Samhlida préfunum voru efnamadingar gerdar a synum sem notadar voru til ad Utbla

“viomidunar” vorulysingar fyrir hvoravoru sbr. Tafla 5.



Tafla5. Vorulysingar & synum.

Syni L oonukaviar m. hvitlauksbragdi L odnukaviar m.reyktum silungi
Innihaldslysing: Lodnuhrogn (50%), jurtaolia, vatn, sykur,  Lodnuhrogn (35%), jurtaolia, reyktur
salt, sinnep, ediksyra (E260), silungur (12%), vatn, sykur, salt, sinnep,
kartoflufldgur, eggjaraududuft, ediksyra (E260), kartofluflogur,
undanrennuduft, karébgimmi (E410), eggjaraududuft, undanrennuduft,
litarefni (E-120, E-124). kar6ébgimmi (E410), liraefni (E120,
E124).
Geymsluskilyroi Kadivara: +2/+5°C. Kadivara: +2/+5°C.
ofl.: Pakkad undir lofttaami. Pakkad undir vacuum.
Gerilsneytt. Gerilsneytt.
Inniheldur engin rotvarnaefni. Inniheldur engin rotvarnaefni.
Syrustig (pH) 4.8 51
Nagingargildi:
prétein 99% 8,8%
fita 24,7 % 27,5%
kolvetni 6,6 % 75 %
par af sykur 45 % 45 %
salt 35% 35%
Orka: 289 kcal / 1213J 313 kcal / 1313J

10



3. NIDURSTOPUR OG ALYKTANIR

Markmid verkefnisins var ad finna uppskrift og adferd til ad framleida smyrju Ur ferskum
hrognum bléndudum vid oliu og bragdefni. Erfidleikar verkefnisins folust i pvi ad Gtbua
blondu sem vaai stédug i gegnum gerilsneydingu og hefdi aferdareiginleika sem lystu sér i
gédum smyrjanleika en vaai samt sem adur stifari/péttari i sér en tipukaviar. Hvorutveggja
tokst med pvi ad (1) salta hrognin og Utvatna pau fyrir ibléndun vid énnur hraefni, (2) réttu
vali hréefna (s.s. kartofluflogur sem pykkingarefni, flérsykur i stad strasykurs), (3) rétt
hlutféll yruefna (undanrennudufts og eggja), og (4) blondun i takjabinadi med tveimur

spirélum.

Varan sem vard til Ur pessu voruprounarverkefni er frdbrugdin 68rum sambagilegum vérum a
markadnum (s.s. tamara) m.t.t.:
Hétt hrognainnihald (50% - gadi hugsanlega verid haara).
Notud voru hrogn sem hvorki héféu verid reykt, gerilsneydd né gafu af sér mjog salta
voru (sbr. Mills kaviar).
Varan var gerilsneydd an pess ad pad hefdi dhrif 4 aferd og tlit, p.e. varan adskildist ekki
vid gerilsneydingu og hrognin héldu sinni uppruanlegri aferd (urdu ekki ad mauki).

Adur en unnt verdur ad koma vorunni & markad parf ad gera ymislegt, m.a. ad skala upp og
adlaga uppskriftina ad framleidslulinunni, framkvaama geymslupols- og neytendaprofanir i
viokomandi solulandi og markadssetja voruna. Gangi varan vel ma vel hugsa sér

aframhaldandi vorupréun med staskkun vorulinunnar sem og préun m.a. voru sem inniheldur

lysi i stad sélblémaoliu i smyrjunni.

4. PAKKARORD

Hofundar pakkar AV S 5§60 fyrir veittan styrk til verkefnisins.
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5. VIDAUKI

TaflaV1. Listi yfir hraefni sem notud voru i tilraunir.

Hraefni Voruheiti Framleidandi/sbluadili:
Lodnuhrogn Agustson ehf
Olia Solblémaolia Garri
Vatn
Undanrennuduft Undanrennuduft Osta og smjorsalan
Flérsykur Florsocker Dansukker
Salt Bordsalt Katla
Kart6fluduft Kartoflufl6gur Katla
Eggjarauda Light colour eggyolk powder | Sonovo Foods Denmark
Sinnep Dijon Maille
Ediksyra Mommu Ediksyra | Bubot enf

Matrei dsluedik 15%
Hvitlauksmauk Hvitlauksmauk Islensk medladi hf.
Karobgdmmi LBG Danisco
Reykbragoefni Smoke nr.41180 Taigainternational.
Ponceau 4R (E-124) Agustson ehf.
Tartrasin (E-102) Agustson ehf.
Sitrénubragd Agustson ehf.
Sunset yellow (E-110) Agustson ehf.
Reyktur silungur Agustson ehf.
Frosnar raskjur Agustson ehf.
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