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Formáli 

 
 
 

Nú eru liðin 26 ár frá því að matvælarannsóknir hófust á Keldnaholti. Upphaf starf-
seminnar má rekja til 1. janúar 1977 en þá var hleypt af stokkunum samstarfsáætlun 
um matvælarannsóknir með stuðningi Kellogg stofnunarinnar í Bandaríkjunum. Það 
var einkum fyrir atbeina Dr. Björns Sigurbjörnssonar, þáverandi forstjóra RALA og Dr. 
Jóns Óttars Ragnarssonar, sem þá var nýkominn heim úr framhaldsnámi, að það 
tókst að koma fæðudeild RALA á laggirnar. Stuðningur Kellogg stofnunarinnar dugði 
til að ráða starfsfólk, þjálfa það og koma upp góðri aðstöðu til efnarannsókna. 
Styrkurinn var jafnframt notaður til að innrétta húsnæði fyrir búfjárræktar-, jarðræktar- 
og tölvudeild RALA. Á fyrsta starfsári fæðudeildar voru starfsmenn fjórir: Jón Óttar, 
sem var deildarstjóri, og auk hans þau Hannes Hafsteinsson, Guðjón Þorkelsson og 
Þuríður Þorbjarnardóttir. Jón Óttar var deildarstjóri til ársins 1986 en hann var 
jafnframt dósent við Háskóla Íslands og byggði upp námsbrautina í matvælafræði. 
Guðjón Þorkelsson tók við starfi Jóns sem deildarstjóri fæðudeildar og sinnti því starfi 
til loka ársins 1997.  

 
Matvælatæknideild Iðntæknistofnunar var stofnuð árið 1983. Dr. Einar Matthíasson 
var deildarstjóri matvælatæknideildar frá upphafi til ársins 1992 en þá tók Dr. Hannes 
Hafsteinsson við. Fæðudeild RALA og matvælatæknideild Iðntæknistofnunar voru 
svo sameinaðar árið 1998 í Matvælarannsóknir Keldnaholti (Matra). Starfsemin er til 
húsa hjá Iðntæknistofnun en aðstaða er hjá báðum stofnunum. Starfsmenn vinna 
verkefni jafnt fyrir landbúnað sem matvælaiðnað. Forstöðumaður Matra er Dr. 
Hannes Hafsteinsson. 
 
Í tilefni af því að aldarfjórðungur var liðinn frá upphafi starfseminnar var ákveðið í 
ársbyrjun 2002 að taka saman allt útgefið efni frá upphafi og til loka árs 2002. Þau 
Elsa Dögg Gunnarsdóttir og Ólafur Reykdal hafa séð um þessa vinnu og er þeim 
þakkað vel unnið starf. Ákveðið var að safna einungis saman því efni sem gefið hefur 
verið út en sleppa öllum óformlegum skýrslum, veggspjöldum og öðru efni sem ekki 
er aðgengilegt á auðveldan hátt. Alls eru um 426 verk í ritaskránni, þar af eru 174 
skýrslur, 106 greinar í innlendum ritum, 23 fréttabréf, 7 handbækur, 42 skýrslur úr 
alþjóðlegum verkefnum, 38 ritrýndar vísindagreinar í erlendum vísindaritum og 36 
önnur verk á ensku. Starfsemi matvæladeilda á Keldnaholti hefur snúist um fleira en 
það sem kemur fram í þessari ritaskrá. Margvísleg ráðgjöf, vöruþróun og önnur vinna 
fyrir fyrirtæki skilar árangri þótt þess sjái ekki stað í ritaskránni. 
 
Auk þess sem mörg ritanna eru aðgengileg á bókasöfnum þá eru þau öll fáanleg hjá 
Matra. Til þess að auðvelda þeim sem áhuga hafa að nálgast niðurstöður matvæla-
rannsókna síðasta aldarfjórðunginn þá verður ritaskrá þessi einnig gefin út á heima-
síðu Matra (www.matra.is).  
 

Reykjavík í mars 2003 
 
 

 
Hannes Hafsteinsson 
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Skýringar 
 
 
 
 
 
Ritaskráin sem hér er birt nær til starfsemi fæðudeildar Rala, matvælatæknideildar 
Iðntæknistofnunar og Matvælarannsókna Keldnaholti á árunum 1977 til 2002. 
Ritaskrár frá þessum árum voru sameinaðar og yfirfarnar og síðan var bætt við ritum 
sem vantaði í skrárnar. Loks voru ritin flokkuð í þá flokka sem hér koma fram í 
efnisyfirliti. Eftirfarandi efni var fellt út: 

 
• Rit sem ekki voru fáanleg á bókasöfnum eða hjá starfsmönnum Matra. 
• Skýrslur sem voru unnar fyrir fyrirtæki og voru ekki fáanlegar hjá Matra. 
• Rit sem starfsmenn höfðu skrifað í framhaldsnámi. 
• Efni birt í dagblöðum. 

 
Lista yfir þau rit sem felld voru út, var haldið til haga í sérstakri skrá. Sömuleiðis er til 
skrá yfir ritin eftir útgáfuárum.  
 
Flokkað er eftir fæðutegundum en ekki rannsóknaaðferðum þar sem það er hægt. Í 
kaflanum um lambakjöt má því finna niðurstöður úr öllum verkefnum sem fjölluðu 
sérstaklega um þessa kjöttegund. Upplýsingar um lambakjöt getur þó verið að finna 
víðar, t.d. ef verkefni hefur fjallað um efnasamsetningu allra kjöttegunda. Í þessari 
skrá er ritum raðað fyrst eftir heiti höfundar en síðan eftir árum þannig að nýjustu ritin 
koma fyrst.  
 
Í töflunni á næstu síðu eru upplýsingar um fjölda rita eftir árum og ritaflokkum. 
Mismikil vinna getur legið að baki skýrslum og því er samanburður eftir árum ekki að 
öllu leyti réttur. Aftur á móti er eðlilegt að bera fjölda ritrýndra greina saman eftir 
árum. Fjöldi útgefinna rita hefur vaxið á síðustu árum og náði greinilegu hámarki árið 
2001. Kennsluefni er ekki tekið með í töflunni en á fyrstu árum fæðudeildar RALA var 
umtalsvert efni skrifað fyrir kennslu í matvælafræði við Háskóla Íslands og má telja 
það í hundruðum blaðsíðna. Áhrif þessa efnis voru ekki síst þau að auðvelt varð að 
fjalla um viðfangsefnin á íslensku enda voru nýyrði smíðuð eftir þörfum.  
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Fjöldi rita eftir árum og ritaflokkum.  
 

Ár Skýrslur 

Greinar í 
innlendum 

ritum 
Frétta-

bréf 
Hand-
bækur 

Skýrslur úr 
alþjóðl. 

verkefnum

Ritrýndar 
vísinda-
greinar á 
ensku 1) 

Annað 
efni á 

ensku 2) Alls 
1977 1 1      2 
1978 3 4    1 1 9 
1979  2  1    3 
1980 1 2      3 
1981 3 2    1  6 
1982 1 3 1    1 6 
1983 2 3      5 
1984 3 2  1    6 
1985 4 3     4 11 
1986 2 5     1 8 
1987 4 3     3 10 
1988 6 2  1 1   10 
1989 1 6    2 1 10 
1990 1 3  1  1  6 
1991 8 1 5     14 
1992 9  3     12 
1993 12 8 1 1 1 2  25 
1994 10 4  1 1 3  19 
1995 7  2  2 1 8 20 
1996 13 3   2 3 3 24 
1997 11 7   2 5 1 26 
1998 16 7   4 1 2 30 
1999 10 11 1  7 2 5 36 
2000 11 10 2  9 3 3 38 
2001 19 8 4 1 11 9 1 53 
2002 16 6 4  2 4 2 34 
Alls 174 106 23 7 42 38 36 426 

 
1) Bókakaflar eru hér teknir með ritrýndum vísindagreinum.  
2) Hér er einkum um að ræða ágrip í ráðstefnuritum.  
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Ritaskrá 
 
 
1.  Starfsemi 
 
Guðjón Þorkelsson og Ólafur Reykdal, 1991 Kynning á fæðudeild. Rannsóknastofnun 
landbúnaðarins. Fréttabréf 1, 4 bls. 
 
Hannes Hafsteinsson, 1999. Matvælarannsóknir Keldnaholti. Mataræði 1999: 27. 
 
Helgi Felixson, 1998. New solutions for a changing world. Iceland Business 5 (2):12-13.  
 
Matvælarannsóknir Keldnaholti, 2002. Starfsemi Matra á árinu 2001. Fréttabréf Matra 3 (1). 
 
Matvælarannsóknir Keldnaholti, 2001. Starfsemi Matra á árinu 2000. Fréttabréf Matra 2 (1). 
 
Matvælarannsóknir Keldnaholti, 2000. Kynning á verkefnum Matra. Fréttabréf Matra 1 (1). 
 
Þuríður Þorbjarnardóttir (ritstj.), 1978. Annual report on the food science program 1978. Fjölrit 
Rala 44, 131 bls. 
 
Þuríður Þorbjarnardóttir (ritstj.), 1977. Annual report on the food science program. Fjölrit Rala 
17, 264 bls.  
 
 
2.  Almennt efni 
 
Elín Hilmarsdóttir, Grímur Valdimarsson og Guðjón Þorkelsson, 1989. Innlend matvælafram-
leiðsla. Í: Manneldi og neysla. Rit Heilbrigðis- og tryggingaráðuneytisins 1/1989: 155-162. 
 
Guðjón Þorkelsson, 1989. Innlend matvælaframleiðsla - Landbúnaður. Í: Manneldi og neysla. 
Rit Heilbrigðis- og tryggingaráðuneytisins 1/1989: 171-178 
 
Guðjón Þorkelsson, 1989. Rannsóknir á matvælum af landi og úr sjó. Í: Manneldi og neysla. 
Rit Heilbrigðis- og tryggingaráðuneytisins 1/1989: 188-195. 
 
Guðjón Þorkelsson og Einar Matthíasson, 1995. Animal derived food products of the next 
years. Nordisk Jordbruksforskning 77 (2) : 56-59. 
 
Guðmundur Örn Arnarson. 1997. Víða er hægt að finna upplýsingar um matvæli á netinu. 
Matur er mannsins megin 9: 21-22. 
 
Guðmundur Guðmundsson, 2000. Gæðastýring í litlum matvælafyrirtækjum. Ráðunauta-
fundur 2000: 49-51. 
 
Hannes Hafsteinsson, 2001. Nýliðun starfsfólks í mjólkuriðnaði - séð utanfrá. Mjólkurmál 
1/2001: 18. 
 
Hannes Hafsteinsson, 2000. Bætt gæði - bætt samkeppnishæfni. Ráðunautafundur 2000: 52-
54. 
 
Jón Óttar Ragnarsson og Hulda Ólafsdóttir (ritstj.), 1983. Matvælavinnsla á Íslandi. Ráðstefna 
fæðudeildar Rala 4.-5. desember 1982 um matvælavinnslu á Íslandi. Fjölrit Rala 98, 284 bls. 
 
Ólafur Reykdal. 1997. Tryggja þarf fæðuframboð. Matur er mannsins megin 9: 7. 
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Þyrí Valdimarsdóttir, 1993. Reglur og staðlar fyrir vistræna ræktun. Ráðunautafundur 1993: 
51-55. 
 
 
3.  Kjöt 

 
3.1  Efnasamsetning og hollusta 

 
Jón Óttar Ragnarsson, 1985. Rannsókn á unnum kjötvörum. Árbók landbúnaðarins 1984: 
184-198. 
 
Jón Óttar Ragnarsson, 1977. Nitrate in processed meat. Fjölrit Rala 17: 172-173.  
 
Jón Óttar Ragnarsson, Þuríður Þorbjarnardóttir og Hannes Hafsteinsson, 1978. Nítrat og nítrít 
í fæðu. I. Saltkjöt. Fjölrit Rala 35,  20 bls. 
 
Ólafur Reykdal, 1986. Næringarefni í kjöti. Árbók landbúnaðarins 1985: 281-285. 
 
Ólafur Reykdal, Ágúst Ó. Sigurðsson og Guðjón Þorkelsson. 1986. Efnagreiningar á kjöti 
1984-1986. Fjölrit Rala 120, fæðudeild 6. rit, 93 bls.   
 
Ólafur Reykdal, Guðjón Þorkelsson, Garðar Sigurþórsson, Ágúst Ó. Sigurðsson, Elín Hilmars-
dóttir, Dóróthea Jóhannsdóttir og Jón Óttar Ragnarsson, 1984. Rannsókn á unnum kjötvörum. 
Fjölrit Rala 106, 137 bls. 
 
Valgerður Ásta Guðmundsdóttir, 1988. Unnar kjötvörur. Háskóli Íslands. Nemendaverkefni. 
Skýrsla, 33 bls.  
 
 

3.2  Kjötvinnsla og vöruþróun 
 
Guðjón Þorkelsson, 1996. Lambakjöt - Vöruþróun. Markaðssókn. Skýrsla, 4 bls. (Efni erindis 
sem flutt var á aðalfundi Landssambands sauðfjárbænda á Laugarvatni 18.8.1996).  
 
Guðjón Þorkelsson,1996. Notkun hjúpa og filma í íslenskum kjötafurðum. Skýrsla, 6 bls. (Efni 
frá Flair Flow-námskeiði á vegum Rf 29.-30.4.1996).  
 
Guðjón Þorkelsson, 1995.  Vinnslueiginleikar kjöts. Lokaskýrsla til Rannís. 8 bls. 
 
Guðjón Þorkelsson, 1993. Nýjar leiðir við söltun og reykingu á hangikjöti. Lokaskýrsla til 
Rannsóknaráðs ríkisins, 23 bls. 
 
Guðjón Þorkelsson, 1990. Unnar kjötvörur. Reglur um innihald. Mataræði  1990:15. 
 
Guðjón Þorkelsson, 1989. Framleiðsla á unnum kjötvörum. Ráðunautafundur 1989: 226-240. 
 
Guðjón Þorkelsson, 1987. Improving meat quality in Iceland. Nordisk Jordbruksforskning 69: 
357-358. 
 
Guðjón Þorkelsson, 1987. Meyrnun á kjöti. Mataræði  1987: 12-13. 
 
Guðjón Þorkelsson, 1986. Kjötrannsóknir fæðudeildar Rala. Árbók landbúnaðarins 1985: 267-
280. 
 
Guðjón Þorkelsson, 1987. Pökkun á fersku kjöti í loftskiptar umbúðir. Árbók landbúnaðarins 
1986: 262-272. 
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Guðjón Þorkelsson, 1986. Vöruþróun í kjötiðnaði. Mataræði 1986: 12-14. 
 
Guðjón Þorkelsson, 1983. Rannsóknir á hangikjöti. Árbók landbúnaðarins 1982: 228-234. 
 
Guðjón Þorkelsson og Óli Þór Hilmarsson,1994. Íslenska kjötbókin - Handbók fyrir kjötkaup-
endur. Reykjavík, Upplýsingaþjónusta landbúnaðarins, 85 bls. 
 
Guðjón Þorkelsson og Ragnheiður Héðinsdóttir, 1991. Vörulýsingar fyrir unnar kjötvörur.  
Fjölrit Rala 150, 46 bls. 
 
Guðjón Þorkelsson og Ragnheiður Héðinsdóttir, 1988. Nýjungar í úrvinnslu og meðferð kjöts.  
Ráðunautafundur 1988, bls. 71-85 og Árbók landbúnaðarins 1987: 302-314. 
 
Guðjón Þorkelsson og Sigurgeir Höskuldsson, 1994. Tilraunir með framleiðslu á endurmótuðu 
lambakjöti. Skýrsla til landsambands sauðfjárbænda og Framleiðnisjóðs. 26 bls. 
 
Guðmundur Örn Arnarson, Óli Þór Hilmarsson og Ólafur Reykdal, 1999. Framleiðsla á 
natríumskertum matvælum. Matra 99:07, 44 bls. 
 
Guðmundur Guðmundsson og Óli Þór Hilmarsson, 2000. Gæðakjötvörur byggðar á hollustu 
og lágmörkun aukefna - Gæðastaðlar. Lokuð skýrsla. Matra 00:08, 24 bls. 
 
Ingibjörg Gunnarsdóttir og Ólafur Unnarsson, 1997. Vöruþróun - Lambasneiðar. Unnið í 
samstarfi við Kjötiðju K.Þ. á Húsavík. Nemendaverkefni. Umsjón: Kristberg Kristbergsson, 
Guðjón Þorkelsson og Guðmundur Stefánsson. Skýrsla, 10 bls. og fylgiskjöl. 
 
Óli Þór Hilmarsson, 1999. Verklýsingar á úrbeiningu hrossakjöts fyrir Evrópumarkað. Unnið 
fyrir kjötframleiðendur, 8 bls. 

 
Ragnheiður Héðinsdóttir, 1991.  Rannsókn á unnum kjötvörum. Rannsóknastofnun 
landbúnaðarins. Fréttabréf 3, 4 bls. 
 
Ragnheiður Héðinsdóttir, 1991. Vöruþróun og framsetning á lambakjöti. Rannsóknastofnun 
landbúnaðarins. Fréttabréf 8, 4 bls. 

 
Ragnheiður Héðinsdóttir, Þorgeir Hlöðversson og Guðjón Þorkelsson, 1993. Endurmótað kjöt.  
Skýrsla til Rannsóknaráðs ríkisins og Framleiðnisjóðs landbúnaðarins, 25 bls. 

 
Sigurgeir Höskuldsson og Guðjón Þorkelsson, 1994. Þurrverkun á kjöti. Samantekt. Skýrsla til 
Fagráðs í sauðfjárrækt. 17 bls. 

 
 
3.3  Slátrun og kjötmat 
 

Guðjón Þorkelsson, 1998. Nýtt gæðamat á kindakjöti. Ráðunautafundur 1998: 199-205 og Freyr 
94 (2): 18-22. 

 
Guðjón Þorkelsson, 1997. Greinargerð um nýtt gæðamat á kindakjöti. Skýrsla til landbúnaðar-
ráðherra, 10 bls.  

 
Guðjón Þorkelsson, 1997. Lenging sláturtíma: Gæðamál og vöruþróun. Ráðunautafundur 
1997: 72-75. 
 
Guðjón Þorkelsson, 1997. Útflutningur á fersku dilkakjöti í heilum skrokkum - Tilraunaslátrun 
og tilraunapökkun. Samanburður á geymsluþoli í hefðbundnum kæligámi og loftskiptum 
kæligámi. Skýrsla, 3 bls.  
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Guðjón Þorkelsson, 1988. Sýrustig og gæðamat á kjöti. Fjölrit fyrir námskeið í sláturhúsum.  
10 bls. 
 
Guðjón Þorkelsson, Andrés Jóhannesson, Björn Björnsson, Gunnar Jónsson og Sigurður 
Einarsson, 1993. Endurskoðun á mati á nauta-, svína- og hrossakjöti. Skýrsla til landbúnaðar-
ráðherra í júlí 1993, 20 bls. 
 
Guðjón Þorkelsson og Elín Hilmarsdóttir, 1984. Tæknirannsóknir haustið 1983. Áfangaskýrsla 
til framleiðsluráðs landbúnaðarins. 20 bls.  
 
Sigurgeir Þorgeirsson, 1989. Skýrsla um fitu í dilkakjöti. Árbók landbúnaðarins 1988: 214-249. 
(Auk Sigurgeirs unnu að verkefninu Óli Þór Hilmarsson, Guðjón Þorkelsson, Stefán Sch. 
Thorsteinsson, Ragnheiður Héðinsdóttir, Grímur Ólafsson og Níels R. Guðmundsson).  
 
 

3.4  Lambakjöt 
 
Alfonso, M., C. Sanudo, P. Berge, A. Fisher, D. Zygoyiannis, G. Thorkelsson and E. Piasan-
tier, 2001. Influential factors in sheep quality, acceptability of specific designations. Í: Produc-
tion systems and product quality. Proceedings of a seminar.  FAO-CIHEAM Network on 
Sheep and Goats - Subnetwork Production Systems. Options Méditerranéennes. Serie A 46. 
Bls. 19-28. 
 
Berge, P., A. Sanchez, C. Sanudo, A. Fisher, C. Stamataris, E. Piasantier and G. Thorkels-
son, 2000. Variation in muscle composition between different commercial lamb types and 
their consequences on meat texture. Í: Proceedings of the 46th International Congress of Meat 
Science and Technology (ICoMST), Bueans Aieres, bls. 106-107. 
 
Bergqvist, Ylva, 1995. Den intramuskulära fetthaltens inverkan på fettsyrasammansättning 
och sensorisk kvalitet i isländskt lammkött. Examensarbete. Institutionen för Livsmedelsveten-
skap, Sveriges Lantbruksuniveritet, Department of Food Science. Uppsala. Publikation 28. 
 
Bergqvist, Ylva, Kerstin Lundström og Guðjón Þorkelsson, 1995. Effect of grading on fatty 
acid composition of Icelandic lamb. Nordisk Jordbruksforskning 77 (4): 61. 
 
Dransfield, E., J.F. Martin, A. Fisher, G.R. Nute, D. Zygiyiannis, C. Stamataris, G. Thorkels-
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Rala. Ráðunautafundur 1983: 180-195. 
 
Jón Óttar Ragnarsson, Ólafur Reykdal, Ragnheiður Héðinsdóttir og Dóróthea Jóhannsdóttir, 
1983. Rannsókn á íslenskri mjólk og mjólkurafurðum. Fyrri hluti. Fjölrit Rala 97, 127 bls. 
 
Ólafur Reykdal (ritstj), 1993. Úttekt á aðskotaefnum í íslenskri mjólk. Starfshópur um 
hreinleika mjólkurafurða 1: 64 bls. 
 
Ólafur Reykdal, 1993.   Þvottaefni og sótthreinsiefni í mjólkuriðnaði. Í: Úttekt á aðskotaefnum í 
íslenskri mjólk (ritstj. Ólafur Reykdal). Starfshópur um hreinleika mjólkurafurða 1: 47-50. 
 
Ólafur Reykdal, 1983. Mjólkurrannsóknir á Rala. Freyr 79: 671-676. 
 
Ólafur Reykdal og Arngrímur Thorlacius, 1993.   Blý, kadmín og kvikasilfur í mjólk. Í: Úttekt á 
aðskotaefnum í íslenskri mjólk (ritstj. Ólafur Reykdal). Starfshópur um hreinleika mjólkur-
afurða 1: 31-38. 
 
Ólafur Reykdal, Garðar Sigurþórsson og Jón Óttar Ragnarsson, 1985. Rannsókn á íslenskri 
mjólk og mjólkurafurðum. Seinni hluti. Fjölrit Rala 114, fæðudeild 5. rit, 85 bls. 
 
Ólafur Reykdal og Guðjón Þorkelsson, 1993. Hreinleiki mjólkurafurða. Ráðunautafundur 
1993: 72-80. 
 
Ólafur Reykdal, Guðmundur Guðmundsson, Sigurður Emil Pálsson og Hannes Hafsteinsson, 
2002. Rannsókn á aðskotaefnum í íslenskri mjólk 2000 - 2001 og áhættumat fyrir aðskota-
efni. Matra 02:07, 50 bls. 
 
Ólafur Reykdal og Jón Óttar Ragnarsson, 1985. Seasonal fluctuations of vitamin A content of 
Icelandic milk. Í: Lipidforum. Abstracts of papers presented at the 13th Scandinavian 
symposium on Lipids. Reykjavík 30.6 - 3.7 1985, bls. 24. 
 
Ólafur Reykdal, Kristín Hlíðberg og Baldur J. Vigfússon, 1993.  Nítrat og nítrít í mjólk. Í: Úttekt 
á aðskotaefnum í íslenskri mjólk (ritstj. Ólafur Reykdal). Starfshópur um hreinleika mjólkur-
afurða 1: 51-56. 
 
Rannsóknastofnun landbúnaðarins, 1993. Rannsókn á aðskotaefnum í íslenskri mjólk. 
Samantekt, 7 bls.  
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5.2  Mjólkurvinnsla, vöruþróun og nýting 
 

Elín Hilmarsdóttir, 1987. Nýting á skyrmysu. Trúnaðarskýrsla til Mjólkurbús Flóamanna. Fjölrit 
Rala 122, fæðudeild 7. rit, 99 bls. 
 
Gestur R. Bárðarson og Einar Matthíasson, 1984. Framleiðsla á mysuþykkni með öfugri 
osmósu, hagkvæmniathugun. Skýrsla, 33 bls. og viðaukar. 
 
Hannes Hafsteinsson, 1980. Framleiðsla á óðalsosti. Fjölrit Rala 62, 8 bls. 
 
Hannes Hafsteinsson og Jón Óttar Ragnarsson, 1978. Nýting skyrmysu. Fjölrit Rala 34, 35 
bls. 
 
Hannes Hafsteinsson og Jón Óttar Ragnarsson, 1978. The utilization of skyr whey II. Fjölrit 
Rala 44: 107-115. 
 
Kolbrún Sveinsdóttir, Guðjón Þorkelsson og Sjöfn Sigurgísladóttir, 1997. Smyrjanleiki viðbits. 
Gæðamat. Nýsköpunarverkefni. 45 bls. 
 
 
6. Grænmeti 
 

6.1  Efnasamsetning og hollusta 
 
Hannes Hafsteinsson, 1979. Næringargildi kartaflna. Fjölrit Rala 39: 107-115. 
 
Haukur Bragason, 1996. Trefjaefni. – Greiningaaðferðir, samanburðarpróf og mælingar á 
trefjum í íslenskum jurtum. Háskóli Íslands. Nemendaverkefni. Skýrsla, 41 bls.  
 
Jón Óttar Ragnarsson, 1984. Grænmeti og ávextir. Hollusta og neysla. Heilbrigðismál 32 (2): 
18-21. 
 
Ólafur Reykdal, 2001. Virk efni í grænmeti. Matra 01:24, 12 bls. 
 
Ólafur Reykdal, 1998. Lýkópen. Hollustuefni í tómötum. Heilbrigðismál 46 (3): 12-13. 
 
Ólafur Reykdal og Grímur Ólafsson, 1988. Efnainnihald íslenskra garðávaxta. Fjölrit Rala  
131, 33 bls. 
 
Ólafur Reykdal og Valur Norðri Gunnlaugsson, 1999.  Næringargildi, bragðgæði og nýting 
gulrófna. Fjölrit RALA 199: 57-62. 
 
Valur Norðri Gunnlaugsson, 2001. Athugun á nítrati í grænmeti 2000. Matra 01:03, 12 bls. 
 
Valur Norðri Gunnlaugsson,1999. Nítrat í blaðsalati. Lokuð skýrsla. Matra 99:11, 9 bls. 
 
Þuríður Þorbjarnardóttir, 1978. Nitrate and nitrite in food. II Vegetables. Fjölrit Rala 44: 116-
118. 
 
Þyrí Valdimarsdóttir, 1996. Samsetning og eiginleikar trefjaefna í íslenskum afurðum. 
Fæðudeild Rala. Skýrsla, 9 bls.  
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6.2  Gæðamat, geymsla og pökkun 
 
Ólafur Reykdal, 2001. Nýjar flokkunarreglur fyrir grænmeti. Fréttabréf Matra 2 (3). 
 
Ólafur Reykdal, Valur N. Gunnlaugsson, Hannes Magnússon og Haukur Sigurðsson. 2002. 
Athugun á gerlum í íslensku og innfluttu grænmeti. Ráðunautafundur 2002: 323. 

 
Ólafur Reykdal, Valur Norðri Gunnlaugsson og Hannes Magnússon, 2001. Athugun á gerlum 
í íslensku og innfluttu grænmeti. Lokuð skýrsla. Matra 01:22, 12 bls. 

 
Samband garðyrkjubænda, 2001. Íslenskar flokkunarreglur fyrir grænmeti. Handbók. 
Garðyrkjumiðstöðin Reykjum. Hveragerði, 75 bls.  
 
Samstarfshópur um gæðaflokkun íslensks grænmetis, 2001. Flokkunarreglur fyrir íslenskt 
grænmeti. Matra 01:02, 76 bls. 
 
Sigurgeir Höskuldsson, 1993. Geymsluþol á söxuðu hvítkáli í loftskiptum umbúðum. Háskóli 
Íslands. Nemendaverkefni. Skýrsla, 25 bls.  
 
Sofía Jóhannsdóttir, 2001. Athugun á frönskum kartöflum fyrir Dreifingu ehf. Lokuð skýrsla 
Matra 01:10, 10 bls. 
 
Sofía Jóhannsdóttir, 2001. Athugun á frönskum kartöflum fyrir Garra ehf. Lokuð skýrsla 
Matra 01:13, 10 bls. 
 
Valur Norðri Gunnlaugsson, Irek Klonowski og Ásbjörn Jónsson, 2002. Möguleikar á pökkun 
grænmetis á Íslandi. Samantekt unnin fyrir Samband garðyrkjubænda. Lokuð skýrsla. Matra 
02:14, 26 bls. 
 
Valur Norðri Gunnlaugsson, 2001. Geymsla grænmetis. Fréttabréf Matra 2 (4). 
 
Valur Norðri Gunnlaugsson,1999. Athugun á gæðabreytingum á salati frá framleiðanda til 
neytanda. Lokuð skýrsla. Matra 99:12, 6 bls. 
 
Valur Norðri Gunnlaugsson, 1999. Gæði grænmetis á íslenskum markaði. Freyr 95 (9): 29-32. 
 
Valur Norðri Gunnlaugsson, 1998. Athugun á gæðum grænmetis frá sjónarhóli neytenda. 
Rannsóknastofnun landbúnaðarins RL 002 / AF 001. 19 bls. og viðaukar. 
 
Valur Norðri Gunnlaugsson og Ásbjörn Jónsson, 2001. Geymsla og pökkun grænmetis. 
Matra 01:25, 44 bls. 
 
Valur Norðri Gunnlaugsson og Ólafur Reykdal, 2001. Bætt gæði grænmetis frá framleiðanda 
til neytanda. Ráðunautafundur 2001:247-249. 
 
Valur Norðri Gunnlaugsson og Ólafur Reykdal, 2000. Gæði grænmetis á íslenskum markaði 
1998-1999. Fjölrit Rala 202, 77 bls. 
 
Valur Norðri Gunnlaugsson og Ólafur Reykdal, 1999. Gæði og hollusta grænmetis á 
íslenskum markaði. Garðyrkjufréttir 206: 1-4. 
 
Valur N. Gunnlaugsson og Ólafur Reykdal, 1999. Gæði grænmetis á íslenskum markaði 
1998-1999. Matra 99:06, 19 bls. og viðaukar. 
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7.  Egg 
 
 
8.  Kornvörur 

 
8.1  Efnasamsetning og hollusta 

 
Níels Rafn Guðmundsson, 1988. Næringargildi og efnainnihald í brauðum og kökum. Háskóli 
Íslands. Nemendaverkefni. Skýrsla, 27 bls. og viðaukar.  
 
Þyrí Valdimarsdóttir, 1991. Næringarefni í brauði. Heilbrigðismál 39 (4): 24-26. 
 
 

8.2  Hjálparefni og vöruþróun 
 
Hanna Kjeld, 1989. Mælingar á própíonsýru og brómati í brauðvörum. Háskóli Íslands. 
Nemendaverkefni. Skýrsla, 14 bls. og viðaukar. 
 
Irek Klonowski og Jón Albert Kristinsson, 1996. Þróun á fituskertum kökum. ITÍ 9608 / MTD 
01, 5 bls. 
 
Þyrí Valdimarsdóttir, 1993. Áhugaverð innihaldsefni í bökunarvörur. Fréttabréf Landssam-
bands bakarameistara 4: 10. 

 
Þyrí Valdimarsdóttir, 1990. Leyfilegar hráefna- og hjálparefnablöndur fyrir brauð. Landssam-
band bakarameistara og fæðudeild Rala. Handbók, 90 bls.   
 
 
9.  Önnur matvæli 
 
Herdís Steingrímsdóttir, 1982. Gæðaeftirlit – Mælingar á helstu hráefnum sælgætisiðnaðar. 
Iðnfræðsluráð. Skýrsla, 48 bls. og viðauki.  
 
Ögmundur Rúnarsson og Hannes Hafsteinsson, 2001. Yfirlit um helstu lækningarjurtir á 
alþjóðamörkuðum árið 2001. Matra 01:18, 64 bls. 
 
 
10.  Efnasamsetning, hollusta og öryggi matvæla 

 
10.1 Efnasamsetning matvæla 

 
Aro, A., J.M. Antoine, L. Pizzoferrato, Ólafur Reykdal og G. van Poppel, 1998. Trans fatty 
acids in dairy and meat products from 14 European countries: The TRANSFAIR study. 
Journal of Food Composition and Analysis, 11 (2):150-160. 
 
Bergström, L., M. Ahola, A. Haga Rimestad, A. Møller og Ólafur Reykdal, 1988. Nutrient 
calculation systems in the Nordic countries. NORFOODS Report 1988:1. National Food 
Administration, Uppsala. 
 
Jón Óttar Ragnarsson og Ólafur Reykdal, 1981. Fitusýrur í íslenskum matvælum. Fjölrit Rala 
70, 74 bls. 
 
Jón Óttar Ragnarsson og Ragnheiður Héðinsdóttir, 1981. Nítrat og nítrít í fæðu. Fjölrit Rala 
77, 82 bls. 
 



Ritaskrá 1977-2002  4.04.2003 

 27

Ólafur Reykdal, 2002. Fitusýrutöflur: Töflur yfir fitusýrur í íslenskum matvælum 1995. 
Matra 02:09, 105 bls.   
 
Ólafur Reykdal, 1998. Úttekt á nokkrum efnum í Íslenska gagnagrunninum fyrir efnainnihald 
matvæla 1996-1997. Reykjavík, Rannsóknastofnun landbúnaðarins RL-008/Af-004, 34 bls.  
 
Ólafur Reykdal, 1998. Næringargildi matvæla – Næringarefnatöflur. Námsgagnastofnun og 
Rannsóknastofnun landbúnaðarins, 4. útg. Reykjavík, 96 bls. (Þriðja útgáfa 1996, 2. útgáfa 
1994 og 1. útgáfa 1993). 
 
Ólafur Reykdal, 1995.  Efnainnihald matvæla. Staða þekkingar. Rannsóknastofnun landbún-
aðarins, RL009/AF005, 8 bls. 
 
Ólafur Reykdal, 1993. Kalk í fæðu. Heilbrigðismál 41: 14-15. 
 
Ólafur Reykdal, 1992. Eru næringarefnamerkingar á matvælaumbúðum réttar? Rannsókna-
stofnun landbúnaðarins. Fréttabréf 11, 2 bls. 
 
Ólafur Reykdal, 1992. Gagnasafn um efnainnihald matvæla. Rannsóknastofnun landbúnaðar-
ins. Fréttabréf 12, 4 bls. 
 
Ólafur Reykdal, 1991. Kalkgjafar og nýting kalks. Rannsóknastofnun landbúnaðarins. Frétta-
bréf 5, 4 bls. 
 
Ólafur Reykdal, 1988. Íslenskar næringarefnatöflur. Reykjavík, Rannsóknastofnun landbún-
aðarins, tvö bindi. 
 
Ólafur Reykdal, 1987. Mælingar á vatnsleysanlegum vítamínum. Fjölrit Rala 125, fæðudeild 8. 
rit, 63 bls. 
 
Ólafur Reykdal, Arngrímur Thorlacius, Guðjón Atli Auðunsson og Laufey Steingrímsdóttir, 
2000. Selen, joð, flúor, járn, kopar, sink, mangan, kadmín, kvikasilfur og blý í landbúnaðar-
afurðum. Fjölrit Rala 204: 7-36. 
 
Ólafur Reykdal og Guðjón Þorkelsson, 1999. Gildi fitusýra í matvælum fyrir landbúnaðinn. 
Freyr 8/99: 13-15. 
 
Ragnheiður Héðinsdóttir, Guðjón Þorkelsson og Þyrí Valdimarsdóttir, 1989. Efnamælingar á 
landbúnaðarafurðum. Ráðunautafundur 1989: 216-225. 
 
Þyrí Valdimarsdóttir, 1991. Trefjaefni í matvælum. Rannsóknastofnun landbúnaðarins  
Fréttabréf 7, 4 bls. 

 
Þyrí Valdimarsdóttir, 1990. Fæðutrefjar (Dietary fibre). Mataræði  1990: 16-17. 
 
Ögmundur Rúnarsson, 2002. Konjúgeraðar fitusýrur í landbúnaðarafurðum. Matra 02:05, 21 
bls. 
 
 

10.2 Hollusta matvæla og næringarfræði 
 
Inga Þórsdóttir og Ólafur Reykdal. 1997. Food and the low incidence of IDDM in Iceland. 
Scandinavian Journal of Nutrition, 41: 155-157. 
 
Jón Óttar Ragnarsson, 1987. Nutrition surveys, food processing and health in Iceland. Í:   
Abstracts of the Symposium on the Nutritional Impact of Food Processing. Reykjavík 2-4.9. 
1987, bls. 6. 
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Jón Óttar Ragnarsson, 1985. The nutritional and technological implication of lipid peroxi-
dation. Í: Lipidforum. Abstracts of papers presented at the 13th Scandinavian symposium on 
Lipids. Reykjavík 30.6.-3.7. 1985, bls. 21. 
 
Jón Óttar Ragnarsson, 1982. Diet and detal caries in Iceland. Nordic Council Arct. Med. Res. 
Rep. 31: 35-38 
 
Jón Óttar Ragnarsson, 1981. Mjúka fitan og neytandinn. Heilbrigðismál 29 (2): 13-16. 
 
Jón Óttar Ragnarsson, 1981. Towards an Iceland nutrition policy. Näringsforskning 25: 26-30. 
 
Jón Óttar Ragnarsson, 1981. Hvað borðum við? Sagt frá neyslukönnun Manneldisráðs 1979-
1980. Heilbrigðismál 29 (4): 7-10. 
 
Jón Óttar Ragnarsson, 1980. Fita og heilsufar. Hjartavernd 17 (2): 7-10. 
 
Jón Óttar Ragnarsson, 1980. Offita og megrun. Heilbrigðismál 28 (3): 15-16. 
 
Jón Óttar Ragnarsson, 1979. Næring og heilsa. Helgafell, 375 bls. 
 
Jón Óttar Ragnarsson, 1978. The diet of Icelanders. Fjölrit Rala 44: 97-105. 
 
Jón Óttar Ragnarsson og Erla Stefánsdóttir, 1981. Neyslukönnun Manneldisráðs Íslands 
1979-1980. Höfuðborgarsvæðið. Fjölrit Rala nr. 74, 129 bls. 
 
Jón Óttar Ragnarsson og Ólafur Reykdal, 1985. Fat content and fatty acid composition of 
common Icelandic food. Í: Lipidforum. Abstracts of papers presented at the 13th Scandinavian 
symposium on Lipids. Reykjavík 30.6.-3.7. 1985, bls. 27. 
 
Laufey Steingrímsdóttir og Ólafur Reykdal, 1999.  Herta fitan og hollustan. Heilbrigðismál 47 
(2): 24-27. 
 
 

10.3 Öryggi matvæla  
 
Arngrímur Thorlacius og Ólafur Reykdal, 2002. Ólífræn snefilefni í íslenskum og innfluttum 
landbúnaðarafurðum. Ráðunautafundur 2002: 324. 
 
Arngrímur Thorlacius og Ólafur Reykdal, 2002. Ólífræn snefilefni í íslenskum og innfluttum 
matvælum frá landbúnaði. Matra 02:02. 
 
Árni Snæbjörnsson og Þyrí Valdimarsdóttir, 1996. Söl – rannsóknir á nokkrum þáttum 
hreinleika og hollustu. Freyr  92: 329-333 
 
Jón Óttar Ragnarsson, 1982. Nítröt, nítrít, N-nítrósasambönd og magakrabbamein á Íslandi. 
Manneldismál 4. 
 
Ólafur Reykdal, 2001. Yfirlit um aðskotaefni í íslenskum landbúnaðarafurðum. Matra 01:09, 
40 bls.  
 
Ólafur Reykdal, 2001. Öryggi landbúnaðarafurða með tilliti til aðskotaefna. Ráðunautafundur 
2001: 250. 
 
Ólafur Reykdal, 2000.  Eru íslensk matvæli hrein og ómenguð? Matur er mannsins megin 12 
(1): 18-19. 
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Ólafur Reykdal,1998. Berst kadmín í búfjárafurðir? Ráðunautafundur 1998: 209-215. 
 
Ólafur Reykdal. 1995. Sveppaeiturefni í matvælum og fóðri. Rannsóknastofnun landbúnaðar-
ins. Fréttabréf 15, 3 bls. 
 
Ólafur Reykdal, 1993. Forðast verður mengun íslenskra matvæla. Freyr 89: 812-815. 
 
Ólafur Reykdal, Arngrímur Thorlacius og Kristín Hlíðberg,1996. Hvernig er hægt að forðast 
mengun landbúnaðarvara? Ráðunautafundur 1996: 46-56. 
 
 
11.  Íslensk matarhefð 
 
Ásbjörn Jónsson, Guðmundur Guðmundsson og Hannes Hafsteinsson, 2001. Íslensk 
matarhefð - Lög og reglugerðir varðandi framleiðslu og dreifingu matvæla á sveitabýlum. 
Matra 01:23, 5 bls. 
 
Elín Hilmarsdóttir og Anna Árnadóttir, 1989. Nutritional effects of pickle fermentation of blood 
and liver sausages in skyr whey. Í: Nutritional Impact of Food Processing (ritstj. J.C. Somogyi 
og H.R. Müller), Basel, Karger, bls. 47-58. 
 
Elín Hilmarsdóttir og Anna Þ. Árnadóttir, 1987. Skyr and skyrwhey. Í: Abstracts of the 
sympoium on the nutritional impact of food processing, Reykjavik 2-4.09 1987, bls. 16. 
 
Guðjón Þorkelsson, 1995. Traditional and special lamb products in Iceland. Nordisk Jord-
bruksforskning 77 (4): 187. 
 
Magnús Guðmundsson, 2001.  Áhrif súrsunar á efna- og örveruinnihald súrmetis: Forverkefni. 
Lokaskýrsla til Tæknisjóðs Rannís og Framleiðnisjóðs landbúnaðarins. Matra 01:28, 10 bls 
 
Magnús Guðmundsson, Óli Þór Hilmarsson, Franklín Georgsson, Auðunn Hermannsson og 
Sigurgeir Höskuldsson, 2002. Áhrif súrsunar á gæði súrmetis. Ársskýrsla. Matra 02:13, 6 bls. 
 
Magnús Guðmundsson og Óli Þór Hilmarsson, 2002. Súrsun matvæla - Áhrif mismunandi 
súrsunar á gæði súrmats. Ráðunautafundur 2002: 319-321. 
 
Stefán Aðalsteinsson, Guðjón Þorkelsson og Hannes Hafsteinsson, 1978. The quality of 
Icelandic smoked lamb and mutton. – A comparison of old and new methods. Fjölrit Rala 44: 
119-131. 
 
 
12.  Matvælatækni 

 
12.1 Vinnslufræði 

 
Ásbjörn Jónsson og Irek Klonowski, 2000. Vaxtarhvetjandi efnasambönd í lífrænu þang-
þykkni. Úttekt á afurðum úr þangi og notkun. Matra 00:10, 11 bls. 
 
Ásbjörn Jónsson og Irek Klonowski, 2000. Vaxtarhvetjandi efnasambönd í lífrænu þang-
þykkni. Úttekt og mat á vinnsluferlum til framleiðslu á þangþykkni. Matra 00:11, 17 bls. 
 
Ásbjörn Jónsson, Irek Klonowski og Halldór Halldórsson, 2002. Vaxtarhvetjandi efnasambönd 
í lífrænu þangþykkni. Lokaskýrsla. Matra 02:08, 18 bls. 
 
Einar Matthíasson, Irek Kloniwski og Jón Árnason, 1992. Framleiðsla á gæludýrafóðri. RR-
forverkefni R-183/5226, 44 bls. 
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Einar Matthíasson og Ireneusz Klonowski, 1985. Forathugun á framleiðslu bökunargers og 
etanóls. Verkefni nr. EB 4116, 38 bls. 
 
Einar Matthíasson og Þorbjörn Guðjónsson, 1991. Aseptisk hitameðhöndlun matvæla. RR-
Lokaskýrsla, 11 bls. 
 
Eliasson, A.C., Magnús Guðmundsson og G. Svenson. 1995. Thermal behaviour of wheat 
starch in flour - relation to flour quality. Lebensmittel Wissenschaft und Technologie  28 (2): 
227-235. 
 
Fæðudeild, 1994. Hjúpuð matvæli. Skýrsla. 8 bls. 
 
Guðjón Þorkelsson, 1997. Food hygiene: implementation of HACCP in food Industry. The 3rd 
Nordfood Conference. 23.-25. nóv. 1997, 4 bls. 
 
Guðmundur Gunnarsson og Magnús Guðmundsson, 1996. Production of polyols in Iceland. 
Preliminary evaluation. 12 bls. 
 
Hannes Hafsteinsson, 1994. Tilbúnir réttir – Hvert stefnum við? Matvæladagur MNÍ 1994.  
 
Jón Áki Leifsson og Guðjón Þorkelssson, 1998. Sous Vide vinnsla matvæla. Samantekt. 20 
bls. 
 
Jón Áki Leifsson, Guðjón Þorkelsson, Hjörleifur Einarsson, Ása Þorkelsdóttir, Þyrí Valdimars-
dóttir og Hannes Hafsteinsson, 1997.  Áhrif Sous Vide vinnslu á bragðgæði og örverur í laxi, 
nautakjöti, sósum og grænmeti. Skýrsla til Tæknisjóðs Rannís, 32 bls 
 
Jón Óttar Ragnarsson, 1984. Næring og vinnsla. Helgafell, 389 bls. 
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