
H
V

ÍT
A

 H
Ú

S
IÐ

/S
ÍA

 –
 0

8
-1

9
8

4

Samanburður kælimiðla
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Framkvæmd 
Mismunandi gerðir kælimiðla voru eftirfarandi: 

1) Þrjár gerðir ísþykknis – framleitt með þremur 

mismunandi ísvélum á markaði. 

Ísþykknið var framleitt úr saltvatni (1.5 – 4.0 % 

salthlutfall).  Íshlutfallið var 14-39 % og hitastig 

var frá -3.0 til -1.1 °C.  Stærð ískristalla var á bilinu 

5 – 500 µm skv. upplýsingum frá framleiðendum 

ísvélanna.  

2) Flöguís með kornastærð 1–3 cm.  

3) Blanda flöguíss og saltvatns. 

4) Blanda mulins flöguíss og saltvatns.  

Kornastærð mulins flöguíss var u.þ.b. 0.5 – 3 mm.

Heill, slægður ufsi, sem var bæði kældur úr 10 °C 

og geymdur, vó u.þ.b. 1.5 – 2.0 kg. Hlutfallið milli 

fisks og ísþykknis í niðurkælingartilraunum var 1:1 

en 10:4 í tilfelli flöguíss.  Í geymslutilraunum voru 

geymd 54 kg af bæði vökvaís og heimatilbúnum 

krapaís (mulinn flöguís + saltvatn) móti 100 kg af 

ufsa í hvoru keri. Upphafshiti vökvaíss og krapaíss 

var -2.2 °C og íshlutfallið 37.1 %.   Til samanburðar 

var sama magni ufsa komið fyrir í keri með 20 kg 

af ómuldum flöguís. 

Niðurstöður
• Kælihraði var meiri með öllum gerðum ísþykknis 

en með flöguís. Sá eiginleiki kælimiðils, sem mestu 

ræður um kælihraða, er hitastig miðilsins.  

• Kornastærð kælimiðils virðist ekki hafa afgerandi 

áhrif á kælihraðann. Mikilvægi góðrar dreifingar á 

kælimiðli kringum fisk í kerum var staðfest.

• Hraðari bráðnun ísþykknis veldur því að eftir 

nokkra daga viðheldur flöguís lágu hitastigi betur 

en ísþykkni.  
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Á Vinnslu- og vöruþróunarsviði Matís 
er m.a. lögð áhersla á að þróa nýja 
tækni við vinnslu og flutning 
matvæla frá veiðum til neytenda, þar 
sem hámörkun nýtingar, gæða og 
verðmæta eru höfð að leiðarljósi.  
Rannsóknir á kælingu eru liður í 
þessari þróun.

•• Vinnsla og vöruþróun
•  Matvælaöryggi

•  Líftækni

• Processing and Product Development 
•  Biotechnology

•  Food Safety  

Ýmsar rannsóknir hafa sýnt að tveggja fasa ísþykkni kæli ferskan fisk hraðar en hefðbundinn 
flöguís.  Í flestum þessara rannsókna hefur aðeins ein gerð ísþykknis verið notuð, oftast 
ísþykkni framleitt með ísvélum á markaði.  Markmið þessarar rannsóknar var að kanna 
bæði niðurkælingu og geymslu fisks með annars vegar flöguís og hins vegar mismunandi 
gerðum ísþykknis.  

Comparison between ice media

Materials and methods 
Model studies were performed in controlled 
consistent conditions.  The different ice media 
under consideration were the following: 

1) Three types of slurry ice – made with three 
different types of ice machines. The slurry ice types 
were made of brine, 1.5-4.0 wt. % in salt 
concentration.  The ice concentration was 14-39 
wt. % and the medium initial temperature was  
-3.0 to -1.1 °C.   The ice particle size was in the 
interval from 5 - 500 µm according to the ice 
machine producers. 

2) Flake ice (FI) with flake size of ca. 1 – 3 cm. 

3) Mixture of flake ice and brine (FI+SW). 

4) Mixture of crushed flake ice and brine (Crushed 
FI+SW).  The flake ice was crushed to a particle size 
of ca. 0.5 – 3 mm. The whole, gutted saithe used 
both for investigating chilling and main-tenance 
of low temperature during storage weighed 1.5 – 
2.0 kg. The ratio between fish and slurry ice was 
1:1 and 10:4 for the flake ice. In the storage 
experiments 54 kg of both slurry ice and crushed 
flake ice were packed evenly in insulated tubs 
along with 100 kg of saithe in each tub.  The initial 
medium temperature was -2.2 °C and the ice ratio 

37.1 wt. % which equates to the 20.0 kg of 
uncrushed flake ice used in the third insulated tub. 

Results
• The cooling rate of all of the different slurry ice 

types was superior compared to flake ice. 

• The most important property of the chilling 
medium is the temperature since the size of the 
ice particles seems to have only minor influence on 
the cooling rate.  The importance of distributing 
the ice medium evenly when packing fish and ice 
medium in fish tubs became evident in this work.   

• After a few days the faster melting of the ice 
slurries results in inferior cooling capacity so the 
flake ice, in general, maintains lower temperature 
in fish through long storage. 
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Various studies have shown that two-phase slurry ice is more efficient than ordinary flake 
ice for chilling fresh fish.  In most of the studies only one type of slurry ice has been applied, 
most often prepared in commercial ice-machines.  The objective of this work was to 
investigate both chilling and maintenance of low temperature utilising flake ice and 
different kinds of ice slurries.  

Optimisation of chilling methods for 
fish is one of the research subjects of 
the division of Processing and Product 
development at Matís.


