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Formali

Frysting matveela & sér ekki ykja langa ségu svona i
samanburdi vid adrar vardveisluadferdir eins og purrkun
og soltun. Pad ma kannski kalla aratuginn milli 1930-1940
tilraunaar frystingar sjavarafurda hér a landi, par sem ymsir
fjarfestar, innlendir og erlendir, féru mikinn i ad byggja upp
miklar verksmidjur. Menn voru a stundum full stérhuga og
afraksturinn vard oft annar en stefnt var ad.

Engu ad sidur for pad svo ad frysting sjavarafurda hér a
landi hefur verid ein verdmaetasta utflutningsgreinin i 70-
80 ar, enda er frysting gridarlega g6 vardveisluadferd og
getur skilad geedamatveelum Ut um allan heim allt arid 6hao
vertidum og arstima.

Frosnar sjavarafurdir pekkja allir landsmenn og pad virkar i
fliotu bragdi ekki flékid ad henda fiski i frost og geyma par
til pad hentar ad snaeda hann, en pad er haegt ad kludra
bvi eins og flestu 6dru ef ekki er rétt ad verki stadid, pvi
er mikilvaegt ad hafa hentugt efni eins og pessa handbdék
adgengilega.

bessihandbdkleidirlesandannigegnum flesta pa paetti sem
skiptamalivid frystingusjavarafurda, en Pall Gunnar Palsson,
matvaelafreedingur, vann texta, skyringarmyndir og setti

upp handbdkina. Margeir Gissurarson, matvaelafraedingur,
og Sigurjon Arason, yfirverkfredingur, voru med i
skipulagningu og yfirlestri efnisins.

Matis fjarmagnadi gerd pessarar handbokar med studningi
Rannsdéknasjods sildarutvegsins.

Pall Gunnar Palsson

S Margeir Gissurarson
Sigurjén Arason
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Stutt saga frystingar

Upphaf frystingar a fiski ma rekja til arsins 1861, en pa fékk Enok Piper

-
OCEAN

SELECTIONS

einkaleyfi a4 adferd sem byggdist a pvi ad blanda saman is og salti. Sex arum

sidar fann maodur ad nafni Reece upp adoferd sem byggdist a pvi ad nota

ammoniak sem kalimidil.

Med ammoniaksfrystikerfinu var lagdur
grundvollur ad hradfrystingu og jokst
frysting matvaela jafnt og pétt upp fra

bvi.

Arid 1929 fékk Bandarikjamadurinn
Clarence Birdseye einkaleyfi a fyrsta
plotufrystinum og med pvi ma segja
ad saga frystingarinnar, eins og vid
bekkjum hana i dag, hafi hafist fyrir
alvoru. Arid 1930 hof fyrirteaeki Birdseye,
sem fékk heitid Birds Eye, framleidslu a
frystum smasolupakkningum og hann

skipulagdi allt dreifikerfid, t.d. med pvi

ad leigja ut frysta til verslana. Birds Eye
er ennpa eitt af stéru vorumerkjunum a

markadi frystra smapakkninga.

Um svipad leyti var fyrsta frystihusid,
sem nytti sér pessa taekni, byggt hér a
landi, pad gekk undir nafninu Saenska
frystihusid og st6d vid Kalkofnsveg
i Reykjavik, nokkurn veginn par sem
Sedlabankinn stendur i dag. Upp fra
bessu hoéfst hrod uppbygging frystihusa
um allt land og & arinu 1939 voru pau
ordin lidlega tuttugu talsins.

Pad er mjog forvitnilegt ad lita til pess
sem var skrifad um sjavarutveg fyrr a
timum og i 31. argangi Agis fra 1938,
11. tolubladi ritadi Axel Kristjansson,
verkfreedingur, mikla grein um

| <4 > D



JFrystiteekni og frystihus”. I'greininni er
ad finnaymsa punkta semenneruifullu
gildi og eiga pvi alveg erindi til peirra
sem vinna i sjavarutveqi i dag.

Bein tilvisun i greinina:

Frysting fisksins er adeins einn lidur i peirri kedju, sem
framleidsla géorar voru byggist a. Pad verdur ekki komist hja
bvi, pegar talad er um frystingu fisks, ad minnast 4 alla lidi
pessarar kedju samtimis, en peir eru:

1. Hraefnid og medferd pess
2. Frystingin og frystiadferdir
3. Innpokkun

4. Geymslan
5

. Flutningur a landi og milli landa

Ppegar Axel skrifar 1938 um hraefnid og
skemmdarferla pa er frasdgnin i megin-
atridum su sama og verid er ad fjallaum

i nyjustu freedsluritum um medferd a
fiski.
Hann nefnir mikilveegi pess ad haegja a

daudastirdnun, haegja a orveruvexti og
ad geyma kaeldan fisk a is.

Visad er i tilraunir fra Ameriku par sem
bvi er haldid fram ad fiskur sem er
geymdur vid -1°C geymist i allt ad sex
dogum lengur en fiskur sem geymdur
er vid +2°C.

Hver kannast ekki vid eftirfarandi
samantekt sem tekin er ordrétt ur
greininni:

1. Latid bl60oid renna vel ur fiskinum

2. bvoid fiskinn vel 4dur en hann er latinn i lestarnar

3. Isi® fiskinn vel, pannig ad hitastig hans sé sem naest 0°C til
-1°C
4. Latid ekki of morg 16g af fiski, hvert ofan a

annad, pannig ad pau nedstu merjist, pad styttir
daudastirdnunartimabilid

5. Haldid lestunum vel hreinum
6. Maliod lestarnar, pad léttir vidhaldid

7. Geetid pess, ad isinn sé vel hreinn og ad ismolarnir séu
ekki of stérir

8. Geymid fiskinn & pennan hatt eins skamman tima og
frekast er unnt

petta hljomar allt mjog kunnuglega, en
sidan fer Axel adeins i gegnum nokkrar
gamaldags frystiadferdir og umbudir
sem eiga sidur vid i dag.

En pegar kemur ad geymslunni pa
eru dherslupunktarnir mjog likir peim
sem notadir eru i dag. Lengi framan af
oldinni var midad vid ad geymslur settu
ad vera -9°C til -10°C, en Axel dregur
fram tilraunir fra Noregi sem syndu ad ef
fiskur vaeri geymdur vid -20°C vaeri hann
eftir 5 manudi ,teeplega pekkjanlegur
fra nyjum fiski, en aftur 8 moéti var fiskur
frystura sama hatt,en geymdurvio -9°C,
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teeplega nothaefur eftir priggja manada
geymslu®,

Svo bendirhannlikaaadiEnglandivoru
gerdar tilraunir sem syndu ad fiskur
geymdur vid -28°C geymdist mun betur
en fiskur geymdur vid -20°C.

Hitastigssveiflurigeymslueruafleitarad
hans mati og ryra gaedi afurda og leggur
hann til ad hitinn megi ekki sveiflast
meira en nemur 2°C og ad naudsynlegt
sé a0 hafa eftirlit med hitastiginu og pa
helst med ,sjalfskrifandi hitamaelum”,

po flest sé rétt og sattipessarigreinpaer
bad nu svo ad taekninni og pekkingunni
hefur fleygt mikid fram sidan Axel tok
saman pennan frédleik um frystingu
og pvi er naudsynlegt ad endurtaka
reglulega midlun pekkingarinnar i takt
vid nyja tima og taekni.

Plotufrystar hafa gengt lykilhlutverki i framleidslu frystra sjavarafurda fra pvi um 1930.
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Ferskur - kaeldur - frystur

bad hefur lengi verid lenska ad stilla keeldum (ferskum) fiski og frystum fiski
upp sem andstaedum. Kaeldur fiskur er yfirleitt ekki ferskur eda gleenyr mjog
lengi, medan frystur fiskur getur haldid geedum og verio sem,, gleenyr” mun

lengur ef rétt er ad verki stadid i 6llu ferlinu, fra veidum og a bord neytenda.

Eins og maetur madur ur bransanum sagdi fyrir margt longu:,,The opposite of

fresh fish is not frozen it is rotten”.

Pad parf ad vanda til verka vid
medhondlun & hraefni sem er a leid til
matvaelavinnslu, pvi pad er ekki til nein
adferd sem getur endurheimt glotud
gae0i. Frysting baetir ekki geedi matvaela
frekaren adrar vardveisluadferdir - léleg
vara inn i frostgeymslu pydir léleg vara
ut ur geymslu.

Um midja sidustu old var frystivara vida
a bodstolum fyrir almenna neytendur,
(o N ,_ Ay g L pl en gedi pessara vara var oft a tioum
’ 5yndf :J Y W -4 g~ i ., afburda léleg og kom 6ordi & frystingu
e S ' ' sem geymsluadferd, baedi var notad
lélegt hraefni og vinnubréogd vid

- - > r - &
Oisad og slakur pvottur a 6slaegdu hraefni. Slakt hraefni fyrir frystingu pydir bara eitt: SIk vara ur frysti.
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afram nidur ia.m.k.-18°C, en reyndar er
aeskilegt ad koma hitastiginu enn nedar
eda i -24 til -30°C eins og viomidin fyrir
geedavoru eru i dag.

Frysting er mjog g6d leid til pess ad
varOveita ferskleika og nzeringargildi
matvaela og um leid opna fyrir pann
moguleika ad milljonir manna hafi
adgang ad naeringarrikum og éruggum

- 44 &
9y A5 5 , .
(N mat a sanngjornu verdi.

s

Ljos Ragnheidursye Xpafsdottir
9 _ e \

.,

Pad veeri ekki haegt ad bjéda upp a ferskfrystan makril fra islandi it um allan heim allt &rid ef pessi vardveisluadferd sem Frysti ng matvaela minnkar bo rf fyrl r
frystingin er vaeri ekki fyrir hendi. o
notkun ibléondunarefna svo sem

frystingu voru afleit. Oft var notad rotvarnarefna, dregur Gr matarséun
hraefni sem ekki nadist ad selja sem | par sem liftimi vérunnar skapar aukid®

70.000 1 Tonn Afli 2015: .ferskt” og svo var frystihradinn og  svigram til ad styra birgdahaldi m.a. og

B 168.300 t T . , .
60.000 " hitastig frystingar med slikum haetti ad  frysting tryggirauk pessad stadbundnar
50.000 [ pad tok langan tima fyrir voruna ad na | vertidarafurdir geta verid & bodstélum
20000 - aeskilegu hitastigi. allt 4rid Ut um allan heim.

30,000 [~ Til ad koma einhverju skikki a petta var | Frysting gerir pad mogulegt ad nélgast

brugdio a pad rad ad skilgreina hvad m3 fjarleega og verdmaeeta markadi

veeri att vio med hradfrystingu (quick  mes frystar sjavarafurdir unnar 4

freezing).Su skilgreining hljomarapann  fsjandi, ur fersku hraefni, og flytja peer

o , B veg a0 ekki ma taka lengri tima en tveer | ym langan veg med hagkveemari og

9520 ol maiclaflanum 2015 kom 2 landi & premur klukkustundir ad laekka hitastigid ur 0°C ' ymhverfisvaenni haetti en ef um kzeld
nidur fyrir -5°C. Sidan skal kaela voruna | matvaeli veeri ad raeda.

20.000 [

10.000 [

0
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Frysting sjavarafuroa

Jali

Agust
Oktoéber
Névember
Desember
Januar
Febraar
Mars

April

20

September

Hlutfall fitu
v

—_
o

0

Pad er ekki bara ad fituinnihald fiska sé breytilegt milli
tegunda, heldur getur fituinnihald einstakra tegunda sveiflast
mikid eftir arstima, hér fyrir ofan ma sja hvernig fituinnihald
lodnu breytist. (Mynd unnin upp ur: Hjalmar Vilhjalmsson.
1994. The Icelandic capelin stock. Rit Fiskideildar 8 (1), 127).

Frystingin er sérstaklega mikilveeg varoveisluadferd fyrir sjavarfang par sem

hraefnid ur hafinu skemmist mun hradar en kjot og ymsar adrar préteinrikar

afurdir, jafnvel po6 keeling sé g6d. Frystingin gerir pad ad verkum ad haegt er ad

koma gaedavorum til neytenda i fjarleegum londum.

Mikill afli er oftar en ekki fenginn a
tiltolulega stuttum vertioum og pess
vegna tryggir frystingin framhalds-
vinnslum og neytendum hraefni og
afurdir jafnt allt arid.

Pad eru fjolmargir peettir sem hafa ahrif
a gaedi og geymslupol frystra sjavar-
afurda. P6 hér sé talad um sjavarafurdir
eins og pad sé einsleitt hraefni pa verdur
ad hafa pad i huga ad toluverdur munur
er & medhondlun dlikra tegunda fyrir
frystingu.

Efnasamsetning fisktegunda og
hraefnis eftir arstima getur verid mjog
mismunandi. Fiskur er ad stéorum hluta

veiddur dr villtum stofnum par sem
breytileikinn er mikill, en hlutur einsleits
hraefnis ur fiskeldi er p6 sifellt ad aukast.

Eiginleikar hverrar tegundar skipta
mali pegar kemur ad frystingu og
geymslu. | grofum drattum ma skipta
fisktegundum i tvo meginflokka pad er
fiturikar tegundir t.d. uppsjavarfiska,
sem safna fitu i hold og svo fituminni
tegundir svo sem botnfiska, sem safna
fitu i lifur.

Fitanivodvum feitrafiska erfjoldmettud
og pvi vidkvaem fyrir pranun i geymslu.
Fjolobmettadar fitusyrur eru mjog
viokvaeemar og geta pranad hratt ef ekki
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Ysa (0, 6%)
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Fituminni tegundir

Daemi um fituinnihald mismunandi tegunda, en hafa verdur i
huga ad fituinnihald getur verid mjog breytilegt eftir arstima.

(Heimild: ISGEM; www.matis.is).

er passad vel upp a pokkun og geymslu
afurdanna. bPranun verdur oft synileg
par sem litabreytingar geta einnig att
sér stad samhlida pranun.

Fituinnihald feitra fiska er mjog
breytilegt milli tegunda og jafnvel
innan sdmu tegundar, arstiminn raedur
miklu um fituinnihald en einnig getur
aldur, steerd og veidisvaedi skipt mali.
Nefna ma sild, lodnu og makril i pessu
samhengi en hja pessum tegundum
getur fituinnihald verid fra 1% og upp
i 30%.

Minnsterfitan eftirlangan ogfaedulitinn
vetur en ad honum loknum eykst
faeduframbodid og fiskarnir na ad éta
mikid og auka fituinnihaldid margfalt.

Pad dregur Ur hrada pranunar eftir
frystingu og pad skiptir miklu mali ad
hafa lagt og stodugt hitastig i goori
frostgeymslu, veljagododar pakkningarog
ishadun til ad hindra adgengi surefnis
ad vorunni.

[ sumum tilvikum hefur hraefnid verid

Go60ar umbudir sem liggja pétt ad vorunni hindra |oranun og
par ma fyrst nefna ishud, sem virkar mjog vel til ad koma i veg
fyrir pranun og pornun.

badad med andoxunarefnum til ad
hindra pranun og litabreytingar af
voldum surefnis.

Vodvar fituminni fiska innihalda mun
minna af fitu en feitra fiska, auk pess er
fitan toluvert frabrugdin og inniheldur
hlutfallslega meira af fjolédmettudum
fitusyrum.

Pranun og ensimvirkni geta valdid
breytingum sem sumir kalla

-
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Ahrif daudastirdnunar (rigor mortis)
geta verid toluverd ef ekki er tekid
tillit til peirra dumflyjanlegu breytinga
sem eiga sér stad stuttu eftir dauda
fisksins. Daudastirdnunin getur gengid
yfir &8 mjog mismunandi l6ngum tima
allt fra nokkrum klukkustundum yfir i
daga. | pessu ferli skiptir tegund mali,
naeringarastand, veidarfaeri, kaeling og
medoferd.

Ef flakad er fyrir daudastirdnun (rigor mortis) pa heldur hryggurinn ekki lengur & méti stirdnuninni og flakid getur styttst um
allt ad 20-25%.

,frostgeymslubragd” og ryrir gadi

Ef frysta a t.d. heilan fisk pa skiptir ekki
} vérunnar umtalsvert.

Ollu mali hvar i daudastirdnunarferlinu
Algengt er ad magrir fiskar verdi seigari  hraefnid er, pad er fyrir eda eftir
med tid og tima i frystigeymslu, en daudastirdnun. Mikilveegt er ad med-
seigjunni valda dkvedin efnahvorf sem hondla fisk sem er stifur i dauda-
ekki eru 8ll ad fullu skyrd, vatnsheldi stirdnun varlega, sérstaklega ef hann er
fisksins minnkar og sodinn fiskurinn = boginn og aetlunin er ad pvinga hann i
verdur seigur, trefjakenndur og purr. beina stodu.

Fisktegundir hegda sér med 6likum Daudastirdnunin getur gengid yfir i
hetti i geymslu en meginédhrifa- frystigeymslu eda vid pidingu.
paettirnir eru geymslutimi og hitastig
i frystigeymslum og helsta adferdin til
ad seinka seigjumyndun er ad geyma
voruna vid mjog lagt og stodugt hitastig
helst vid -25°C eda nedar.

Ef fiskur fer hratt i gegnum dauda-
stirdnun vid hatt hitastig pa er pad
uppskrift ad losi i flokum og lokum
gedum. Sérstaklega parf ad huga ad
vinnslu fyrir daudastirdnun, ef fiskur

Af sama fiski, flakad fyrir og eftir daudastirdnun.
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Pad er i goou lagi ad flaka fiskinn fyrir
daudastironun og frysta sidan flokin
adur en stironun hefst, enda er petta
leidin sem algengust er a sjofrysti-
skipum. [ landvinnslunni er aftur & moti
algengast ad bida med flokun par til
stironun er gengin yfir pvi pad er alls
ekki skynsamlegt ad troda stifum fiski i
gegnum vélarnar, nytingin verdur léleg
og slikar adfarir bjoda upp a aukid los.
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Skeldyr tilheyra hryggleysingjum og
ma skipta skeldyrahépnum i tvo flokka
bad er krabbadyr (Crustaceans) og
lindyr (Mollusca). Hér & landi er pad
humar og rekja sem mest eru pekkt

Ljésmynd: Seemundur Eliasson -, . _. P PR -_{.r n*ﬁ

Pad er engin skynsemi i pvi ad troda fiski i daudastirdnun i gegnum flokunarvél, naudsynlegt er ad leyfa fiskinum ad klara
daudastirdnunarferlid ad fullu.

er flakadur fyrir stirobnun og flokin
ekki fryst strax pa er naesta vist ad pau
styttist umtalsvert par sem hryggurinn
er ekki lengur til stadar til ad halda a
moti samdraettinum, flokin verda pvi
seig eftir pidingu og eldun.

En pad ma minnka petta med pvi
ad geyma flokin vel keeld medan
daudastirdonunin gengur yfir pvi kaeling
minnkar verulega kraft stirdnunarinnar.

medal krabbadyra, en medal lindyra
er oftast talad um skeljar eins og
kraekling, horpuskel og svo tilheyrir
smokkfiskurinn pessum hépi lika.

Atur hlutikrabbadyraervédvinn eins og
hja fiskum, pessi voovi getur lika ordid
seigari vid geymslu en daudastirdnun
skiptir minna mali hja krabbadyrum
en fiskum. Adrir hlutar krabbadyra eru
stundum bordadir eins og t.d. svokallad
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Ferskur frystur fiskur heldur geedum sinum i marga manudi i

frystigeymslu, pad sama verdur ekki sagt um ferskan kaeldan
fisk.

bruna kjot krabba sem samanstendur
m.a. af meltingar- og kynkirtlum. pessir
hlutar innihalda fitu sem getur pranad
ogvaldid hvimleidum bragdbreytingum
i frystigeymslu eins hja fiturikum fiskum.

Atur hluti lindyra er venjulega allir
hlutar dyrsins og hér er pad fitan sem er
til stadar i ymsum liffeerum sem getur
haft neikveed ahrif & bragdgaedi eftir pvi
sem lidur @ geymslutimann.

Pad er hagt ad vinna, pakka og
frysta ferskan fisk an pess ad nokkur
gaedaryrnun eigi sér stad, en pad ma pa
heldur ekki slaka neitt a helstu krofum
um meodferd hraefnis. Kaela parf hraefnid
sem fyrst nidur i -1°C til 0°C og halda
kaelingunni a pvi bili fram ad frystingu.
pratt fyrir bestu medhdndlun og
kelingu pa helst ferskleiki hraefnisins
ekki ykja lengi, tegund og natturulegt
astand vegur pungt.

Heegt er ad tala um ad geyma megi
bolfiskinokkrasdélarhringa medan feitur
uppsjavarfiskur heldur ferskleika sinum
mun skemur og meelist geymslupolid

ba i klukkustundum frekar en dogum.

Ef velmedfarid ferskt hraefni er fryst
ba getur pad alveg verid sambaerilegt
ad gedum og nyveiddur fiskur, svo
framarlega sem hvergi sé slakad a
gédum vinnubrogdum.

Pad er ekki haegt ad baeta eda endur-
heimta hraefnisgeedi med frystingu.
Frysting breytir ekki lélegu hraefni i
[uxusvoru.

Pad sama a vid ad 6llu leyti med skelfisk,
kaeling og hreinlzeti er pad sem skiptir
mali.

Raekja er t.d. oft sodin og pillud fyrir
frystingu og langalgengast er ad raekja
sé bordud upppidd an frekari eldunar
og pa skiptir nd mali ad hreinlaeti og
vondud vinnubrogd séu i heidri hofo.

.
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Orverur

Suda 100°C

80°C
Gerilsneyding 73°C

60°C

40°C

20°C

Hitastigikaeli  5°C

1-4°C 0°C

-10°C

Hitastig i frystikistum -18°C
Hitastig i frystigeymslum -24°C

-30°C

Allir gerlar drepast, en gr6 lifa af

Sumir gerlar (syklar) drepast

Gerlum fjolgar haegt

Gerlum fjolgar ort

Gerlum fj6lgar haegt

Flestir gerlar haetta ad fjdlga sér

Orverur lagstar i dvala
en geta ordid virkar a ny
eftir pidingu matvaela

Ferskur fiskur geymist i mjog takmarkadan tima vegna pess ad orverur og

ymsar efnabreytingar fara i gang pegar nattarlegar varnir lifandi fisks eru ekki

lengur til stadar.

Fiskhold i lifandi fiski er alveg laust vid
gerla, en pad er allt fullt af 6rverum i
meltingarvegi, & talknum og toluvert
magn er utan & rodi. | fiskholdi,
kvidarholi og liffeerum er fjoéldinn
allur af efnasambondum sem geta
tekid breytingum med hjalp ensima
(meltingarensima) eda surefnis.

Um leid og fiskur er drepinn hefjast
skemmdarferlin, Orverur brjéta sér
leid i gegnum himnur i kvidarholi og i
gegnum rod. Ensim sem eru virk eftir
dauda fisksins brjéta nidur ymsa vefi
og himnur og audvelda adgengi Orvera.
Ensim og 6rverur valda einnig ymsum
efnabreytingum sem mynda 6aeskilega
lykt og bragd.

Ef fiskur er i miklu 2eti og meltingar-
feerin full af neeringu getur hraefnid
skemmst mjog hratt par sem mikid
magn meltingarensima er pa edlilega til
stadar og pau taka til vid ad brjéta nidur
frumuveggi og himnur stuttu eftir ad
fiskurinn er kominn um bord.

Alltpettageristtiltolulega hrattefekkier
hugad ad hreinlaeti og keelingu. Frysting
vindur ekki ofan af skemmdarferli sem
komid er af stad, frystingin baetir ekKki
geedi eda felur sleeleg vinnubrogo.

Frysting vardveitir voruna einsoghuner
a peim tima sem hun er fryst og kemur
i veg fyrir a0 6rverurnar haldi afram ad
ryra geedin. Pad ma ekki lita a frystingu

\
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sem adferd til ad feekka Orverum, pvi | Til pess ad geta haft ahrif & 6rverur og
hun gerir pad ekki nema ad litlu leyti. tilveru peirra pa parf ad hafa skilning a
hvernig paer berast i matveelin, hvernig
baer fjolga sé og vaxa og sidast en ekki
sist a0 hafa pekkingu a peim pattum
sem geta komid i veg fyrir tilvist peirra.

Orverur svo sem bakteriur, gersveppir,

mygla og virusar eru ut um allt i

umhverfi okkar, sumar 6rverur eru ad

gagnast i framleidslu matvaela medan

adrar valda skemmdum og geta sumar Pad eru fyrst og fremst bakteriur eda
Pad er lika mikilvaegt ad prifa vel Gti a sj6, blod er t.d. frabaert hverjar Skap36 h&tturfyrir neytendur° gerlar sem skemma matveeli Oog bau
naeringarefni fyrir orverur. matveeli sem hafa hatt hlutfall af
obundnu vatni (haa vatnsvirkni) eru
sérstaklega viokvaem fyrir skemmdum.
Purrog sur matvaeli eru aftur a moéti erfitt
umhverfi fyrir gerla medan gersveppir
og myglaeigaaudveldarmed ad athafna
sig i sliku umhverfi.

Akvednir virusar finnast i sumum dyrum
og monnum og geta borist i matvaeli ef
ekki er geett ytrasta hreinlaetis, virusar
fiolga sér aftur 3 méti eingdbngu med
adkomu lifandi fruma, en geta verid
virkir og valdid neytendum skada ef
beir eru til stadar i matnum.

Ef orverur komast i matveeli, pa purfa
baer sma timatil ad adlagast umhverfinu
adur en vaxtartimabilid hefst, pessi

Ljosmynd: Magnus B. Oskarsson
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Stationary (stodu fasi)

Fioldi

-
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o
L
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Lag fasi (adlogun) -

v

Timi

Lifshlaup orvera hefst med adlégun ad umhverfinu adur

en voxtur og hrod fjolgun hefst. Fjdlgun orvera stodvast
begar naeringarefnin eru uppurin eda uppsofnud eitur- eda
urgangsefni farin ad hemja voxt. Ad lokum fara 6rverurnar ad
tyna tolunni, eda kannski nyjar tegundir sattar vid stdduna og
nytt lifshlaup annarra 6rvera tekur vid.

Hlutfallsleg virkni

0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 0,7 0,8 0,9 1,0
Vatnsvirkni (aw)

Vatnsvirkni eda tiltaekt vatn hefur mikil ahrif 8 geymslu
matvaela. bad fer eftir vatnsvirkninni hvada ferlar eru mest
aberandi.

byrjun er kéllud adloégun (,lag phase”)
og lengd pessa timabils er i beinu
samhengi vid geymslupol matveela.

Pegar Orverurnar hafa nad attum hefst
stigvaxandi fjolgun 6rveranna par sem
fioldinn getur tvofaldast eda rumlega
bad a hverri klukkustund.

Eftir akvedinn vaxtartima er fjoldinn
kominn i hamark par sem neeringar-
efnin fyrir érverurnar eru uppurin og
uppsofnud eitur- eda Uurgangsefni eru
farin ad hemja voxt. pa hefst lokatima-
bili vaxtarkdrfunnar og orverum fer
faekkandi, en pa er maturinn sennilega
buinn ad vera skemmdur og odaetur i
nokkurn tima.

Vaxtarhradi orvera i matveelum er
hadur matnum sem um radir, svo
sem efnasamsetningu, syrustigi (pH),
tilvist vaxtarhemjandi efna, annarra
orvera sem berjast um naeringarefnin
og vatnsvirkni, dsamt umhverfis-
adstaedum svo sem hitastigi og raka.

Allar lifverur purfa vatn til pess ad vaxa

og dafna og orverur geta ekki fjolgad
sér i matveelum nema ad til stadar sé
adgengilegur raki, hversu mikill raki er
naegjanlegur veltur @ teqgundum orvera.

Vatnsvirkni (a ) er oft i lykilhlutverki
begar fjallad er um geymslu og varo-
veislu matvaela. Vatnsvirkni (a ) er
maelikvardi a tilteekt vatn, og getur haft
gildiabilinu0-1.Pannig hafafullpurrkud
matvaeli vatnsvirknina 0 en hreint vatn
hefur gildid 1. [ ferskum sjavarafurdum
era_a bilinu 0,98-0,99.

Vio frystingu hefur stér hluti vatns-
innihalds vodvans breyst i is og er ekki
lengur tiltaekt fyrir orverur, ensimvirkni
og efnahvorf. Ef matveeli eru geymd i
frosti vid -24°C pa er vatnsvirkni peirra
um 0,78, sem pydir ad pau eru i raka-
jafnvaegi vid 78% loftraka umhverfisins.

Orverur og ymsar efnabreytingar eru
hadar vatnsvirkni a mismunandi hatt,
t.d. er talid utilokad ad orverur vaxi ef
vatnsvirknin er komin nidur fyrir 0,6 og
vid sama gildi er talid ad haegt hafi a
flestum efna- og edlisbreytingum.
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Kaeling og aftur keeling er su leid sem parf ad fara til ad
framleida geedavoru.

Ymsar adrar geymsluadferdir eru
notadar til pess ad laekka vatnsvirkni og
ma par helst nefna purrkun og séltun.

Pad er ekki haegt ad breyta svo miklu
hvad vardar einkenni matvalanna, en
bad erhaegtad hafatoluverdahrifaymsa
umhverfispaetti med hitun, kaelingu,
raka, purrkun og styrk surefnis. Hitastig
er sa pattur sem er ahrifamestur pegar
hafa skal ahrif 4 vaxtarhrada orvera.

Orverur vaxa best a bilinu 10-60°C, og
bad dregur ur vaxtahrada vid hezerra
hitastig og um og yfir 70°C drepast
flestar orverur. Keling virkar mjog vel
til ad draga ur vexti 6rvera og par med
einnig til ad lengja geymslupol mat-
veaela. Almennt er midad vid ad kaling
undir 4°C sé fullnaegjandi fyrir keeld
matveeli, en ef hitastig fer upp um t.d.
3°C pa getur vaxtarhradi sumra Orvera
tvofaldast.

Mismunandi orverur bregdast a 6likan
hatt vio tilvist surefnis i umhverfinu,
mygla prifst t.d. ekki an surefnis medan
adrar orverur lifa ekki ef surefni er til

stadar, enn adrar vilja hafa tiltolulega
litid surefni og svo eru deemi um Orverur
sem vaxa og dafna hvort sem surefni er
mikid eda litid. bess vegna er haegt ad
hafa ahrif 4 voxt vissra orveramed pviad
stjorna surefninu umhverfis matveelin.

Matur i lofttemdum umbudum
skemmist ekki af voldum oOrvera sem
burfa surefni, en eins og adur sagdi pa
eru til orverur sem vilja ekki hafa surefni
til stadar svo peer taka pa bara voldin i
stadinn.

Mikilveegast af oOllu i barattunni vid
orverur er hreinlzeti svo sem ad koma i
veg fyrir ad maturinn komist i snertingu
vid mengad umhverfi. begar prif og
hreinleeti er i lagi pa ma na miklum
arangri med pvi ad styra hitastigi t.d. ad
kaela voruna og par med hagja a eda
hindra voxt orvera.

Po6 kaeling eda frysting sé gdd leid til ad
haegja @ eda stdodva voxt Orvera pa er
bessi adferd ekki ahrifamikil til ad drepa
eda faekka orverum. Vio lagt hitastig
eda frystingu stodvast kannski voxtur
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orvera, en hann fer a fulla ferdo skdommu
eftir ad buid er ad pida voruna, par sem
margar Orverur geta haglega lifad af
kaelingu og frystingu.

Orverur eydileggja matvaeli med mynd-
un oaxskilegra bragdefna og daunillra
lyktarefna, en ensim breyta eiginleikum
matveela, t.d. med pvi ad brjéta nidur
protein og breyta aferdareinkennum.
Vio  hradfrystingu  stodvast  allur
orveruvoxtur en rannsoknir a Matis,
adur Rannsdéknastofnun fiskidnadarins,
hafa synt ad litid sem ekkert drepst af
orverum vid frystinguna sjalfa og ad
orverudaudi er mjog litill fyrstu vikur i
frystigeymslu.

Ljosmynd: rti_l"r__'r:myhdasafni Fisktaekniskola fslands 5 A e AR St Eftir um 18 vikur i frystigeymslu vid
s, i ' SRS A S8 -25°C hefur 6rverum hins vegar faekkad

Pad er ekki n6g ad pvo blokkarramma endrum og eins, pad parf ad pvo pa eftir hverja notkun. Pad er i raun med 6likindum - ; X+
ad petta skuli vera nyleg mynd ur starfandi fiskvinnslufyrirtaeki. Orverurnar sem parna eru ad ,sprikla” taka sér bara sma pasu um brléJ ung. Vio b|6| ngu vakna b&r
medan frystingin gengur yfir, svo hefja paer sina eydileggingu pegar varan er pidd. sidan til lifsins ad n)'/ju og skemmdar-

ferlid hefst par sem fra var horfid.
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Frystiferillinn

Vio frystingu fara mismunandi hlutar vorunnar i gegnum mismunandi stig

Kaeling
20 <
10
Frysting
0
<“—> Kaeling
-10 = Stig 1
-20 - < P>
Stig 2
30 - g >
i Stig 3
@(m;i>
1 2 3 4
Timi - kst

Myndin hér fyrir ofan synir i gréfum drattum hvernig hitastig
breytist pegar fiskur er frystur. (Heimild: FAO FISHERIES
TECHNICAL PAPER - 340, 1994; Freezing and refrigerated
storage in fisheries).

keelingar/frystingar a mismunandi timum. Varan er mispykk, misjofn ad logun

og efnasamsetningu svo hitastigsbreytingar geta verid mjog mismunandi eftir

bvi hvar meaelt er i vorunni.

Fiskur er ad mestu leyti vatn, venjulega
a bilinu 60-85%, vatnsinnihaldid getur
verid breytilegt eftir tegundum og
arstima. Frystingin snyst fyrst og fremst
um pad ad breyta pessu vatni i is.

Med frystingu er verid ad fjarleegja
varma og hitinn fellur med svipudum
haetti og synt er a myndinni hér til hlidar.

Ef hitamaeli er komid fyrir 4 akvednum
stad i fiskafurd sem a ad frysta ma skipta
hitastigsferlinu i prji mismunandi stig.

Kaeling (prefreezing stage) er sa timi
sem lidur fra pvi ad byrjad er ad keela
voruna par til frostmarki er nad, pad er

begar iskristallar byrja ad myndast, rétt
fyrir nedan 0°C. bPad tekur hlutfallslega
stutta stund ad na pessu marki.

En pad parf ad fjarlaegja meiri varma
begar adalfasabreytingin a sér stad og
a medan pad gerist leekkar hitastigio
litid, adeins um orfaar gradur. betta stig
er kallad a ensku ,freezing stage” eda
,thermal arrest”.

Pegar adalfasabreytingu vatnsins sem
frys, er lokid pa laekkar hitastigio hratt
og hluti af pvi vatni sem er 6frosid frys.
Hitastigid leekkar hratt vegna pessa
ad frosid vatn er fjorum sinnum betri
varmaleidari en 6frosid.

/matis> © Matis atg. 1-2016
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. Vatn 6frosid

0°C . Vatn frosid

23%

-5°C
77%

16%
-10°C
84%

13%

-15°
87%

11%

-20°C
89%

9%

91%

Hlutfall frosins vatns i porski vid mismunandi hitastig, jafnvel

vio -30°C eru 9% vatnsins ofrosin. Heimild: Recommendations for
the processing and handling of frozen foods, 3rd edition; 1986.

Kaeling nidur i geymsluhitastig
(reduction to storage temperature) er
sa timi sem parf til ad koma hitastiginu
i vorunni sem naest eda nidur fyrir
geymsluhitastig.

Vatnid sem frys myndar hreinaiskristalla
og pvi haekkar styrkur uppleystra efna i
vokvanum sem er 6frosinn og frostmark
vatns laekkar eftir pvi sem styrkur salta i
vokvanum hakkar, pannig er ekki haegt
ad tala um frostmark fyrir fisk heldur
frekar hversu stor hluti vatns i fiskholdi
er frosid vid akvedid geymsluhitastig.

Vid -5°C eru um 80% af vatni porsks
(med vatnsinnihaldi 81%) frosid og
begar -30°C markinu er nad pa eru um
91% af vatninu frosid, pannig ad vid
bestu skilyrdi er ennpa hluti vatnsins
ofrosinn. Hja makril med fituinnihald
25% er einungis um 67% vatnsins frosid
vid -30°C.

Hitastigid par sem iskristalsmyndun
hefst i matvaelum er breytilegt og hao
styrk og gerd efna sem eru uppleyst
i vatni matvelanna og fitu- og

vatnsinnihaldi matveelanna.  Magur
fiskur inniheldur mikid vatn og fyrstu
iskristallar myndast vid -0,9°C i porski
med vatnsinnihald um 81% en hja
makril med 55% vatnsinnihald er petta
hitastig leegra en -2°C.

Avextir innihalda t.d. miki® vatn og
frjdsa vio -2°C til -3°C og stafar petta af
bvi a0 mikid er af uppleystum efnum i
vatninu eins og sykrum og syru medan
mun minna er um uppleyst efni i fiski.

Eftir pvi sem vara er kaeld meira undir
upphaflegt frostmark pa eykst hlutfall
bess vatns sem breyst hefur i is, og
styrkur uppleystra efnaiofrosnavatninu
eykst ad sama skapi.

Pad er mjog mikilveegt ad i frystitaekjum
sé hitastigid komid sem naest pvi
hitastigi sem midad er vid i geymslu, pvi
frystigeymslur eru ekki til pess hannadar
ad na nidur hitastigi i fullpokkudum
afurdum, heldur eru paer til pess ad
vidhalda stodugu geymsluhitastigi.
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Frystitimi og frystihraoi

Frystitimi er sa timi (kist), sem pad tekur ad koma upphafshitastigi voru niour i

10—

Hradfrysting: Pad ma ekki taka
lengri tima en 2 klst ad laeekka
hitann ur 0°Ci-5°C

Timi

-10+

_1 5 T @ <matis>

Skilgreining & hradfrystingu.

geymsluhita. Frystihradi er aftur a moti maeldur i °C a klst eda mm a klst.

Frystitiminn er ekki bara hadur
upphafshitastiginu og peim varma sem
parf ad fjarleegja heldur hafa ytri mal
vorunnar toluvert mikid um pennan
tima a0 segja og pa sérstaklega pykkt
og logun. Pokkunarmati og umbudir
geta lika haft mikil ahrif a frystihradann
og ef pannig er pakkad ad loft er
inni i umbuddunum pa hefur loftid
einangrunargildi og tefur frystingu
umtalsvert.

Pad gengur hradar fyrir sig ad frysta
pakkada voru i snerti- eda plotufrysti
en blastursfrysti, en eftir pvi sem hlutur
umbuda minnkar pa minnkar pessi

munur a hrada frystingar. Blastursfrystar
henta vel fyrir fisk og fiskstykki an
umbuda og pegar pakkadar vorur hafa
oreglulega I6gun og umbudirnar liggja
bétt ad vorunni.

Sa timi sem pad tekur ad frysta
matveeli er undir allnokkrum pattum
kominn, sumt tengist vorunni, svo sem
efnasamsetningu, medan annad tengist
umbudum eda frystibunadinum. Yitri
maloglégunvdrunnarogpasérstaklega
bykkt skipta miklu mali, pad er betra
ad byrja frystingu a vel kaeldri voru og
svo skiptir ad sjalfsogdu mali hitastig
kaelimidilsins og varmaleidni vérunnar.

/
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Hitanemar voru hafdir i midju blokkar:

4+— | ikjarna

i midju efra yfirbordi
i midju nedra yfirbordi

<4— Minatur —p i

0 20 40 60 80

Pessi mynd synir eina tilraunamaelingu a 16,5 lb blokk,

par sem hitanemar voru hafdir i midju blokkarinnar, p.e. i
kjarna, i midju efra yfirbordi og i midju nedra yfirbordi. bessi
maeling synir ad efra yfirbordid frys hradar en pad nedra og
skyringin er su ad i nedri hluta ponnunnar i frystitekinu er
kaelimidillinn fljétandi medan i efri hlutanum er hann kominn
i gasfasa og pvi nokkur hitastigsmunur a efra og nedra bordi.

| pessu tilviki var um tilraun ad raeda og blokkin latin vera i
frystiteekinu mun lengur en porf var 4, eda par til varan var
komin i sama hitastig og kaelimidillinn eda -35°C. Frystingu er
i raun lokid vid ca. 90 min.

100 120 140 160 180

Frystingu er lokid pegar frystanlegu
vatni alveg inn ad midju vérunnar hefur
verid breytt i is, sem gerist um svipad
leyti og hitastigid i midjunni hefur nad
réttum geymsluhita. Ef varan er tekin ur
frystitaekinu adur en geymsluhita er ndo
getur pad leitt til haegfrystingar i kjarna
0og par med gaedaryrnunar.

bvima heldur ekkigleymaad med pviad

setja of heita voru inn i frystiklefa eykur
bad alag a frystigeymsluna og getur
jafnvel skadad paer vorur sem fyrir eru
i klefanum. Frystiteekin & ad nyta til ad
klara frystinguna og koma hitastiginu
nidur i geymsluhitastigio eda nedar,
frystigeymslurnar eru eingongu til pess
hannadar ad viohalda geymsluhitanum.

Frystihradi er fundinn pannig ad
tekinn er mismunur @ upphafshitastigi
vorunnar og pvi hitastigi sem ad er
stefnt a tilteknum stad i vorunni deilt
med timanum (klst.) sem pad tdék ad na
settu marki, maelieiningin er °C/klst.

Einnigmalitaafrystihradasem meaelingu
a hrada ismyndunar t.d. fra yfirbordi ad
kjarna vorunnar meaelt i mm/klst, pessi
hradi er meiri naest yfirbordi og minnkar
eftir pvi sem naer midju kemur.

Pad hefursyntsigadfrystamasjavarfang
mishratt an pess ad pad geri utslagid
um gadi vorunnar. Pad sem skiptir
miklu mali eru edliseiginleikar og gaedi
hraefnisins. Mjog mikill frystihradi parf
ekkert endilega a0 tryggja bestu gaedin.
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Mikilvaegt er ad ljuka vid frystingu adur en vara fer inn i
frystigeymslu, lausfrystir spordar eins og eru & myndinni eru
fljotir ad slakna eftir ishudun ef peir fa ekki eftirfrystingu,
langur bidtimi utan frystiklefa gerir bara illt verra.

Pad hefur verid vinnulag margra framleidanda a0 lata
Jtrollakassa” standa uti a golfi i 15-20°C hita medan réttri
byngd er nad, i sumum tilvikum getur slikt tekid langan tima
bannig ad hitastig i voru er komid langt upp fyrir hitastig

i geymslu. Pessum vinnubrégdum parf ad breyta, pvi ef
mikid af of heitri vOru er sett inn i frystigeymslu pa hefur pad
skadleg ahrif & allar vorur sem i klefanum eru.

Oliklegt er ad heaegt sé ad greina
geodamun a fiski sem frystur er & einni
klst. eda atta klst. jafnvel pé pjalfadur
skynmatshopur sé fenginn til ad meta
afurdirnar, en ef frystitiminn er um og
yfir 12 klst. er vidbuid ad greinanlegur
munur komi fram.

Fordast skal of mikla haegfrystingu pvi
bad getur haft skadleg ahrif & geedi

vorunnar, pvi pad getur tekid of langan
tima ad na ad frysta kjarna voru ef
frystihradinn er of litill. Ef pad tekur
t.d. upp undir heilan sélarhring ad
frysta kjarna voru pa geta o6rverur nad
ad valda skada a vorunni, svo pad eru
takmork fyrir pvi hvad ganga ma langt i
haegfrystingu.

| ardaga frystingar attu sér stad
allskonar vinnubrégd og mikid var um
ad fiskur hreinlega skemmdist vegna
haegrar frystingar. Til ad koma i veg fyrir
skemmdan frystan fisk a markadi voru
sett viomid sem purfti ad standast til ad
kalla maetti voruna hradfrysta.

Reglan var su ad pad matti ekki taka
lengri tima en tvaer kist. ad koma
hitastigi vorunnar ar 0°C nidur fyrir -5°C.
Sidan atti ad keela fiskinn nidur par til
medalhitinn vaeri pad geymsluhitastig
sem meelt er med eda -30°C til ad ljuka
frystingu. Vio edlilegar kringumstaedur
er talad um ad heitasti punkturinn veeri
-20°C pegar frystingu er lokid pvi pa er
hluti vérunar buinn ad na sama hitastigi

.
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frystihradinn er mestur naest yfirbordi
vorunnar sem er i snertingu Vvid
kaelimidilinn og hradinn er minnstur
naest kjarnanum.

Medalfrystihradi getur sveiflast fra 2
mm uppi 1.000 mm/klst.

Talad er um ad frystihradi fyrir stérar
einingar inn i frystiklefa med loftblaestri
sé adeins um 2 mm/klst, medan
frystihradi i plotufrysti getir verid a
bilinu 5-30 mm/klst.

S dSk-ﬁ "f. ERF S W N\ B v [ hefdbundnum blasturs/lausfrysti med
6smynd: Skaginn . : Ol A G Sy .- . . . .
. feeribandi, getur hradinn verid 50 - 100
mm/klst. Frystihrabametid eiga svo

Heilfrystur makrill, hér er ferskum makril pakkad i kassa og og kaelimidillinn Ubb -35°C og bar meod
frystur an pressu, p.e. kassinn er frystur i nyjum kassafrysti, frystar med fljétandi gasi (kéfnuna refni)

sem er { raun plotufrystir an pressu, veeri medalhiti vérunnar naerri -30°C. _ . o
bar sem frystihradinn getur verid a

petta pykir kannski helst til of nakveem ' bilinu100 = 1.000 mm/Kklst.
regla en vert er ad benda a ad ljuka
verdur frystingu i frystiteekinu og koma
vorunni i sama hitastig og varan a ad
geymast vid, pvi geymslur eru ekki
nytilegar til ad frysta afurdir.

Pad er ekki verid ad fylgjast med
frystihradanum fra degi til dags i
framleidslufyrirtaeekjum, heldur er fylgst
naid med timanum ogreglulega maeldur
kjarnhiti framleidsluvoru til ad tryggja
Frystihradi  mismunandi frystiteekja = advaran nai6rugglega geymsluhitastigi
er einungis medaltalsqgildi par sem | a3ur en frystingu lykur.
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Hér fyrir ofan eru teikningar af blokkarrommum fra Beck Pack

System A/S, fyrir 16,5 Ib blokkir. L6gun afurdanna ur pessum
rommum skipta miklu mali og pvi er mikilveegt ad o1l mal
standist.

Nakveem ytri mal 16,5 Ib blokkar eftir frystingu eiga ad vera
482 mm x 254 mm x 62,7 mm, en ramminn hefur adeins
onnur mal eins og sja ma a myndinni en par er buid er ad taka
tillit til umbuda. Heed rammans er adeins 59 mm en frosin
blokk & ad vera 62,7 mm, haed rammans er hofo petta laegri til
a0 tryggja slétt yfirbord og géda snertingu vid plotufrystinn.

[ Bretlandi er maelt med, ef geyma a fisk i
eittar,ad hitastigido sé-30°Cogtil pessad
na pessu hitastigi pa parf kaelimidillinn
og frystitaeki® ad vera kaldara en svo. |
frystiteekjum hvort sem um er ad reda
plotufrysti eda lausfrysti pa verdur
hitastigio ad vera a bilinu -35°C il -40°C.

Yfirbord voru neer fljétt sama hitastigi
og kaelimidillinn eda -35°C til -40°C og
almennt er midad vid ad frystingu sé
lokid pegar kjarnhiti eda par sem hiti er
haestur er kominn nidur i -20°C pvi pa
megi segja ad fiskurinn sé kominn ad
medaltali i viomidad geymsluhitastig
-30°C.

Ymsir paettir hafa ahrif & frystitimann og
ma par nefna:

Gero frystitaekis

Kaeligeta frystitaekis

Kaeling og umhverfi

Lofthradi i blastursfrystum

Hitastig voru

Pykkt voru

Logun voru
Snertiflotur og péttleiki voru
Umbudir voru

Fisktegund

Gerd frystiteekis hefur mikil ahrif a
frystitimann, t.d. frys vara hradar ef
henni er dyft i keelimidil heldur en ef
varan er i loftblaestri vid sama hitastig.

Peim mun leegra sem hitastig
frystiteekisins er peim mun hradar frys
fiskurinn, en pad verdur ad vega og
meta kostnad i pessu samhengi par
sem framleidslukostnadur eykst med
legra hitastigi. Almennt er midad vid
ad plotufrystar séu ad vinna vid -40°C
og blastursfrystar vid -35°C.

| blastursfrystum styttist frystitiminn ef
lofthradinn eraukinn, en petta samband
er ekki alveg svona einfalt og eru ymsir
adrir paettir sem geta haft ahrif. Hitastig
loftsins, rakastig, dreifing og ymislegt
annad getur haft umtalsverd ahrif.

Hitastig voru fyrir frystingu skiptir mali
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Stutt myndband fra Skaganum hf., sem synir virkni sjalfvirkra
plotufrysta fyrirtaekisins.

og pvi er mikilveegt ad vidhalda kaelingu
allan timann i gegnum vinnsluna.

pykkt vorunnar skiptir verulegu mali
vardandi frystitima, peim mun pykkari
sem varan er peim mun lengri tima
tekur ad frysta hana, a0 tvofalda pykkt
voru getur pytt meira en helmingilengri
frystitima.

Logun voru getur haft umtalsverd ahrif
a frystitima og par skiptir mali hlutfall
yfirbords og rimmal vérunnar.

Snerting voru vid kaelimidilinn skiptir
verulegu mali t.d. ef varan snerti illa
ploturnar i plotufrysti pa lengist frysti-
timinn umtalsvert. Ppetta vandmal
getur att sér stad vegna ismyndunar a
plotunum, eda vegna pess ad pakkn-
ingar eru af mismunandi pykktum. pad
hefur lika mikil ahrif ef eitthvad vantar
uppa péttleika vorunnar p.e. ef verid
er a0 frysta heilan fisk i plotufrystum
ba er oft loftrymi milli fiska sem dregur
toluvert ur frystihrabanum.

Umbudir og pokkun geta haft mikil ahrif,

sérstaklega ef mikid er um loftholur pa
getur pad haft meiri ahrif til seinkunar
en umbudirnar sjalfar.

Eiginleikar mismunandi fisktegunda
hafa ahrif & frystitima, feitari fiskar
innihalda minna vatn til ad frysta og
bar af leidandi parf ad fjarleegja minni
varma til ad frysta feitan fisk.

Fita leidir ver varma en vatn og pess
vegna tekur pad oftast lengri tima
ad frysta feitan fisk en magran, p.e.
frystihradinn er minni hja feitum fiskum
en preim fituminni.

Pad er haegt ad reikna frystitima, en
bad eru mjog margar breytur sem parf
ad pekkja svo erfitt getur verid ad fa
nakveema nidurstodu. Pad er aftur a
moti audveldara ad na fram nokkud
nakveemri nidurstodu ef um einsleita
voru er ad raeda eins og t.d. blokk,
medan fiskstykki med dreglulega
l6gun eru erfidari vid ad eiga vardandi
utreikninga.

.
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Haeg- eda hradfrysting

| heimildum um frystingu fisks ma finna ruglingslegar og métsagnakenndar

Frystihradi skiptir minna mali pegar vio taka miklar
hitasveiflur i geymslu. Miklar hitasveiflur valda staekkun

Ljésmynd: Myndasafn Matis

kristalla i vorunni.

fullyrdingar um pad sem gerist pegar fiskur frys, sérstaklega a petta vio pegar

verio er ad greina a milli haeg- og hradfrystingar.

A sidustu arum hefur pekking 3
frystiferlinu aukist umtalsvert og pvi
haegt ad skyra mun betur hvad gerist
vid heegfrystingu annars vegar og
hradfrystingu hins vegar. Mikid af eldri
heimildum sem enn eru i dreifingu og
notkun eru pvi ureltar.

A fyrstu arum frystingar var pvi haldi®
fram ad hradfrysting og mjog snogg
keeling geeti valdid pvi ad voovavefir
rifnudu. Einnig var talad um ad par
sem vatn penst vid frystingu myndu
frumuveggir bresta vid aukinn prysting.

bessar fullyrdingar eru ekki alrangar en
betta skyrir ekki ad fullu muninn a haeg-
og hradfrystingu.

Um langt arabil hefur pvi verid haldid
fram ad haegfrysting ylli pvi ad storir
iskristallar myndudust og skemmdu
frumuveggina pannig ad vatn innan
frumanna laeki ut. Petta veeri vatnid sem
tapadist pegar fiskurinn vaeri piddur, par
sem skemmdar frumur geetu ekki lengur
haldid vatninu innan sinna veggja.

Og pegar fiskur er hradfrystur og minni
iskristallar myndast pa var talid ad peir
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Hér til hlidar eru maelinidurstodur ur fjorum oélikum
frystigeymslum. Klefi 1 synir margar og tidar hitasveiflur par
sem hitastigid er mest fyrir ofan -20°C og neer jafnvel { -10°C. |
svona klefa skiptir litlu mali hvort afurdin hafi verid hradfryst
eda ekki pvi svona sveiflur gera pad m.a. ad verkum ad
iskristallar steekka og ryra gaedi vorunnar.

| klefa 2 er 4standid litid skarra, meelingarnar na yfir 14 daga
0g pad myndast hair hitatoppar a hverjum degi.

Klefi 3 er ad skila sinu og halda hitastiginu i -24°C til -26°C
allan timann. bessi maeling synir ad pad er haegt ad hafa sjérn
a hitastiginu med réttri honnun.

Klefi 4 er gamall spiralklefi sem er sjaldan opnadur og naer pvi
a0 halda sér undir -24°C mestallan timann.

skemmdu sidur frumuveggina og ad
minna vokvatap yrdi par af leidandi vid
bidingu.

Mismunur a steerd iskristalla skyrir ad
hluta til muninn a haeg-og hrad-frysting,
en pad parf meira til. Frumuveggirnir i
voovum fiska eru mjog teygjanlegir og
rada vel vio stéra kristalla an pess ad
skemmast verulega.

Megnid af vatninu i vodvum fiska er
bundid proteinum og pvi adeins litill
hluti vatnsins, sem mundi losna ef
frumuveggir skemmdust.

.

/

ma

\

tis) © Matis atg. 1-2016

-

28

— R b 1 4 4



Lausfrystur steinbitur, greinilega eitthvad mikid ad hér,
bvi pessi mynd er tekin atta vikum eftir framleidslu og
hrimmyndun strax ordin mjog aberandi.

Haegfrysting veldur pviengu ad sidur ad
gaediryrna,ennuertalio ad pad sé mikid
til vegna afmyndunar (denaturation)
proteina. Breytingar eiga sér stad i hluta
proteinanna af voldum frystingarinnar
og pau missa sitt edlilega form og
afmyndast, vatnid losnar og er ekki
lengur bundid préteinunum.

Pad sem gerist er ad pegar vatnid
breytist i iskristalla pa eykst styrkur
proteinaogannarrauppleystraefna, svo
sem ensima, i 6frosnum hluta vatnsins
og med auknum styrk eykst hradi
afmyndunar proéteinanna. En pegar
hitastigio i fisknum laekkar pa haegir a
bessu afmyndunarferli pannig ad pessir
tveir peettir vinna 4 moéti hvor 60rum.
Pad er haerri styrkur meiri afmyndun,
laegra hitastig minni afmyndun.

Synt hefur verid fram a ad mesta virkni
afmyndunar proteina hja porski er a
bilinu -1 til -2°C.

Vid haegfrystingu er fiskurinn i lengri
tima a pessu hitabili par sem hradi
afmyndunar préteina er mestur og nu

er talid ad petta sé ein meginskyringin
a gedamismun haeg- og hradfrystingar.

En nd verdur ad hafa i huga ad pykkur
fiskur eda pykkar blokkir frjésa ekki jafn
hratt i gegn.

A yfirbordinu myndast smaerri kristallar
og timinn til afmyndunar proéteina
er styttri en pegar neer dregur kjarna
vorunnar. Pannig ad paettirnir sem taldir
eru hafa mest ahrif a gaedi viod frystingu
eru sidur en svo einsleitir fra yfirbordi
ad kjarna vorunnar.

En aftur @ méti tekur rétt um 1,5 klst i
plotufrysti sem er med hitastig keeli-
midils um -35°C, ad na -20°C i midju
hefdbundinnar blokkar sem er 482 x
254 x 62,7 mm (I x b x h), pannig ad timi
til geedaryrnunar er afskaplega stuttur
og ahrifin teeplega merkjanleg.

Heimild: Freezing and refrigerated storage in fisheries. FAO
Fisheries Technical Paper. No. 340. Rome, FAQ. 1994
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Frystar og frystiaoferoir

Frystar verda ad vera hannadir til pess ad koma vorunni i gegnum pessi

brju stig: Keelingu nidur ao frostmarki - Frystingu - Leekkun hitastigs nidur i

geymsluhita eda nedar.

Viftan blaes lofti yfir frystielementid par sem
fljétandi kaelimidillinn breytist i gas og nytir til pess
varmann Ur ryminu eda afurdinni

Eftir penslulokann laekkar prystingurinn
i leidslunum og fljétandi kaelimidillinn byrjar
f a0 breytast i gas og taka varma ur umhverfinu

Lo

(uppgufari)

4_

pensluloki

Frystir eda kaelir
keeli- eda frystigeymsla $

Soggrein

Eftir pjoppuna og fyrir penslulokann
er yfirprystingur i kerfinu og
kaelimidillinn er & fljétandi formi

Kzlielement
(péttir)

Safngeymir fyrir
fliotandi kaelimidil

bjappa / pressa

Viftan blaes koldu lofti (haegt ad nota sjé/vatn i stad lofts) yfir
kaelielementid (péttinn) og kaelimidillinn péttist og verdur fljétandi
vokvi og skilar varma Gt i umhverfid, 4dur en honum er

Kaelimidill streymir ad pressunni
par sem prystingur er aukinn ad
nyju adur en gasid verdur ad flijétandi

Hér til hlidar er einfold skyringarmynd
af nutima frystikerfi, sem byggir a pvi
ad fljotandi keelimidill er latinn gufa
upp vido lagan prysting i frystitaeki
(frystielement eda plotufrystir). begar
kaelimidillinn breytist ur fljotandi fasa
yfir i gasfasa pa flyst varmi ur afurdinni
yfir i keelimidilinn. Gasio er sidan pétt ad
nyju med pvi ad auka prysting og kala
med lofti, vatni eda sjo. betta gerist allt
i lokudu kerfi.

Pad eru til ymsar utfaerslur a frystitaek|-
um og margar peirra eru sérhannadar
fyrir akvednar vinnslur en i grunninn er
virkni peirra samkvaemt myndinni hér

kaelimioli safnad i safngeymi t| h|6
I I0ar.
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uppsjavartegundir, slikir frystar finnast
svo sem einnig i landi par sem verid er
t.d. ad frysta afskurd eda dyrafédur.

En & niunda dratug sidustu aldar
foru a0 sjast lausfrystar i nokkrum
frystihisum og pa foru framleidendur
adeins ad reyna fyrir sér med ymsar
lausfrystar afurdir. Formkdkur moétadar
i ,hamborgaravélum” voru vinszelar til
ad byrja med, ymis lausfryst flok og svo
komu flakabitar af ymsum staerdum
og gerdum pegar framleidendur nadu

I - . e Tt - - ™ b . , . .
LJosmyndngJﬁuﬁnaf Palsson : 'y tokum & nidurskurdi flaka.
P

Laréttur plotufrystir, hér er verid ad sla frystar 6skjur Ur pénnu. Varan sem um raedir & myndinni eru millilégd karfaflok. Nokkud var um ad framleidendur frystu
afurdir i sérstokum frystiskapum med
kroftugum blaestri, pessir skapar voru
med ymsum utfaerslum og oftar en ekKi
heimasmidadir. Framleidendur voru
t.d. ad frysta heilan humar, heila sild og
ymsar sérvorur i slikum skapum.

Lengi vel voru einu frystitaekin i
islenskum fiskvinnslufyrirtaekjum 13-
réttir plotufrystar enda hentudu peir
einkar vel fyrir paer vorur sem mest var
framleittaf,padervorurfrystaripdnnum
af ymsum staerdum og gerdum. Pad hafa einnig verid til frystar hér a
landi sem nyta fljétandi gastegundir

Léoréttir plotufrystar eru ekki eins
P Y svo sem kofnunarefni eda koltvisyring.

algengir en pa er einkum ad finna um
bordifrystiskipumtiladfrystaafskurdog | Algengt er ad flokka frystitaekin
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Ljésmynd: ' D4l

Lausfrystir med tveimur faeribéndum, éfrosin varan fer inn &

efrabandid og kemur sidan Ut a nedra bandinu somu megin.

i snertifrysta, blastursfrysta  og
uppgufunarfrysta. Sidan eru til
fiolbreyttar utfeerslurinnan hvers flokks.

Snertifrystar eru hefdbundnir plotufrystar
laréttir eda l60réttir, faeribandafrystar med
bondum dr malmi sem og tromlufrystar.

Loft- eda blastursfrystar, med faeribondum
eda hillukerfum.

Uppgufunarfrystar par sem varan fer
i gegnum fljétandi gastegundir eins
kéfnunarefni eda koltvisyring.

Snertifrystar

Snertifrystar eru yfirleitt pannig byggdir
ad vorunni er komid fyrir a milli tveggja
holra malmplatna sem eru fylltar med
keelimidli, einnig eru til snertifrystar par
sem varan er @ kaeldu malmfaeribandi
og stundum eru feeribondin tvé annad
undir og hitt fyrir ofan.

Snerting vid voruna med pessum haetti
tryggir gédan frystihrada og pa skiptir
mali ad vel sé pakkad og ad ekki sé mikid
loft i pakkningunum sem getur dregid
verulega ur frystihrabanum. Hradi
frystingar i pessum taekjum er einnig
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M Fj6tandi keelimidill (vokvi) B Uppgufadur kaelimidill (gas)

Plotufrystir, par sem fljétandi kaelimidillinn fjarlaegir varma ar
vorunni um leid og hann breytist i gas.

mjog undir pykkt pakkninga kominn og
almennt er ekki farid mikid upp fyrir 60
mm i pykkt p6 allt ad 70 mm pakkningar
bekkist.

Langoftast er vorunni komid fyrir i
bokkum eda frystiponnum til ad tryggja
jafna logun og pykkt, en akvednum
brystingi er haldid & vérunni medan a
frystingu stendur til ad koma i veg fyrir
,koddalaga” voru sem staflast pa illa i
geymslu og getur verio til vandraeda vid
framhaldsvinnslu.

Pegar vatn frys pa eykst rammalid um
9%, en pegar fiskur er frystur eykst
rammalid adeins minna eda um 6-7%
og er pad vegna pess ad allt vatnid i

.
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RGO af sjalfvirkum plotufrystum fra Skaganum hf.

matvaelum naer ekki ad breytast i is og
ad i vorunni er oft loft i frumum eda inn
a milli peirra. bessa breytingu a rammali
vid frystingu parf ad hafa i huga pegar
fryst er undir prystingi i plotufrystum.

[ snertifrystum er haegt ad hafa stjérn &
hitastigi keelimidilsins en algengast er
ad mida vid -40°C.

[ dratugi voru pldtufrystar svo gott sem
einu frystiteekin i fiskvinnslufyrirtaekjum
a Islandi. Pad var fyrst 4 niunda artug
sidustu aldar sem lausfrystar féru ad
sjast i frystihusum landsins. Fram ad
beim tima voru ndnast allar afurdirnar
ponnufrystar og par ma fyrst nefna eina
algengustu  framleidslusamsetningu
sidustualdarsemvar51b ogblokkunnin
ur helstu tegundum bolfiska. Einnig ma
nefna 7 b flakablokkir i pergament-
pappir fyrir USSR og ymsar adrar
flakaafurdir millilagdar eda blokkfrystar.

Plotufrystar i sinni einfoldustu mynd
eru ur tveimur holum alplétum, sem
kaelivokvinn streymir um og breytist
ur vokva i gufu um leid og varan a milli
platnanna kolnar og frys.

Vorunni sem frysta a4 er komid fyrir a
malm- eda plastbakka (frystipénnu) a
milli peirra. Pl6tunum er pryst saman
med vokvabunadi og haldid saman a
medan frysting fer fram til ad fa sem
nanasta snertingu keeliflatanna vid
voruna.
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Hausadur og sleegdur makrill frystur i 160réttum plotufrysti.

Hugaparfveladsterdad pakkninga, pad
errutmmaliogpyngdogsidaniframhaldi
af pvi hvert rammalid & ponnunni er
bvi pad ma ekki reyna ad troda meiru i
ponnuna en plass er fyrir. Mikilvaegt er
ad stilla prystinginn rétt i teekjunum pvi
ef prystingurinn verdur of mikill pa geta
flok skemmst, heilfrystur fiskur rifnad
eins og t.d. vidkveem hrognafull lodna
og ponnur jafnvel bognad og brotnad
bar sem fiskurinn penst ut vid frystingu
og tekur meira pldass frosinn en 6frosinn.

Frystiponnurnar gegna pvi hlutverki ad
|6gun vorunnar verdur einsleit og stenst
bau ytri mal (lengd x breidd x haed) sem
stefnt er ad, auk pess ad koma vorunni i
og ur frystiteekjunum.

Vid notkun plotufrysta er mikilvaegt
ad halda snertiflotum hreinum og
fjarlegja klaka, hrim og ohreinindi
bvi slikt dregur Ur afkostum taekjanna
og getur valdid utlitsgalla & frystum
afurdum. Naudsynlegt er ad prifa
ponnur eftir hverja notkun og geeta
bess a0 ponnurnar beyglist ekki eda
aflagist pvi varan feer somu logun og
pannan, petta er sérstaklega mikilvaegt
vido blokkfrystingu par sem g6d légun
skiptir notendur slikra afurda mjog
miklu mali.

Lodréttir plotufrystar eru opnir ad
ofan og eru peir eingbngu notadir
til frystingar & vorum par sem rédun
skiptir litlu eda engu mali svo sem vid
heilfrystingu a fiski, afskurdi og fédri.

Til eru nokkrar gerdir sjalfvirkra
plotufrysta, par sem sjalfvirkur bunadur
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Porskspordar lagdir a lausfrystifaeriband, i pessu tilviki er lagt
a faeriband Ur plasti, en sidan tekur vid faeriband ar aliinn i
frystinum.

flytur afurdirnar inn i frystana og losar
baer sidan ut ad akvednum tima lidnum.

Snertifeeribandafrystar eru med faeri-
bond dr malmi, stundum er petta bara
eitt band sem er nokkud algengt i
fiskionadi. Algengastir voru svokalladir
Torry — frystar og voru peir med sléttu
og nokkud breidu stalbandi, sidan
byggdi Skaginn hf & Akranesi frysta
med sérhdnnudu alferibandi. Pbessir
frystar hafa verid mikid notadir til ad
lausfrysta ymsar sjavarafurdir. Pessir
frystar eru i raun blanda af snertifrysti
og blastursfrysti, pvi i badum tilvikum
er blasid koldu lofti yfir voruna a ferd
hennar i gegnum taekid.

Tromlufrystar taka litid plass og eru
algengir til ad frysta punnt lag af vokva
eda einhverjusemaudvelterad smyrja a
kaldatromluog somuleidisadskafaafad
frystingu lokinni. Frystir af pessum toga
var reyndur um tima hér a landi og vidar
til ad frysta punn kolaflok, einnig var
frystitromla h6fd a undan sérhannadri
rodskurdarvél sem gat skorid rodid af

halffrystum flokum. Pbetta potti gefa
moguleika a ad ,djuprodfletta” ufsa,
bad er ad na burtu dokka holdinu undir
rodinu.

Loft- eda blastursfrystar

Helstu kostir blastursfrysta er ad i
morgum peirra er haegt ad frysta
mjog olikar afurdir, afurdir sem eru af
mismunandi steerd og logun og pess
vegna henta margir blastursfrystar vel
bar sem fjolbreytileiki afurda er mikill.

Mikilveegt er ad hafa gdda stjorn a
blaestrinum pvi kyrrt loft er ekki sérlega
afkastamikid pegar kemur ad pvi ad
fjarleegja varma ur afurdunum. Einnig
barf ad styra loftblaestrinum pannig
ad jafnt sé blasid yfir vorurnar og ad
frystihradinn sé jafn alls stadar i taekinu,
hvort sem um er ad raeda frystiskapa
eda feeribandafrysta.

Oftast er midad vid ad hitastig lofts i
blasturfrystum sé a bilinu -35°Ctil -40°C.

Smidadir hafa verid ymsar utfaerslur
af gangafrystum eda klefafrystum par

.
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sem vorum er rennt inn @ vognum eda
rekkum. Slikir frystar purfa ad sjalfsogdu
ad vera afkastameiri en hefdbundnar
frystigeymslur, enda ma undir engum
kringumstaeedum hradga o6frosinni voru
inn i frystigeymslur, slikt veldur haeg-
frystingu i vorunni sem sett er inn og
hitastigshaekkun i vorunum sem fyrir
eru i klefanum.

o
o

o
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Lausfrystir par sem frystibandio fer i spiral oft nefndir
~giro“frystar.

Blastursfrystar med rekkum eda hillum
geta hentad vel fyrir steerri einingar
sem parf ad frysta, lausfrystingu a
heilum fiski eda afurdir sem buid er ad
setja i kassa eda 6skjur og henta ekki til
plotufrystingar.

Pad eru til margar utfeerslur af
feeribandafrystum sem oftast ganga
undir nafninu lausfrystar hér a landi.
betta geta verid frystar sem eru med
| laréttu bandi, einu eda fleirum, ur plasti
Ljésmynd: Pall Gunnar Palsson : eda malmneti. Varan getur fario fram

og aftur i gegnum frystinn par sem er
Lausfryst steinbitsflok, svona 16ng flok eiga pad til ad bogna i giréfrysti. ofl ugur blastur
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Einnig eru til frystar par sem sérstok
feeribond fara i hring (spiral) i gegnum
frysti med oflugum blaestri, pesshattar
frystar geta verid mjog hentugir par
sem golfplass er takmarkad.

bessi teeki eru ad mestu hugsud til
ad lausfrysta afurdir, spiralfrystar eru
hentugir fyrir styttri flok og flakabita,
en geta verid 6hentugri fyrir lengri flok
bar sem pau verda bogin, fyrir slikar

kéfnunarefni (-196°C) yfir voruna sem
er a faeribandi, kofnunarefnid gufar upp
og er sleppt Ut i andramsloftid, varan
snoggkolnar og ad pessari forkaelingu
lokinni er voérunni dypt i fljétandi
kofnunarefni @ svipadan hatt og gert er
i vokvafrystum.

bessi adferd vid frystingu getur hentad
fyrir sérstakar og verOmaetar vorur sem
réttleeta kostnadinn sem fylgir pessari

Purris er fast form koltvisyrings og er oft notadur til ad
vidhalda kaelingu i lokudum umbudum. Yfirbordhitastig
burris er -79°C, purrisinn breytist beint ur fostu efni yfir i gas
pannig ad enginn vokvi myndast i umbudunum, en pad
parf ad hafa pad i huga ad purrisinn getur haeglega fryst
yfirboroid.

afurdir henta peir frystar sem eru med
bein feeribénd mun betur.

frystiadferd. Ef pessi adferd er notud til
ad fullfrysta voruna pa parf um 1-1,5 kg

bad parf lika ad hafa i huga netin sem af kofnunarefni fyrir hvert kg af afurd.

eru i bondum pessara frysta pvi pau
setja akvedid mark a stykkin eda flokin
og pad er ekki alltaf aseettanlegt fyrir
kaupendur.punnkolaflokedaformkokur
fa stundum daseettanlegt utlit i frystum
bar sem faeribdndin eru mjog grof.

Uppgufunarfrystar

Hérerumadraedafrystaparsemnotadar
eru gastegundir eins og kofnunarefni
(N2) og koltvisyringur (CO2).

Algengasta utfaerslan er ad uda fljotandi

Koltvisyringur er mun varasamara
efni en kofnunarefni, og bunadur
fyrir koltvisyringsfrysti er umtalsvert
steerri og floknari pannig ad slik taeki
nytast pvi i raun ekki til framleidslu
frystra sjavarafurda, en aftur & moti
bekkist pad ad setja purris sem er fast
form koltvisyrings med synum sem
ekki eru i frysti milli stada eda sem
vidbotarkaelimidill i ferskfiskkassa.

.
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Pokkun og ishudun
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Hér eru myndir af pekktustu pakkningum i ségu frystra afurda & islandi,fimm pund & blokk”. Oft voru sagdar fréttir af stérum
solusigrum a Bandarikjamarkadi eda afleitum verdum og vaxandi birgdasofnun. ba var gott til pess ad vita ad umbudir og
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Koma parf i veg fyrir ad varan verdi fyrir hnjaski eda ohreinindum sem og

skemmdum vegna praa og pornunar. Umbudir og pokkunaraoferdir gegna

mikilveegu hlutverki hvad petta vardar svo og medferd og geymsila.

pokkun pessara afurda vordu afurdirnar einstaklega vel.

Umbudir skipta lika miklu mali pegar
kemur ad pvi ad midla upplysingum
um vorurnar og gera peer adladandi
fyrir neytendur. Adferdir, efnisval
og vélbunadur til pokkunar er mjog
fiolbreyttur og ekki moguleiki ad taka
bad allt fyrir hér.

Frysting @ pokkudum afurdum getur
tekid lengri tima og er pvi ekki skynsam-
leg nema t.d. i laréttum plétufrystum
bar sem varan parf ad standast akvedin
ytri mal.

pekktastavaran sem parfad standast stif
ytrimaler16,5Ibblokkir,innihaldid getur
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Millilogd hauslaus og spordskorin graltda, mikilveegt er ad plastarkirnar ndi ad hindra adkomu surefnis sem mest, pvi graludan
er i hopi feitra fiska med um 13% fitu.

verid af ymsum toga allt fra marningi og
afskurdi upp i flok af bestu gerd. bPessar
blokkir eru frystar i sérstokum vax- eda
plasthududum oOskjum sem eru settar
i svokallada blokkarramma og pad er
mikilvaegt ad pessir rammar séu i lagi
bvi ef peir eru skemmdir pa kemur sa
atlitsgalli fram i vorunni. Pad er trulega
engin vara sem er jafn st6dlud um allan

heim hvad vardar pyngd og ytri mal.

Sem daemi ma nefna millilogd flok i
oskjum sem geta verid af mismunandi
staeroum eftir pvi hver markadurinn er,
stundum er flokum og flakabitum vafid
i svokollud umslog sem aftur er radad i
dskju samanber 5 Ib fyrir USA markadinn
eda 2 kg fyrir Evropu.

pratt fyrir pokkun i Oskjur getur att
sé stad pornun ef hitastig i frysti-
geymslum faer ad sveiflast um of, pvi er
go60 hitastyring i frystiklefum ekki sidur
mikilveeg en gédar umbudir.

Til a0 koma i veg fyrir pranun i geymslu
ba purfa umbudirnar ad vera 6gegn-
draepar fyrir surefni og liggja pétt ad
fiskinum pannig ad engir loftpollar séu
til stadar. Vorum sem eru vidokvaemar
fyrir pranum geeti verid skynsamlegt
ad pakka i loftteemdar umbudir fyrir
frystingu.

Pad finnast varla betri umbudir til ad
vernda frystar sjavarafurdir en frosio
vatnedaishud og efvel er stadid ad verki
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Hitaferill lausfrystra og ishudadra ufsasporda

S~

0 5 10 15 20 25 30 35
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Minutur

Myndin hér fyrir ofan synir hvernig hitastigio breytist i
ufsaspordum, pad tekur um 5-10 minutur ad koma peim i
gegnum keelingu 4dur en myndun iskristalla hefst.

Samkvaemt pessari mynd pa tekur pad 10-20 minutur ad fara
i gegnum frystinguna par sem megnid af vatninu breytist i
iskristalla.

Pad tekur sidan um 20 minutur ad na hitastigi frystitaekisins
bad er-35°C.

Vid ishudun haekkar hitastigid strax um nokkrar gradur og
10-15 minutum sidar adur en pakkningin fer i frystigeymslu
er hitastigio komid i -7°C.

Pad skal engan undra ad meelingar i frystigeymslunni syndu
miklar sveiflur og alltof hatt hitastig & medan & vinnslu st6d.
(myndin er unnin upp ur nokkrum maelingum).

ba ma alveg halda pvi fram ad ishud
sé hagkvaemasta og besta leidin til ad
koma i veg fyrir pornun og skemmdir i
geymslu.

Eins og adur nefndi pa kemur géd ishud
i veg fyrir pornun og adgengi surefnis ad
vérunni og pbar med pranun. ishudun er
ekkibarafyrirlausfrystarafurdir, lengivel
hefur pad verid i vinnsluleidbeiningum
fyrir heilfrystan hausadan karfa og fleiri

Glansandi finir nyishudadir ufsaspordar.

tegundir ad opna 6skjuna eftir frystingu
og hella vatni yfir, pessi adferd verndar
fiskinn fyrir pornun og pranun.

Pad pekkist taeplega ad nokkur
framleidi lausfryst flok eda fiskbita an
bess ad ishuda pa fyrir pokkun hvort
sem um er ad reda neytendavoru eda
storpakkningar. Pad getur pd verid
naudsynlegt ad sleppa ishud ef t.d.
a a0 setja deig og braudrasp utan a

-
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Dagar

Daemi um hvernig ishud ryrnar, en hér var um ad reeda
lausfrysta og ishudada flakabita, i lokudum plastpoka ofan

i lokudum pappakassa. Hitastig geymslunnar sveifladist fra
-24°C og upp i -15°C ndnast hvern dag. Slikar sveiflur valda
bvi ad ishudin hverfur hratt og 6rugglega sem sést a snjé
eda hrimi i umbudum. Pegar ishudin er uppurin pa myndast
frostbruni 4 yfirbordi flakabitanna.

Hrim myndast 6trulega hratt ef hitasveiflur eru tidar i

fiskstykkin, ishud undir deiginu veldur
bvi ad deigid springur fra pegar varan
fer ofan i heita djupsteikingaroliu. Ef
ekkierishudad ergeymslutimivoérunnar
verulega takmarkadur.

[shud er komid & véruna med pvi ad
uda eda dyfa frosnum fiskinum i vatn
og algengast er ad gera petta a faeri-
bandi par sem haegt er ad styra tima og
vatnshita, en pau atridi asamt kjarnhita
vorunnar, steerd hennar og légun eru
beir paettir sem skipta mestu mali.

Mikilveegt er a0 fylgjast vel med hversu
mikil ishud myndast utan a fiskinum pvi
taka verdur tillit til hennar pegar vigtad
er i pakkningar. [shudin er og verdur
ekki hluti af vorunni, ef markmidio er
ad framleida goéda voru pa er betra ad
ishida meira frekar en minna og taka
fullt tillit til pess vio pokkun.

fiskbitanna umtalsvert og pvi er i raun
naudsynlegt ad hafa eftirfrysti til ad
skerpa a frostinu adur en varan er sett i
stéru magni inn i frystigeymslu. betta er
gert i lausfrystingu a skelfiski svo sem
reekju par sem skerpt er a frostinu med
eftirfrysti ad lokinni ishidun.

Ending ishudar & vorunni er mjog had
geymsluskilyrdum og er fljét ad tapast
ef hitastig sveiflast mjog mikid, pvi
getur reynst skynsamlegt ad fylgjast vel
med slikum afurdum og endurishuda ef
kostur er & sliku.

geymslu. Vid ishadun haekkar kjarnhiti
(J |
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Geymsla og flutningur

b6 vaenta megi ad leekkad hitastig og frysting vardveiti gaedi afurda arum

Frystivara geymist ekki endalaust, pé vandad sé til verka a
Ollum stigum. En vondud vinnubrégd og gédar geymslur
geta skilad godri voru 4 bord neytenda mérgum manudum
eftir vinnslu.

saman, pa er pad ekki svo pvi skemmdarferlar stodvast ekki po haegi verulega

a peim. Mjog mikilvaegt er ad pekkja og skilja ferla sem ryra gaedi frystra

afuroa i frystigeymslu.

[ fyrsta lagi verdur ad hafa i huga ad
frysting baetir ekki geedi nokkurrar voru,
frystingin getur i mesta lagi vardveitt
gaedin i téluverdan tima.

Pad er engin ein regla sem segqir til um
geymslupol frystra afurda, frystihradi
hefur ahrif, tegund hraefnis, gerd
afurdar, pokkun og sidast en ekki sist
hitastig i geymslu og flutningi.

Pad heegir verulega a flestum edlis-
og efnabreytingum pegar hitastig er
lekkad, en pessar breytingar stodvast
ekki vid pau hitastig sem notast er vid
i hefobundinni frystikedju. Geedaryrnun
i frystigeymslu er haegur, samfelldur,

uppsafnadur og éafturkraefur ferill.

Hitastig i frystigeymslu skiptir miklu
mali pegar stédugleiki voru er annars
vegar og pad er naudsynlegt ad vera a
skynsamlegu n6tunum hvad pad vardar.
Vara sem getur geymst i marga manudi
vid -25°C getur glatad gaedum sinum a
orfaum dogum vid -10°C.

Mikilveegteradhafaihugaadhitasveiflur
i frystigeymslum eru einn versti évinur
geedavoru.

Veikasti hlekkurinn i kedju frystra
afurda er o6l medhondlun, skamm-
timageymslur, flutningar og sidan ma
buast vid ymsu i smasoluverslunum.
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Londun & sjofrystum afurdum i sél og blidu.

Pad sést oft i framleidslufyrirtakjum ad verid er ad safna vorum i langan tima a bretti fyrir utan frystiklefana adur en gengid
er fra brettunum og peim komid i frystigeymslu. Slikar adfarir auka mjog a hitasveiflur i vorunni sem er verid ad koma fyrir a
brettum og i frystiklefanum pegar paer komast loksins a sinn stad.

En par med er ahrifum pessara vinnubragda ekki lokid pvi of heitar vorur sem koma inn i klefann hafa ahrif a hitastigio i
klefanum 6llum og par med a allar vorurnar sem voru par fyrir. Pegar petta gerist mérgum sinnum a dag alla daga vikunnar pa
eru hitasveiflurnar i klefunum ordnar 2di margar og gaedaryrnunin i geymslunni ordin téluverd strax hja framleidanda vegna
lélegrar skipulagningar og hénnunar vinnsluferla.

Pad ma ekki gleymast ad vara sem er illa fryst pegar hun fer inn i klefa getur haeglega skapad mikla haettu. Petta 4 sérstaklega
vio um ponnufrysta eda blokkfrysta voru sem & ad bera uppi toluverdan punga pegar henni er staflad upp. Ef varan er ekki
naegjanlega frosin pa geta blokkirnar aflagast og heilu brettastaedurnar hrunid med alvarlegum afleidingum.

Til pess ad tryggja gaedi pa er naudsyn-
legt ad fylgjast med hitastigi i allri
kedjunni fra framleidanda til neytenda.

Evropskar og alpjédlegar reglur setja
-18°C sem haesta hitastig i geymslu og
dreifingu, jafnvel pé margar rannsoknir
hafi synt fram a ad gaedaryrnun eigi
sér stad vid petta hitastig. betta
viomidunarhitastig verdur ad vera
stodugt alls stadar i vorunni og lika a
yfirbordi hennar.

Venjulega er pd midad vid leegra hitastig
i frystigeymslum og flestir hafa a.m.k.
-25°C sem vidmid og jafnvel -30°C, en
begar midad er vid -18°C pa er verid ad
vega og meta hagkvaemni (kostnad) og
geymslupol saman. Pé midad sé vio eitt
akvedid hitastig pa getur geymslupol
frystra afurda verid mjog breytilegt eftir
bvi hvada vara a i hlut.

Gaedabreytingar i geymslu verda
fyrst og fremst vegna efnahvarfa sem
hafa ahrif @ bragd, aferd, utlit, lit og
naeringarefni.Sidan eru pad ymsir paettir
sem tengjast vatninu i vorunni, pad er
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Millilogd ufsaflok, pessi fragangur i 6skjunni bydur upp & tjon og kvartanir kaupenda, enda er frostbruni greinilega kominn
fram. Pessi mynd er tekin adeins um manudi eftir ad varan var fryst, svo gallinn er fljétur ad koma fram ef ekki eru stundud

vondud vinnubrégd og pess geaett ad plastfilman umlyki fiskinn.

alltaf einhver tilfeersla a@ vatninu vegna
bess ad gufuprystingur er breytilegur.
Vatnid gufar upp og vatnsinnihald voru
minnkaredapad eigasérstad breytingar
aiskristollunum. bessi tilfaersla a vatninu
er mjog had hitastigi og a sér reyndar
stad vid hvada geymsluhitastig sem er,

en laegra hitastig og litlar sem engar
hitasveiflur tryggja betri gaedi.

[ frystigeymslu pornar yfirbord véru ef
ekki er gaett ad umbudum og komid er
i veg fyrir siendurteknar hitasveiflur.
Mjog algengt er ad vara porni pratt fyrir
ad vera innilokud i plastpokum, rakinn
sem varan missir sést greinilega sem
hrim i pokunum og pessi raki a sér enga
endurkomuleid inn i voruna, pannig ad
innihaldid getur verid ordid léttara en
merkt er @ umbudirnar eftir nokkurn
tima fra framleidslu.

Yfirbordspornun fisks i geymslu getur
verid mjog greinileg og gengur pa
undir nafninu frostbruni, samfara
bornuninni er hatta a aukinni pranun
og litabreytingum.

Mikilveegt er ad huga vel ad umbudavali
og pokkunaradferdbum pegar verid
er ad framleida sjavarafurdir sem
eiga a0 geymast lengi og ferdast um
langan veg & markad. Naudsynlegt er
ad plastfilmurnar liggi sem péttast ad
vorunni og sem minnst loft komist ad
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Ljésmynd: Pall Gunnar Palsson

Lausfryst karfaflok i ,trollakassa’, pessi mynd er tekin u.p.b. atta vikum eftir framleidslu, og greinilegt ad hér hefur ymislegt farid
urskeidid, i fyrsta lagi eru flokin meira og minna frosin saman, sem pydir veentanlega ad flokin hafa teeplega getad talist frosin
begar peim var pakkad. | 68ru lagi er hrimmyndun mikil sem bendir til mikilla og tidra hitasveiflna i geymslu.

vorunni, pad hefur reynst vel ad ishuda
afurdir med 5-10% ishud, pad eru gddar
og odyrar umbudir ef vel er ad verki
stadio.

P6 mikil dahersla sé 16gd a hradfrystingu
tilpessad hafaiskristallanasem minnsta,
er haetta a@ ad su vidleitni dugi skammt
ef ekki er hugad ao pvi ad geyma frysta

voru vid bestu adstaedur. [skristallarnir
inni i vorunni geta tekid breytingum
i geymslunni og peir stekka t.d. ef
hitasveiflur eru miklar og eftir pvi sem
haerra hitastig er i geymslum peim mun
steerri verda kristallarnir.

Ef kristallarnir na ad verda pad storir ad
beir skemmi frumuveggi pa eru meiri
likur & efnabreytingum eins og pranun
og afmyndun préteina. Afmyndun
proteina veldur pvi ad varan tapar vatni
vid pidingu (drip).

Mjog margar efnafraedilegar breytingar
geta att sé stad i vefjum dyra, jafnvel i
daudum frumum. Vid frystingu stodvast
flest pessiefnahvorfen sum halda afram
a minni hrada po.

Pad getur verid erfitt ad henda reidur
a hvad gerist nakveemlega vid hitastig
undir-18°Cog a geymslutima sem getur
varad i allt ad tvo ar. bad er pvi erfitt ad
setja upp tilraunir og malingar a pvi
sem gerist pvi ahrifabreytur geta verid
ohemjumargar.

-
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Trimethylamineoxide

Petta er m.a. pad sem gerist i frystigeymslunni.

Ymsar efnabreytingar eru sérstaklega
erfidar vardandi gadi voru i frysti,
fitan i matnum getur pranad, préteinin
afmyndast, naeringarefni  glatast,
sem sagt ahrifin geta verid mikil og
Oafturkreef a geedum og naeringarefnum
vorunnar.

pranun fitu er sennilega ahrifamesta
efnahvarfid vardandi gaedaryrnun i
frystigeymslu, badi getur adgengi
surefnis verid meginorsokin en einnig
virkni ensima. Sjavarfang inniheldur
fiolomettadar fitusyrur sem eru
sérstaklega vidkveemar fyrir pranun,
bad er t.d. talad um ad feitir fiskar geti
einungis geymst i 4-6 manudi vid -18°C
og i 10-16 manudi vid -24°C medan
fituminni fiskar geti heaeglega geymst
i 7-12 manudi vido -18°C og i 16 - 24
manudi vid -24°C.

Afmyndun  préteina er eitt af
vandamalum vid geymslu sjavarafurda,
bvi pegar préteinin afmyndast missa
bau vatnsbindieiginleika sem leidir til
bess ad meira drip myndast vid pidingu.

Efnid TMA-O (trimetylaminoxid) finnst
i holdi sjavarfiska og i kaeldum fiski
brotnar pad nidur af voldum 6rvera med
myndun TMA (trimetylamin) og er efnid
aberandi pattur i skemmdarferli fisks
vid geymslu. begar fiskur er geymdur
frosinn verdur engin eda mjog litil
uppsofnun a TMA vegna nidurbrots
TMA-O. | frosti er TMA-O hins vegar
brotid nidur i DMA (dimethylamine) og
FA (formaldehyd).

Formaldehyd (FA) getur audveldlega
bundist vid morg préteinsambond
i fiskvoOvanum. Pannig orsakar
formaldehyd  krosstengingu  milli
proteinsambanda og dregur ur
vatnsheldni préteinanna. bessi ahrif
formaldehyds a proteinin er ein astaeda
bess ad fiskvodvi, sem hefur verid
frystur, er stifari og purrari heldur en
ofrosinn voodvi.

Orverur geta verid til stadar i frystum
sjavarafurdum og pad ma ekki lita a
frystingu sem leid til ad eyda 6rverum
bar sem margar peirra lifa af frystinguna
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b6 starfsemi og fjolgun peirra stodvist.
Vid -18°C vaxa engar Orverur og peim
getur feekkad vio akvedin geymslu-
skilyrdi, miklar hitastigssveiflur staekka
iskristalla og geta rifid frumuhimnur,
en pad sem skiptir mali er ad stunda
bannig framleidsluhzetti ad sem faestar
orverur séu til stadar i afurdunum.

Erfitt hefur reynst ad segja nakveem-
lega til um hvert geymslupol tiltekinna
sjavarafurda er, pad eru svo margar
breytur sem geta haft ahrif eins og
hitastig i geymslu, tegund og gdi
hraefnisins pegar fryst var, vinnsluferli
hraefnisins og umbudir.

Pad er samt naudsynlegt ad hafa
einhver viomid og hafa verid gerdar
ymsar tilraunir i pa veru pé enginn
alsannleikur hafi komid fram um hversu
lengi einstakar vorur geta geymst i
frysti.

Venjulega eru notud vid vidomid sem

byggja a reynslu par sem komist

P6 petta sé mynd ur erlendum klefa pa er pad ekki par med sagt ad svona hafi aldrei sést hér a landi i gegnum &rin, en gera ma hefur verid ad bv'f ad tiltekin vara sé af
rad fyrir ad svona dstand i frystiklefa hér & landi sé lidin tid - eda hvad?

asettanlegum geedum eftir tiltekinn
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tima vid tiltekid geymsluhitastig.

Feitir fiskar, sild eda lax geymast ekki
eins vel og magrari tegundir eins og
borskur. Reyktur fiskur geymist t.d. ekKki
eins vel og oOreyktur vid sambeerilegar
adstedur. Sumar flatfisktegundir
geymast tiltolulega lengi. Heill fiskur
geymist betur en flok og flok geymast
lengur en marningur. Almennt geymist
skelfiskur skemur en heill fiskur.

Pad er utilokad ad gefa ut algilda
toflu um geymslupol allra tegunda og
mismunandi afurda, en pad eru samt
til ymsar leidbeinandi upplysingar sem
gott getur verid ad stydjast vio ef engar
areidanlegri upplysingar eru til stadar.

Val a geymsluhitastigi er had afurdinni
og a ad taka mid af hamarksgeymslu-
tima, reglugerdum og almennum
vinnureglum.

Geymslur geyma sjaldan eina tegund
Ljésmynd: Porgrimur Kjartansson afurdar 0og bVI' barf a0 mida geymslu—
adstaedur vido vidkveemustu afurdina
i geymslunni. T.d. parf oft ad geyma

Pad parf litlu ad baeta vid pessa mynd ur nyjum frystiklefa HB-Granda hf, 60ru en ad segja:,Svona 4 a0 gera petta”.
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Hitastig °C
o
Flutningabill

4
0o

Frystigeymsla framleidanda

-24

L)
o,
Frystigeymsla flutningsadila

-27
-30

Pessi mynd synir imyndada leid voru & markad, pad geta verid
feerri eda fleiri millilidir i kedjunni, en pad sem parf ad hafa

i huga er ad pad eru ekki allir ad vinna med sama hitastig.

A umbuadum stendur yfirleitt ad hamarkshiti sé -18°C og

bad er pad hitastig sem ymsir hlekkir i kedjunni mida vid.
Umbhverfishiti frystivoru getur verid ad sveiflast fra -30°C og
upp i lélegan frysti i heimahusi sem naer kannski ad halda -8
til-10°C.

Pad gefur auga leid ad fyrsta flokks vara naer ekki ad vera
fyrsta flokks vara alla leid a diskinn ef ekki er vandad til verka
a 6llum stigum og bestu hugsanlegu adstaedur séu tryggdar
hja 6llum hlekkjum kedjunnar. Gl6tud gaedi frystivoru er ekki
haegt ad endurheimta.

! Gamur a skipi

Frystir i verslun

Flutningabill
Frystigeymsla smasolu

Frystigeymsla dreifingaradila

vertidarafurd i allt ad 12 manudi og
feitur fiskur parf ad geymast vid -30°C
og pa er naudsynlegt ad mida vid pad
hitastig.

Fiskur er yfirleitt ekki geymdur i einni
geymslu allan timann, hann er fluttur
fra einum stad a annan. Gaedabreytingar
sem verda a liftimanum safnast
saman, pannig ad ef vara verdur fyrir
geedaryrnun a einu stigi pa verdur pad
ekki lagad a pvi naesta. bess vegna er

svo mikilveegt ad pekkja alla geymslu-
og flutningssdgu vorunnar frekar en
astand einstakra geymsina & liftima
afurdarinnar.

Allnokkrar maelingar hafa verid gerdar
a hitastigi voru i gegnum flutnings-
kedjuna og par hafa komid i ljés miklar
sveiflur a hita po vara sé adeins skamma
stund utan frystigeymslna. Reynt hefur
verid ad proa kerfi sem getur tryggt
raunupplysingar um hitastig voru i
gegnum alla kedjuna, en ekki hefur
tekist ad bua til neegjanlega areidanlegt
eda odyrt kerfi.

Besta og d6dyrasta leidin i framleidslu
gedaafurda er ad tryggja fraedslu
0og menntun peirra sem starfa vio
framleidslu, medferd6 og flutning
matvaela, pannig ma 6rugglega koma i
veg fyrir morg kostnadarsém mistok.
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Ljésmynd: Pall Gunnar Palsson

Eins og komid hefur fram pa er frystingin afbragds good adfero til ad vardveita

gaedi afurda i marga manudi, jafnvel orfa ar ef 6llum pattum kedjunnar er

stjornad eins og best verdur a kosio. En eftir frystingu og frystigeymslu kemur

bidingin og hun er ekki siour mikilveeg.

Piding & sjéfrystum millilogdum ufsaflokum, hér er pitt upp i rennandi vatni sem haldid er vid um 18°C.

Pad hefur verid synt fram a ad pidingin
sem slik parf ekki ad valda gaedaryrnun
heldur skiptir astand fisksins vid veidi
og medferd hans fyrir frystingu mun
meira mali.

[ smeerri vinnslum, veitingahtdsum eda
heimilum erisjalfusérekkiflékid ad pida
frystar afurdir, en pegar kemur ad pvi ad
bida frystar afurdir i tonnavis a stuttum
tima flaekist malid og naudsynlegt er ad
velja hentuga adferd, sem hagt er ad
hafa 6rugga stjorn a.

piding erandhverfafrystingaren ermun
viokveemara ferli og tekur lengri tima.

© Matis atg. 1-2016
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10 Pad ma ekki reyna ad hrada pidnuninni
N Umhverfishiti 18-20°C med pvi ad haekka hitastig vatns eda
lofts um of pvi pa er haetta & ad ysti
0 Ploingu Iokio hluti vérunnar ofhitni og sodni. Eins
og adur hefur komid fram pa eru paer
orverur sem voru til stadar pegar fryst
var flestar par enn og tilbunar til ad taka
upp skemmdarpradinn par sem fra var
horfid um leid og hitastigid i vorunni
haekkar.

-10

-15
Blokkin tekin ur geymslu
og sett 4 bord til pidnunar

rd

s /7 Geymsla - hitastig -23°C

AN Frystingu lokid og

-20

Pidnun mairaun skiptaitvo jafnvel prju
skref svipad og frystingu, en pidnun er

30 blokkin sett i geymslu nanast eins og o6fugur frystiferill nema
a hvad pidnunin tekur umtalsvert lengri
- tima.
Pl6tufrystir - hitastig -40°C (©) {ratiy
-40

0 300 600 900 1200 1500 1800 2100 2400 2700 Pidnunin hefst med pvi ad haekka
Mindtur hitastigid upp ad pvi hitastigi sem losar
S o ) um frostid i vorunni pad er a bilinu -7°C

Myndin hér fyrir ofan synir fyrst og fremst hvad pad tekur Astaedan er s ad varmaleioni 6frosins ) o . i
stuttan tima ad frysta annars vegar og langan tima ad pida til -2 C, begar bESSU marki er na er talad

hins vegar. Frysting a 16,5 Ib blokk tekur um 100 min. medan fiskholds er 25-35% af varmaleioni

pad tekur riman sélarhring ad pida blokkina a bordi vid 18- . . .
20°C umhverfishita, pessi mikli timamunur a sér pa skyringu frosins  fiskholds eda med O68rum

?_6k\;]arlrgalei6nifrosinsfisks er 3-4 sinnum meiri en fersks ordum ad begar yf|rbor6|(’j biénar ba’ er Pad tekur da'gééa stund a0 komast i
ISKNolas. . . . .

orkuflutningur haegari inn i fiskinn en  gegnum petta hitastigsbil parsem 6llum

begar fiskur er frystur, sem gerir pad ad | iskristollum er breytt i vokva ad nyju og

verkum ad piding krefst lengri tima en | pegar um pad bil -1°C er nad ma segja
frysting. ad pidingu sé lokid. Ef upppidingin er

um halfpidnun eda ,temprun®,
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Heildarfj6ldi 6rvera/ g

1.000.000 1~
100.000 PY
10.000 ¢ :
1.000
1001+
o 101 ® borskur @ Karfi

i tilraun sem framkvaemd var hja Rannsdknastofnun
fiskionaorins 1991, (30. Rit), kom fram ad ekki er marktaekur
munur a heildarfjélda orvera i ferskum 6frystum flokum og
flokum sem fryst voru og geymd i frysti i 25-27 vikur 4dur en
bau voru pidd upp.

ekki stodvud a pessum timapunkti pa
heldur fiskurinn afram ad hitna, sem
er alls ekki skynsamlegt ad lata gerast,
bvi pa geta ymsir skemmdarferlar farid
a fulla ferd svo sem efnabreytingar og
orveruvoxtur.

Ef pitt er vid hatt hitastig (18-20°C) pa er
haetta a ad efnahvorf og orveruvoxtur
nai sér a strik, en ef pitt er upp vid mjog
lagt hitastig (0-4°C) pa tekur pad langan
timaogeinhverstaekkuniskristallagetur
att sérstad og valdid pvi ad frumhimnur
rofni og drip aukist i kjolfarid.

Pad getur skipt mal hvort fryst er fyrir
eda eftir daudastironun, ef fryst er fyrir
daudastironun pa skiptir aftur mali
hversu langt er um |idid sidan varan var
fryst.

FIok fryst fyrir daudastirdnun eru um
8-10 vikur ad fara i gegnum pad ferli i
frystigeymslu og ef aetlunin er ad pida
fiskinn upp adur en sa timi er lidinn pa
er betra ad pida haegt og rélega upp
i keaeli, medan daudastironunarferlid
gengur yfir.

Ef daudastirOnunin er ad baki pa er
meelt med pvi ad koma vorunni hratt og
orugglegaigegnum pidnun vio hitastig
a bilinu 15-20°C,

Hér a landi er algengast ad pida upp i
rennandi vatni ef um eitthvad magn
er a0 raeda, enda tiltolulega audvelt
ad koma hentugum bunadi fyrir sem
nokkud audvelt er ad styra.

Myndin hér fyrir ofan synar hvad flak getur styttst mikid
begar hryggurinn heldur ekki lengur vid. Ef flakad er fyrir
daudastirdnun og flakid fryst strax pa kemur frostid i veg
fyrir a0 flakio styttist, en ef pad er pitt upp strax aftur fer
daudastirdnunin af stad ad nyju og flakid dregist saman og
aferdin verdur pétt og gummikennd.

En ef bedid er med upppidingu i 8-10 vikur eftir frystingu
ba hefur daudastirdnunin gengid yfir an pess ad flakid hafi
styttst eda pad styttist vido upppidingu.

Aftur & méti ef porf er & ad pida upp flak sem & eftir ad ljuka
vid daudastirdnun pa hefur reynst best ad pida pau haegt upp
i keeli (2-4°C).
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Vatn

300 kJ/kg
borskur

Sild

200 ki/kg

100 kl/kg

-20°C -15°C -10°C -5°C 0°C 5°C

Til pess ad pida tiltekid magn af fiski parf ad koma dkvednu
magni af orku inn i kerfid 6had peirri adferd sem notud er. Til
deemis parf um pad bil 300 kJ af varma til ad pida ad fullu 1 kg
af porski sem var geymdur i -20°C frosti. Fitumeiri fiskur eins
og t.d. sild parf minni varma eda um 240 kJ til ad pida 15%
feita sild sem var i -20°C geymslu.

En pad eru ymsar adrar utfaerslur til sem
allar hafa sina kosti og galla. Nefna ma

pbionun i kyrru lofti, med loftblaestri, i

vatni, vid undirprysting og raka, med
rafmagni og med orbylgjum.

Sidustu prjar adferdirnar eru fléknar og
dyrar og ekki vitad til pess ad paer hafi
nokkud verid reyndar i framleidslu hér a
landi.

Pegar velja skal adferd pa parf ad hafa
nokkur atridii huga og ma par t.d. nefna:

« Afkost

Hvort ferilinn & ad vera i lotum eda
samfelldur

Ger0 voru, feitur fiskur eda magur fiskur,
heill fiskur eda flok

Er verid ad tempra eda pida ad fullu

Plass, fjarfesting,
rekstrarkostnadur

vinnuaflsporf, orka,

prif
Moguleikar fyrir dlikar vorur

bpegar piding er framkveemd i kyrru
lofti pa parf mikid rymi og haetta er

a ad yfirbord voru porni. Hitastig i
umhverfinu parf ad vera a bilinu 15-
20°C. bessi adferd er ekki bara plassfrek
og vinnuaflsfrek heldur tekur hun
langan tima. Adferdin getur hentad fyrir
heimili, veitingahus og smaerri vinnslur,
sem deemi pa tekur pad 10 cm pykka
pakkningu af heilum porski um 20 klst
ad pidna vid pessar adstaedur.

Piding med loftblaestri er adferd sem
geeti verid heppileg fyrir fiskverkendur,
kerfid parf litid plass, er hagkvaemt
i rekstri og hentar sérstaklega vel
fyrir verkendur sem vinna frosin flok.
Naudsynlegt er ad hita loftid, p6 ekki
upp fyrir 20°C, adur en pvi er blasid yfir
kalt yfirbord fisksins. Mikilveegt er ad
hafa loftid rakamettad til ad flyta fyrir
bidonun og koma i veg fyrir pornun.
Lofthradi parf ad vera a bilinu 2-8 m/s.
Pad tekur t.d. um 4-5 kist ad pida 10
cm pykkar pakkningar af heilfrystum
borski i rakamettudu lofti vid 20°C par
sem lofthradinn er um 8 m/s.

Vatnspiding er mikid notud og ein
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Fryst millilogd hauslaus graluda.

r - [y

Ljésmynd: Pall Gunnar Palsson

Sama graludan upppidd.

utgafan er su ad setja rétt hlutfall af
vatni og fiski i ker, pannig ad vatnid
hiti fiskinn pad mikid ad lokahiti sé
naleegt 0°C. Kosturinn vid pessa adferd
er sa ad audvelt er ad stjorna hitanum i
fiskinum og bl60d skolast ur fiskholdinu
sem verdur ljésara fyrir vikid. Haegt er
ad pida heilan fisk eda flakapakkningar
med pessari adferd, pé ma buast vid ad
fiskur og flok taki upp einhvern raka vio
bessa adferd.

[ stad pess ad dyfa fiski i vatn vid pidingu
er einnig haegt ad uda hann med volgu
vatni. bessi adferd er 6dyr og audveld
ef vatn er ekki takmorkunum had. bessi
adferd hefur verid mikid notud vid
bidingu a sjofrystri skelraekju, par sem
pakkningar eru settar a faeriband sem
flytur paer i gegnum vatnsuda. pegar
blokkirnar byrja ad pidna falla reekjurnar
nidur a annad feeriband sem flytur paer
ur taekinu.

Afmyndun préteina vid frystingu
leidir til vokvataps (drips) vid pidingu,
b.e. vatn lekur ar vodvanum. Um leid

haekkar styrkur uppleystra efna (salta)
i pvi vatni sem eftir er litillega. Drip
getur haft veruleg ahrif @ nytinguna og
bvi mikilveegt ad pekkja vel hraefnid
sem unnid er med og huga vel ad 6llum
styringum a pidingarferlinu.

Staerd iskristalla er mikilvaeg m.t.t. drips,
eins og komid er inn & i umfjéllun um
frystingu. Stérir kristallar geta valdid
skemmdum & frumum og auknu
vatnstapi vid pidingu. beettir sem
hafa mikil ahrif a8 staerd iskristalla eru
frystihradi og geymsluhitastig.

Stérir kristallar, sem myndast vid
frystingu, valda meiri skemmdum i
vodvanum og par med meira dripi
og sveiflur i geymsluhitastigi staekka
kristalla.

Oafturkraeft vatnstap ar frumum
orsakast af breytingum i vodvanum, s.s.
afmyndun préteina, sem leidir til pess
ad vatnsbindigeta peirra minnkar.

Notadar voru vid eftirfarandi leio-
beiningar vid vinnslu a svokolludum

-
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Flestirmaelamedadnotagrindurikerum
til ad halda blokkunum adskildum, pvi
ef paer liggja pétt saman, hlid i hlio,
er heetta a4 samfrosti og timi pidingar
lengist umtalsvert.

Pad er audveldlega haegt ad komast hja
bessu umstangi med grindurnar med
bvi ad lata blokkirnar liggja 6reglulega i
kerinu an pess ad hlidar liggi saman.

_ | ; .. omehlata j  Pad ma alls ekki setja of mikid af frystri
—y - . _ :;- P * B <. - voru i kerin og reynst hefur dgeetlega ad
salittazli e U LR UL . setja um 1/3 fisk & moti 2/3 af vatni eda
es sem svarar 360 kg af heilfrystum porski

i 1.000 litra ker.

f

Slaegdur upppiddur porskur, hauslaus an klumbu.

Sjofrystur, sleegdur porskur, hauslaus an klumbu.

,Russafiski’, sem var heill og hausadur
porskur ar Barentshafinu, frystur
oradadur i plotufrystum.

Pad eru til ymsar Jatfaerslur 3
blondunartaekjum til ad tryggja jafnt
rennsli og jafnan hita, en pad er mjog
mikilvaegt ad pessi taeki séu areidanleg,
bvi ef hitinn verdur of mikill pa er varan
onyt og ef hitastigid er of lagt pa tekur
bidingin of langan tima.

Skynsamlegt er ad taka voru sem a
ad pida ut ur frysti nokkru adur en
hin eiginlega piding hefst, jafnvel
einum sélarhring eda svo og hafa

voruna a brettum i kaeligeymslu. bessi
undirbuningur er ekki naudsynlegur en
getur stytt tima pidingar nokkud.

Malt er med ad halda hitastiginu sem
naest 18°C og fara alls ekki upp fyrir
20°C, fullnzegjandi rennsli er um 10
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litrar 3 minutu, og best er ad lata renna
i kerid vid botn.

Vid pessa uppsetningu tekur upppiding
um 4-5 klst, getur verid breytilegt eftir
fiskstaerd. Pegar upppiding hefur stadid
yfiriu.p.b. 2 klst pa er tiltélulega audvelt
ad losa fiskinn i sundur, en pad er mjog
1 mikilveegt ad beygja ekki fiskinn mikid
e | | a pessu stigi par sem hluti holdsins er
tiownen | S -: '_ enn frosinn og getur sprungid og valdid

et AT | losi ef harkalega er unnid med hraefnid.

OLCHANISD | 3.

Naudsynlegt er ad hreyfa hraefnid
endrum og eins par til hitastig vid hrygg

N e o]

g FSH 76

_ o ek = er komid i um -2°C, eda yfirbord fisksins

e e T g o er komid i 5-6°C. A pessum timapunkti
|| messie | er naudsynlegt ad stédva haekkun
l B L P et £ hitastigsins med pvi ad loka fyrir vatn

i E.'-_z-.k'.“-.’-‘:r;“ AL |t ‘ o OFSH A og moka is i kerin til ad keaela hraefnid

AN | S, o0 Wy L g 1 . . i .

e sem naest 0°C. Tilvalid er ad gefa hraefni

nokkurn tima til ad na hitajafnvaegi.

Ef geyma a heilan piddan fisk einhvern
tima fyrir vinnslu pa er naudsynlegt ad

4 4 ¥ kaela hraefnid vel, pvi pad parf ad haegja
g 7 f"f AL P FEEELD AR i a skemmdarferlum sem pekkjast i fersku
= hraefni.

Lj6smynd: Pall Gunnar Palsson™ o
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Heimildir

Vida var leitad fanga eftir frédleik um frystingu og pidingu, einkum var studst viod eftirfarandi ritadar heimildir:
Recommendations for the processing and handling of frozen foods - 3rd edition, (1986)
Rf pistlar — Frysting og geymsla frystra sjavarafurda - Sigurjon Arason, Gudmundur Stefansson (1999)

FAO FISHERIES TECHNICAL PAPER - 340 - FAO - W.A. Johnston, F.J. Nicholson, A. Roger and G.D. Stroud CSL
Food Science Laboratory Torry, Aberdeen, Scotland, UK (1994)

Planning for Seafood Freezing - Edward KOLBE; Donald KRAMER, Alaska Sea Grant College Program (2007)
Guide to the Storage & Handling of Frozen Foods - Published by The British Frozen Food Federation, (2012)

Fraedsluvefur Matis; http://www.alltummat.is/
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Hja Matls/ér mikil bekklngj(vmnslu SJavarafuréa og haegt er ad 6ska eftir

namskgléum eda af;}a/ragjof um flest pad sem vidkemur framleidslu
matveela. A heimasidu Matis (www.matis.is) ma nalgast ymsan frodleik,
en einnig ma sIa a/loraémn i 5|ma 422 5000 eda senda einfaldlega post a

matls@matls |sz \ £
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