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Urdrdttur
Fundin var adferd til ad framleida gelatin eda matarlim
Gr grdsleppuhvelju. Gelatinid, sem framleitt var, virtist

hafa svipada efnasamsetningu og gelatin fengid dr lyfjaverslun
til samanburdar. Nokkur munur var & amindsyrusamsetningu efn-
anna. Gelatini$ virtist hafa nzga hlaupeiginleika. Erfid-
leikar voru & bvi ad fd gelatinid ndgu hreint, en pad vandamdl
®tti ad leysast med betri tazkjabunadi. Pad var mjdg timafrekt
a® handrifa hveljuna af fiskinum, og virdist framleidsla gela-
tins bess vegna Sardbazr. Nidurstadan yrdi ef til vill dnnur,
ef unnt vaeri ad rifa hveljuna af 4 einhvern hdtt med vélum og
nyta tazkjabunadinn, sem er adallega eimarar og purrkari, til
annarrar framleidslu samhlida.

Kénnun var gerd 4 nytingu fiskholds grdsleppunnar.
Rannséknastofnun fiskidnadarins hefur beint fyrirspurn til
s6luadila ad koma sykursaltadri grdsleppu & framferi vid
vidskiptavini sina. Unnid er ad tilraunum med meltu dr gra-
sleppu 4 stofnuninni. Gerd hefur verid tilraun i nokkrum

veitingahdsum, til a® verka grdsleppu eins og gravlax.
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1. INNGANGUR

Eins og kunnugt er, eru adallega hrogn grdsleppunnar
nytt, en mest 81lu af fiskinum fleygt eda um 5000-6000 tonnum
& dri. Rannsdknastofnun fiskidnadarins hefur 88ru hverju &
undanfdrnum drum athugad grdsleppu og nytingu hennar (3)(10)
(Teknitidindi nr. 17 og 30). Einn 1lidur i pessum athugunum
hefur verid tilraunaframleidsla 4 gelatini eda matarlimi dur
hvelju grdsleppunnar. Tilraunir bessar hSfust vorid 1976.

Gelatin er bekktast sem faduefni, en pad er einnig notad
i id%nadi, og eru mismunandi kr&fur gerdar til hreinleika bess.
Gelatin er adallega framleitt Ur sldturhisadrgangi, b.e. beinum
og skinnum slaturdyra. Einnig eru til verksmidjur, t.d. 1
Japan (1), sem framleida 1lim Ur fiskrodi og beinum. Gelatin
fest med meltun (hydrolysu) Ur kollagen, sem er adaleggja-

hvituefni skinna og beina dyra.



2. GELATIN UR GRASLEPPUHVELJU

2.1. Efni og adferdir

Nokkur hundrud grdsleppur voru hausadar, slagdar og
frystar og sidan notadar smdm saman vid tilraunirnar. begar
ber hdféu verid biddar upp, var fiskurinn rifinn frd. Hveljan
(pad, sem hér verdur nefnt hvelja, er badi bad, sem 1 daglegu
mé&li er kallad hvelja, og hnakkinn, b.e. allt rodid) var
skorin eda klippt nidur i litla bita.

Studst var vid adferdir, sem notadar hafa verid erlendis

vid framleidslu gelatins Ur hdafarodi (2). Hér er lyst beilrri,
sem reyndist best. Hveljan var bvegin 1 rennandi vatni 1
sSlarhring. Sidan var hun 1atin liggja I veikri basalausn

(0.2% NaOH) vid 20°C 1 sdlarhring og skipt um lausn prisvar
sinnum. P4 var pvegid 1 rennandi vatni 1 1-2 klst. Sidan
var hveljan 1ldtin liggja 1 veikri syrulausn (0.2% H,80,) vid
sama hitastig og 1 sama tima og I basalausninni. A& lokum
var pvegid 1 4 klst. i rennandi vatni. Eftir pessa formed-
Edndlun héfst sjalf meltunin (hydrolysan).

Hveljan var hitud i vatni (100 g hvelja per 200 ml vatn)
vid 50-60°C 1 2 klst. og hrart i stddugt. Sdpan var skilin
tvisvar { skilvindu og sidan eimud nidur (ca. 8-10% burrefni)
og hreinsud med bvi ad sia hana gegnum kisilgir. Kisilgir

reyndist betur en virk kol eda Al,0 sem einnig var prdéfad.

5
Audveldara reyndist ad hreinsa sﬁpuga, ef hun hafdi stadid

vid 0°C {1 nokkurn tima. Misjafnlega gekk ad hreinsa supuna,
en pad tdkst yfirleitt, ef ndgu oft var siad, og ba med miklu
efnistapi. DPetta atti pd ekki ad verda vandamdl vid vinnslu,
pvi ad kenna matti Sndgum tzkjabuinadi um, hversu illa gekk

a®d sia. Svarti litur hveljunnar hvarf alveg. Tara upplausnin
var gul og ef vel tdkst til narri gler med gulleitum bla.

A% lokum var burrkad i Udaburrkara (hitastig innan vid 100°C)

og fékkst hvitt fingert duft.

2.2. S&fnun og geymsla hrdefnis

Vid pessar tilraunir var frysting notud sem geymslu-

adferd. Pad virtist vera i lagi ad geyma grdsleppurnar 6-8



manudi I frosti, en begar reynt var ad nota fisk, sem legid
hafdi 1 4r i frosti, fékkst gelatin med mjdg lélegu hlaupi.

T Japan (1) er notadur saltadur fiskur til fiskilimsframleidslu.
Par sem frysting er mjdg dyr geymsluadferd, metti vafalaust

nota saltada grasleppu til gelatinframleidslu.

2.3. Nidurstddur

2.3.1. FEiginleikar gelatins

Til ad reyna & einhvern hdtt ad meta gadi og eiginleika
gelatinsins, sem framleitt var (gelatin - GS) var fengid
hreint gelatin (gelatin - L) i lyfjaverslun og notad til

samanburdar. Nidurstddur efnagreininga voru eftirfarandi:

Tafla 1. Medalefnainnihald gelatins.

Vatn % Total N % Salt % Aska % Tita %
Gelatin-GS 5.25 16.35 minna en 0.1% 2.1 0.2
Gelatin-L 9.92 15.85 " " " 2.6 0.2

Tafla 2. Snefilmdlmar i gelatini.

Fe mg/kg Pb mg/kg Cu mg/kg Zn mg/kg
Gelatin-GS 62 1.0 6.2 21.9
Gelatin-L 16 0.3 1.4 3.0




Tafla 3. Amindsyruinnihald gelatins (g/100 g protein).

Askileg )

samsetning Gelatin-GS Gelatin-L
Lysin 5-6 3.2 3.6
Histidin 1 0.9 0.5
Arginin 8.5-9 8.8 8.2
Asparaginsyra 3-9.6 5.5 L.5
Threonin 1.7 2.7 1.7
Serin 3.7 6.5 3.2
Glutaminsyra 6 9.6 8.7
Prolin 17-19 12.4 17.2
Glycin 25 24.1 23.6
Alanin 9 7.2 8.8
Valin 1.9 2.4 2.3
Methionin 0.9 2.3
Isoleucin 1.9 1.5 1.4
Leucin b.1 2.7 2.7
Tyrosin 0.28
Phenylalanin 2.2 2.1 1.8
Hydroxyprolin 14 7.8 12.5

(T8lur um "askilegt" amindsyruinnihald eru fengnar ur
(5) og (6)).

Til gelatins, sem notad er 1 lyfjaidnadi eru gerdar
dkvednar krdfur um hreinleika, m.a. um snefilmdlma. Skv.

(4) eru akvaedi um snefilmalma i Bretlandi eftirfarandi:
Cu <30 mg/kg Pb <5 mg/kg Zn < 700 mg/kg

Einnig md aska ekki vera yfir 3.25%. Eins og sjd md
uppfyllir hid framleidda gelatin bessar krdfur, pé ad bad
innihaldi tdluvert meira af snefilmdlmum en gelatin-L. Gréa-
sleppuhveljan reyndist innihalda svipa® magn snefilmdlma og
gelatin-GS (midad vid burrefni)(10% purrefni I hvelju og

94% purrefni 1 gelatini-GS).



bad, sem einkennir amindsyrusamsetningu gelatins, er
hatt innihald glycins, prolins og hydroxyprolins. Glycin-
innihald gelatins-GS meldist um 24% en prolin um 12%, sem
er nokkru lzgra en i gelatin-L. Hydroxyprolin var einnig
talsvert lagra eda 7.8% 1 gelatin-GS og 12.5% 1 gelatin-L.
Gelatin framleitt Ur hdfarodi af Geiger et al. (2) innihélt
6.4% hydroxyprolin.

I lyfjaidnadi eru einnig gerdar Ekvednar krdfur um
"hlaupeiginleika". T (3) er lyst, hvernig hlaup gelatins
er préfad. 1 g gelatin var 1atid 1 99 ml vatns og leyst
upp vid 80°C. 10 ml af upplausninni voru ldtnir 1 tilrauna-
glas (12 mm pvermdl) og glasid sett I isvatn, sem 14tid var
standa vid 0°C 1 6 klst. Ef gelatinid fullnegdi pessum krdfum
um hlaup, atti hlaupid ekki a® hreyfast, ef glasinu var hvolft.
betta prdf var adallega notad til ad bera saman gelatin-GS
og gelatin-L einnig gelatin, sem framleitt var vid mismunandi
hitastig. Greinilegt var, ad mesta hlaupid var { gelatini,
sem framleitt var vid lagst hitastig, pb.e. 55-60°C. Dbetta
er 1 samrami vi® reynslu Geiger et al. (2), sem fundu einnig,
a® hlaupeiginleikar gelatins, sem hitad var yfir 100°C,
eydildgdust. Gelatin-GS, sem framleitt var vid bestu skil-
yrdi (b.e. 55-60°C) virtist hafa meiri hlaupeiginleika en

gelatin-L.

2.3.2. Hrdefnisnyting

T einni framleidslutilraun tdkst ad mzla nytingu og
reyndist hin 1.4%, b.e. byrjad var med 5.100 g af hvelju-
bitum og 70 g af gelatini fengust.

Skv. fyrri tilraun (9) er medalvatnsinnihald hveljunnar
um 89.6%, b.e. adeins um 10% burrefni, bannig ad midad vid
burrefni er nytingin um 14%. DPetta er mjdg 1léleg nyting.
Framleidslan var 1 mjdg smdum stil og mikil tdp urdu vid
siun og Udaburrkun. Einnig var gelatin bara leyst (extra-
herad) einu sinni Ur hveljunni, en vid vinnslu metti leysa
oftar og bd vid harra hitastig. Liklega ma ztla, ad unnt
vari ad koma nytingu hest 1 2% eda um 20% midad vid burrefni.
Ur hdfarodi fékkst ad visu 26% nyting midad vid burrefni

sbr. (2).



Etla md, ad til falli um 5.000-6.000 tonn af grasleppu
& hverju dri. Mazlingar, sem gerdar voru, syna, ad um 30%
getu nyst i gelatinframleidslu eda um 1800 tonn & dri. 36

tonn af gelatini fengjust & dri, ef midad er vid 2% nytingu.

2.3.3. Hugsanlegur vinnslukostnadur.

bar sem pegar virtist 1jést vid bessar framleidslu-
tilraunir, ad mjdg timafrekt og par af leidandi kostnadar-
samt var a® handrifa hveljuna af fiskinum, voru gerdar tima-

melingar & peirri vinnu og fengust eftirfarandi nidurstddur:

Tafla 4. Timamzling
Medalbyngd  Min. per Gréasleppa 30% hvelju 2% gelatin
grasleppu grdsleppu  kg/klst. kg/klst. kg

3.5 kg 1.5 140 42 0.8

Um 1 klst. tekur ad handrifa hvelju {1 0.8 kg af gela-
tini. Laun og launatengd gjdld vid pad yrdu um 1000 kr.

A sama tima er verd & hreinu gelatini 9000 kr. per kg
Gr lyfjaverslun. Ef reiknad er med um 60% dlagningu og 20%
stluskatti mad d=tla ad um 4700 kr. fengjust fyrir kg af gela-
tini innanlands.

bS ad ekki hafi verid gerdir ardsemisttreikningar fyrir
verksmi®ju, sem framleiddi gelatin Ur grésleppuhvelju gefa
bessar télur til kynna, ad slik verksmidja yrdi ekki ardbar.

Tazki pau, sem barf til slikrar framleidslu eru adallega
eimarar og purrkari. bPar sem slik tzki varu til stadar,
metti ef til vill framleida gelatin dsamt annarri framleidslu.
pS yrdi pa& liklega aldrei hagkvemt, ef handrifa parf hvelj-
una af fiskinum. T Kanada (7) var gerd tilraun til ad fram-
leida fiskilim dr grdsleppuhvelju og nidurstada beirra til-
rauna var su, a® framleidslan yrdi ekki ardbar, ef handrifa
pyrfti hveljuna. T Japan (1) hefur verksmidjum, sem framleida
1im dr fiskrodi og beinum farid faekkandi vegna bess, ad bar

eru ekki ndgu ardbarar.



3. KONNUN A NYTINGU FISKHOLDSINS

Rannsdknastofnun fiskidnadarins hefur adur kannad nytingu
fiskholds grdsleppunnar og er tilraunum peim lyst I Tekni-
tidindum nr. 30 (10).

Tilraun hefur verid gerd af bdrarni Gudlaugssyni a
HStel Loftleidum i samrddi vid Ingdlf Pétursson hja Eddu-
hételunum ad verka grdsleppu & svipadan hatt og "gravlax".
Tilraunin tdkst vel og bStti grdsleppan g&d af peim, sem hana
brégdudu, en kryddbragdid var ad sjdlfsdgdu mjdg &berandi.
Markadur fyrir '"gravadan" mat er mjSg 1{till, bannig a® bessi
verkun verdur trilega ekki gerd I stdrum stil.

© Grésleppa hefur verid s&ltud til innanlandsneyslu um
drabil. Russneskir visindamenn, sem heimsdtt hafa Rannsdkna-
stofnun fiskidnadarins lystu svipadri vdru, sem er & bodstdlum
i Risslandi. Samkvemt dbendingum peirra var préfad ad sykur-
salta gréasleppu hjd Utver h.f. & Bakkafirdi vorid 1978. Ca.
25 kg af grdsleppu var saltad I 14 kg af salti (10 kg groft
salt, 4 kg fint salt) og 6 kg af sykri. Eftir 1 viku var
umsaltad i salti og sykri I sdmu hlutfdllum. Liklega var
notad Sparflega mikid af saltbldndu, en bad var gert til
bess ad grdsleppan verkadist 8rugglega ndg. Rannsdknastofnun
fiskidnadarins hefur beint fyrirspurn til Sildarudtvegsnefndar
um ad koma vdru bessari & framferi vid vidskiptavini sina.

A Rannsdknastofnun fiskidnadarins er nd unnid, undir
umsjén Geirs Arnesen, ad tilraunaframleidslu & meltu Ur
drgangsfiski, m.a. grdsleppu. I bessa meltu er allur gra-
sleppulrgangurinn notadur, eftir ad hrognin hafa verid tekin
fré&. Z£tlunin er ad nota meltuna vid fdédrunartilraunir &
k&1fum haustid 1978. Tilraunum bessum og nidurstddum peirra

verdur lyst sidar.
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