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Agrip & islensku:

Markmid pessa forverkefnis var ad undirbla préun a framleidslu og solu
a frostpurrkudum vorum ar idensku gavarfangi. bvi var skipt i prja
hiuta:  Tilraunframleidslu, koénnun & dhuga fyrirtakja og greiningu a
markadi fyrir frostpurrkud matvadi. Vid tilraunaframleidslu var notast vid
nyjan tilraunafrostpurrkara & Rf, Genesis 25 SQ EL, en kaupin & honum
voru styrkt af Takjasj6di RANNIS.

Profad var ad frostpurrka vatnsrofin prétein, porsk, blandadar
séavarafurdir og gavarréttasipu. Frostpurrkunarferlid gekk almennt
agadlega og frostpurrkadar afurdir héldu lit, aferd og bragdeiginleikum
vel.

Rakja er sl tegund géavarfangs sem mest er til af a mérkudum fyrir
frostpurrkud matvadi, en innlendir rakjuframleidendur voru varkarir
pegar hugmyndir ad tilraunaframleidslu voru kynntar fyrir peim.
Alitlegustu hugmyndir a8 frostpurrkun sjavarfangs voru:

e AOJ frostpurrka forsodinn hvitan fisk sem hréefni til framleidslu &
hagasda purrmat.

e Adfrostpurrkarakju, krakling, eda porunga sem hréefni i stipur

e AOJ frostpurrka tilbdin matvadi, s.s. slipur (évarrétta sipur med
fiskbitum og skyldum afurdum) og énnur matvadi sem henta fyrir
ferdamenn og adra sem nota purrmat.

o AQd préa &ram frostpurrkun a préteinum/hydrolysstum il
notkunar i heilsuvorur.

e Adkannaleidir til ad n& nidur orkukostnadi vid frostpurrkun, t.d.
med notkun jardhita.

Lykilord a islensku:

Frostpurrkun, savarafurdir, protein,rakja
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Summary in English:

The aim of this exploratory project was to prepare the devel opment and
marketing of freeze-dried I celandic marine products. The project was
divided into three parts: Production trials, market- and interest analysis.

Hydrolysed fish proteins, shrimps, cod, mixed seafood and fish soups
were freeze dried. The freeze-dried products kept the original quality of
the raw materials.

Shrimp is currently the most common freeze-died seafood product on the
food market. Shrimp producersin Iceland were however cautious when
ideas on production and marketing of freeze-dried shrimps were
presented to them.

The most interesting ideas for freeze dried seafood were:

e Tofreezedry pre-cooked white fish products

e To freeze dry shrimp, mussel and seaweed as a raw material for
soups

e To produce freeze-dried prepared/mixed foods for mountaineers
and other users of dried food products

e To freeze-dry fish proteins and fish protein hydrolysates for
health products and functional foods

e To use geothermal steam to reduce production costs and improve
the competiveness of |celandic producers

English keywords:

Freeze-drying, seafood, protein, shrimp
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1. INNGANGUR

Markmid verkefnsins
Ad undirbula préunarverkefni um framleidslu og solu a frostpurrkudum vorum Ur islensku

gavarfangi.

Tilgangur verkefnisins

Tilgangur verkefnisins var ad kanna nanar sértaska notkunarméguleika nys frostpurrkara
& Rf, Genesis 25 SQ EL, sem m.a. var keyptur fyrir styrk Gr Takjasodi RANNIS og
koma & samstarfi vid innlenda og erlenda adila og loks skilgreina og ss&kja um skilgreind

afmaorkud verkefni um akvednar frostpurrkadar vorur Ur gavarfangi.

Frostpurrkun

Frostpurrkun er ferli par sem vatn er fjarlaggt Ur frosinni afurd med uppgufun og
undirprystingi  Frostpurrkun hefur yfirburdi yfir adrar purrkunar adferdir ad pvi leyti ad
hun vardveitir betur bragd, lit, lifvirkni og ada eiginleika i viokveemum afurdum [1, 2].
Fyrsta skrefid i frostpurrkun er ad frysta afurdina. Fastar (solid) afurdir eru frystar hratt til
ad mynda sméa iskristalla og draga pannig Ur skemmdum & uppbyggingu matvadanna.
Fljotandi matvadi eru hinsvegar fryst haegt til ad fa kristalla net sem er mikilvaggt fyrir
hreyfingu vatnsgufunnar. Naesta skref er ad fjarlaggja Ur afurdinni vatn med uppgufun pvi
an pess ad is braoni.

Ef uppgufunar prystingi fyrir vatn er haldid undir 610,5 Pa og ef vatnid er a fostu formi,
gufar is upp pegar afurdin er hitud, an pess ad bréona|[2] .



2. FRAMKVAMD

2.1. Moéguleikar afrostpurrkun aislensku géavarfangi

Moguleikar frostpurrkunar a islensku gavarfangi voru kannadir med pvi ad ryna i fyrri
verkefni a Rf, vidtélum vid framleidendur, heimildavinnu og skodun og greiningu a

markadi fyrir frostpurrkadar vorur.

Afhending Genesis 25 SQ EL tilraunafrostpurrkara sem &tti ad |
vera i byrjun april 2005 drést fram i juni. Tilraunakeyrslur |
dsamt stillingum féru fram { jani og juli. i lok juli var f

frostpurrkarinn tilbdinn til notkunar.

2.1.1. Frostpurrkun

ynd 1 G-enéisS S0) E
. o o tilraunafrostpurrkari Rf

Vatnsrofin proétein (Protein hydrolysate)

Fyrsta afurdin sem var préfud var vatnsrofin prétein (prétein hydrolysat) Ur verkefninu

“Kolmunni sem markfaedi”. betta er einnig st afurd sem hefur verid i purrkud i mestu

magni, eda 70 kg af vokva sem innhélt 3% protein. Alls fengust um 2 kg af frostpurrkudu

proteini (§a mynd 3). Vatnsinnihald eftir frostpurrkun var fra 1,7 % til 5,2%. Eftir

frostpurrkun pavar afurdunum pakkad i loftteemda umbldir.

Mikilvasgi notkunar frostpurrkara i pessu verkefni var ad halda hitastig purrkunar undir
27°C til ad vardveitagasdi préteina. Vid notkun ymissa annara purrkunar adferda er hadta
a ad proteinid geti afmyndast vio heaari hita og/eda ad efnaskipti haldi &ram

(ensimvirkni, 6rveruvoxtur).

Frostpurrkun & viokvaamri afurd eins og fiskproteinum vardveitir betur p4 eiginleika sem
pau hafa. betta er sérstaklega mikilveggt i rannsdknum og framleidslu a lifvirkum
peptioum.



Fiskur, heill og bitar
Porskur var frostpurrkadur i misstorum bitum. Fiskurinn var bagdi hrar og forsodinn.

Einnig voru frostpurrkadar blandadar sjavarafurdir sem innihalda m.a. rakju, smokkfisk,
horpudisk, surimi og kragkling. Forsodinn fiskur fra NORCONSERYV (Stavanger, Noregi)
var fenginn med géofuslegu leyfi Kolbranar Sveinsdéttur, Rf.

Mynd 2. Frostpurrkadar afurdir, A: frostpurrkud porskstykki, B: frostpurrkadir porskbitar, C:
frostpurrkadur sjavarkokteill (rakja, surimi, horpudiskur, kolkrabhbi)

Eftir frostpurrkun pa var afurdunum pakkad i lofttsanda plastpoka.

Skynmat

Afurdir sem hofdu verid frystar ferskar urdu seigar og gmmikenndar vid endurvétnun.
Forsoonar afurdir, eins og rakja, endurvotnudust betur og hofou égeda bragdeiginleika
og aferd. Rakja er ein af peim afurdum sem eru frostpurrkadar i stérum stil og notadar

sem hréefni i stpur o.fl. [3, 4].

Sjavarr éttasipa 1944
Sjavarréttasipa 1944 fra Slaurfélagi Sudurlands var frostpurrkud i mismunandi
Utfaarslum. Slpan var fryst i -20°C frystiklefa yfir nott. Frostpurrkun ték sidan um 16-24

tima. Nokkrar mismunandi tilraunir voru gerdar.



Tafla 1. Mismunandi tilraunir med gévarrétasipu 1944

Fjoldi bakka Tegund

2 Sjavarréttasipa, venjuleg med bitum
2 Sjavarréttasiipa, homogeniserud

1 Sjavarréttasipa, an bita

1 Sjavarréttasiipa, an bita/molud

1 Bitar

Vatnsinnihaldid i frostpurrkadri sipu var um 4,5%. Bitar voru siadir fra og frostpurrkadir
ser til ad hafa eindeitari stpu til ad purrka.

Eftir frostpurrkun var afurdunum pakkad i loftteenda plastpoka.

Skynmat

Samanburdur a frostpurrkadri sipu og sjavarréttasipu hitadri & hefébundinn hétt leiddi i
l[j6s akvedin mun. bad sem var mest aberandi var ad “creamy” bragdid sem er
einkennandi fyrir sipuna, hverfur ad mestu eftir frostpurrkun. Bragdid verdur sterkara, en
var ad mati skynmats hops gott.

Engin munur var frostpurrkadri sipu sem var fryst og mélud og peirri sem ekki var
molud. Hins vegar pa eykur molun eftir frystingu hradan i frostpurrkuninni og afurdin
(stpuduft) litur betur Gt.

Mynd 3 A: frostpurrkadir bitar Ur savarréttasipu 1944, B: frostpurrkud sjavarréttasipa, C: frostpurrkad
protein hydrolysat



Vid tilraunafrostpurrkun & vissum tegundum hraefnis pa veldur spenna i efninu pvi ad
hitanemar i sumum tilfellum losna og mada ekki lengur hitastig i afurdinn heldur
eingdngu umhverfishitann. Petta getur haft ahrif & hvernig purrkunarferlarnir styrast.
Naudsynlegt er ad finna lausn & pessu vandamdli, hugsanlega med ad festa pa a einhvern
hatt.

Pad parf ad préa adferdir til ad fylgjast med vatnsinnihaldi i purrkun, notast vid synapjof
(sample thief) og fleiri adferdir. Pannig verdur hasgt ad bla til stadladan frostpurrkunar-
feril sem tryggir ad vatnsinnihald i afurdum verdi innan skilgreindra marka . Einnig parf
ad tryggja ad vatnsinnihaldio sé a pvi bili i lokaafurd ad pad yti ekki undir prénun, eda
onnur efnahvorf. Hugsanlegt er ad nyta NMR taki Rf til ad fylgjast med rakainnihaldi
afurdanna[9].

2.1.2. Greining & markadi

Markadurinn var kannadur med leit & vefnum og skodun a skyrslum.

Helstu frostpurrkudu afurdirnar sem er ad finna a markadnum eru graenmeti og ber
(jardaber, blaber ofl). bekktasta frostpurrkuda afurdin er ad 6llum likindum instant kaffi.
Frostpurrkadar afurdir eru mest notadar i purrblondur og tilbtinn mat fyrir ferdamenn.

Eitt staasta fyrirtakid i heiminum i dag er Oregon Freeze-Dry, USA, dotturfél6g pess eru
m.a. i Danmorku og i Bretlandi [5]. Framleidslan er mjog fjolbreytt, &vextir, graameti,
krydd, kjét og fiskur. Petta fyrirtaki framleidir jafnframt eitt pekktasta vorumerkid
(Mountain House®) i frostpurrkudum mat fyrir ferdamenn. Danska dotturfyrirtaekio,
Danish Freeze-dry, DK, framleidir m.a. frostpurrkada rakju. A heimasidu peirra kemur
fram ad rakjan sem notud er sé Pandalus Borealis [6], eda sama tegund og faest hér vid

land.



Frostpurrkun & rakju er vida i toluverdu magni. AFDC Ltd. i Indlandi framleidir alls 750
tonn &rlega af frostpurrkadri rakju, i verksmidgjum sinum i Cochin og Bangalore.
Metapenaeus dobsoni (Poovalan) og Parapenaeopsis stylifera (Karikadi) eru peer
tegundir sem peir purrka[3].

Frostpurrkud ljéséta (Krill) hefur verid notud fyrir fiskeldi og eldi krabbadyra (s.s. rakju)
[7]. Frostpurrkun a plontum og 6drum afurdum sem sidan eru seldar sem

lifvirk/heilsusamlegar afurdir hefur einnig aukist.

Hagt er ad kaupa skyrslur um markadhorfur og markadsgreiningu fyrir frostpurrkadar
afurdir af sérfraedingum & svidinu. Verd a pessum skyrslum er fra $800 til $3.500 og er

haggt ad nalgast paa m.a. fra www.foodinfonet.com.

Fyrri skyrdur Rf
Helst var studst vid verkefnid “ Frostpurrkun gévarfangs’ sem var birt i 39. Riti Rf i april
1994 [8]. Markmidid med pvi var upplysingadflun um stédu frostpurrkadra matvada og
shé sérstaklega frostpurrkads sjavarfangs. Verkefnid byggdi a fyrri verkefnum sem nyttu
s&r héhitgjardgufu vid frostpurrkun i peim tilgangi ad lakka orkukostnad, en
orkukostnadur er sa lidur i frostpurrkun sem er hvad mest afgerandi. Helstu ayktanir Ur
verkefninu voru eftirfarandi:

Mogulega laggri orkukostnadur med notkun hahitajardgufu

Adgangur ad nagyu hréefni hér alandi

Heppilegast ad farai samstarf vid stéran matved aframlel danda

2.2. Samstarf um frostpurrkun & islensku gavarfangi
Samband var haft vid hugsanlega samstarfsadila & [slandi og 68rum |6ndum. Ahugi peirra

kannadur og lagdar fyrir pa dkvednar hugmyndir ad framleidslu og solu a frostpurrkuéum

vorum Ur islensku gévarfangi.


http://www.foodinfonet.com/

Viadtol vid islenska ragkju framleidendur
Leitad var svara hja nokkrum islenskum rakjuframleidendum (Meleyri, Ddgun,
Bakkavik og Samherja (Stryta)) um ahuga a tilrauna framleidslu a frostpurrkadri raekju.

Rakjuframleidendur koma einna helst til greina af islenskum fyrirtakjum par sem rakja

hentar einna best til frostpurrkunar. Hér ad nedan eru nokkir peir punktar sem fengust fra

framlei dendunun:

Fyrirtaki sem frostpurrka rakju eru jafnframt ad frostpurrka ymis énnur matvadi,
svo sem grammeti, krydd o.fl. rakjan er pvi adeins litid brot af peirra framleidslu.
Hadt er vid ad petta geti haft ahrif & markadssetningu afurdanna.

Kaupendur arakju til frostpurrkunar viljai flestum tilfellum einfrystarakju i sina
framleidslu. Pettaer atridi sem ordid er erfidara ad uppfylla hér &landi.
Hugsanlegt er ad eldisrakja henti betur i pess framleidslu, han er édyrari og
Oruggara frambod af henni.

Vardandi hugsanlegt samstarf pad voru flestir varkarir, enda hefur afkoman i ragkjunni

verid mjog slaam undanfarin ar.

2.3. SKilgreining @ afmoérkudum prounarverkefnum um frostpurrkad §avarfang

Eftir forskodun & moguleikum notkunar frostpurrkadra afurda pa er pad okkar mat ad

eftirfarandi komi helst til greina:

Ad frostpurrka forsodinn hvitan fisk sem hraefni til framleidslu & hagasda purrmat,
i pessu tilviki mateljaad um mesta nynaamid sé ad resda.

Ad frostpurrka rakju, krakling, eda poérunga sem hréefni i slpur, pessar afurdir
hafa verid frostpurrkadar og reynsla er komin & framleidslu pessara afurda, en
jafnframt ber ad geta ad erfitt getur verid ad komast inn & markadinn

Ad frostpurrka tilbdinn matvadi, s.s. slpur (§avarrétta sipur med fiskbitum og
skyldum afurdum) og 6nnur matvadi sem henta fyrir ferdamenn og adra sem nota

purrmat.



e AO0 préa afram frostpurrkun & proteinum/hydrolysotum til notkunar i t.d.
heilsuvorur.

e A0 kanna leidir til ad na nidur orkukostnadi vid frostpurrkun, t.d. med notkun
jarohita

3. NIDURSTOPUR OG ALYKTANIR

Frostpurrkun & vatnsrofnu proteini gekk vel. Ur 70 kil6um af vokva voru framleidd um 2
kg protein duft. Vatnsinnihald var p6 nokkud breytilegt, edafra 1,7% til 5,2%.

Frostpurrkun fiskbita gaf agedtis bragdeiginleika a peim fiski sem var forsodinn, hréar

fiskur vard seigur og gdmmikenndur vid endurvétnun.

Frostpurrkud Sévarréttasipa 1944 hafoi gbda bragdeiginleika eftir frostpurrkun, prétt
fyrir ad tapa “creamy” bragdi. Hugsanlega er haggt ad yfirstiga pann gala med pvi ad
baga mjolkurdufti, eda 6drum efnum, eftir purrkun. Adrar sévarafurdir, rekja,
krasklingur og adrar forsodnar afurdir héldu bragdi og aferd.

I heild ma segja ad tilrauna frostpurrkun med Genesis 25 SQ EL hafi gengid vel,
vandama komu p6 upp Vvid stjérnun purrkunarferlanna i tengslum vid hitanema.

Markadur fyrir frostpurrkada rakju virdist vera umtalsverdur, t.d. framleidir eitt fyrirtaeki
a Indlandi 750 tonn af frostpurrkadri rakju érlega, sem jafngildir um 4500 tonnum af
frystri rakju og 18.750 tonn rakju landad. betta er aika mikid magn og veitt hefur verid
arlegavid Island fra 2003.
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