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Frysting fyrir og eftir daudastironun -

Geymslupol i frosti.

Sigurjén Arason,
Yfirverkfradingur, Matis,
Préfessor Emeritus, Haskoli islands.
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Vio frystingu sjavarafurda parf ad huga ao:

Astandi hraefnis — arstimi, medhéndlun, daudastirdnun,
*Frystitaekni — adfero,

*Frostgeymsla og flutningar — stodugleiki i ferlinu.
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Gae0i fersk fisks eru mikilveeg
vio langvarandi geymslu i frosti

Frysting haegir a skemmdum efna- og edlisfreedilegum eiginleikum
matvaela. Skemmdarferlarnir hafa ahrif a aferg, lit, fitu (pranun),
ensimvirkni, o.fl.

Hitastigssveiflur valda pvi ad hluti frosna vatnsins pionar og frys
haegt aftur vio pad staekka iskristallarnir og pad er ein helsta
orsok pess ad gaedi frosinna matvala skerdast vido geymslu.
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Tafla 1. Daudastirdnun nokkurra fisktegunda (Huss 1983 og Stroud 1969)

Fisktegundir Geymsliuhiti | Fyrir dauda- Daudastironun**
(°C) stirénun* (kist.) (kist.)
Porskur 0 2-8 20-65
veiddur i troll
10-12 1 20-30
Lax ) 20 55
Porskur (hvildur) 0 14-15 75-96
Karfi (troll) 0 22 120
Lysa (troll) 0 1 20
Raudspretta (troil) 0 7-11 55
Ufsi (troll) 0 18 110
Ysa (troll) 0 2-4 37

*Timinn frd dauda par til stirdnun hefst. **Timinn frd dauda par ril stirdnunin er yfirstadin.
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Samanburdur a virkni vodvaensima (Ca-ATPase) fimm fisktegunda sem eru geymdar
vid mismunandi hitastig. (Langhali, Alaska ufsi, lax, sardina, makrill)
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https://doi.org/10.1007/s12562-020-01402-8

Geymslupol (dagar)

“Geymslupol ysu i frostgeymslu vio mismunandi hitastig.
Ysan var geymd ais i 1, 3 og 9 daga adur en hun var flokué og fryst i blokk
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Flakagaedi laxa eru metin eftir pidingu. Laxinn er badi i pre-rigor (fryst strax
eftir slatrun) og post-rigor (fryst eftir kaeligeymslu i 4 daga). Mismunandi IQF
frystiadferdir - loftfrystir ("tunn") og TRUFRESH® sem er paekil-frystir ("Tru")
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Varmaflutningsstudull (W/m2°C).
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Lax frystur vid mismunandi hitastig (fra vinstri -15, -20, -40, -80°C og
fliotandi kofnunarefni), nedri hlutinn synir laxinn eftir pidingu
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Water and fat content (%)

Fitu- og vatnsinnihald i mismunandi hlutum laxaflaka —
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Enthalpy (kcal Ft:g*1 |

Enthalpy-mynd fyrir laxavodva.
(a er hlutfall frosins vatns i fiskflakinu)
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Gaedamat a frystum laxi geymdum vid mismunandi hitastig.
n=9. (Higher score = lower quality)
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Seigjumyndun (toughness) i frystu porskhakki —
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Vokvatap laxaflaka (* st.dev), geymd frosin i 1 eda 4 manudi vid — 30 °C, og
bidd hratt i vatni (4 °C, 4 kist.) eda haegt i lofti (4 °C, 12 kist.)
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Ljosgraar sulur takna vokvatap beint eftir pidingu en dokkblaar sulur takna vokvatap eftir 7 daga kaeligeymslu vid 0,1 °C.
Hvita sulan er vokvatap eftir 7 daga kaeligeymslu. (n 2 8).
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