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eda an vidbaettra hjalparefna. Fisksdsa er gjarnan notud sem
bragdbeetir vid matargerd.

Fisksdsa var framleidd med 3 adferdum Ur mismunandi hraefnum
s.s. aukafurdum flakavinnslu sem og uppsjavarfiski. Sér
medhondlad islenskt bygg var auk annars préfad il
fisksésuframleidslu. Syni ar fisksdsum voru metin i skynmati, p.e.
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preparation. Samples of fish sauces went through sensory
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traded products was successful.
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1. INNGANGUR

Eins og flestum aetti ad vera kunnugt hefur islenskur sjavarutvegur einkennst af stédugri
vidleitni til aukinnar hagkveemni og verdmaetaskdpunar sidustu tvo dratugi. Takmorkun
adstreymis hraefnis, afla, hefur gert krofu um gdéda nytingu, pé liggur enn fiskur undir steini
hér og par, og alltaf ma gera betur.

Heildarafli uppsjavarfisks var teeplega 600.000 tonn 2010 samkvaemt télum fra Hagstofunni,
(Tafla 1). Arid 2008 var uppsjavarafli um 200 pusund tonnum meiri og af pvi féru 68% i
braedslu. bar af voru braedd taep 68 pusund tonn & Seydisfirdi[1].

Tafla 1 Uppsjavarafli 2008-2010 [2]

‘ Tonn ‘

| 2008 | 2009 | 2010 |
Sild 1170.814||102.26466.579 |
INorsk-islensk sild  [200.009/228.936/[187.894]
lLodna 1138.089[13.929 |102.196|
lLosnuhrogn 110.492 |l1.161 [11.904 |
Kolmunni |1163.748]120.197|87.121 |
|Annar uppsjavarfiskur|112.390]162.334|[139.959)|
Alls 795.542||628.821(595.653

Ef framleidsla a fisksdsu gengur upp og markadir opnast veeri haegt ad minnka braedslu a fiski
og auka hlutfall sem nytt er til manneldis. Med nytingu fimmtungs pess hraefnis til
fisksdsugerdar var datlad ad framleida meetti um 6700 tonn af fisksdsu a Seydisfirdi m.v.
50% heimtur. Ef sama hlutfall yrdi nytt af 6llum uppsjavarafla yrdi framleidslugetan um
40.000 tonn. Heimtur i fisksdsugerd fara eftir meltanlegum hluta fisksins sem notadur er p.e.
hold og innyfli. Til vidbotar vid uppsjavarafla er litid til pess ad fysilegt gaeti verid ad nyta
afskurd sem fellur til i vinnslu @ 68rum fiski i sésugerdina s.s. hefdbundinni flakavinnslu.

Gerjud matvaeli nema um pridjungi allrar feedu mannkyns [3].

Fisksdsa er taer brunleitur vokvi med einkennandi lykt og bragd [4]. Fisksésu ma framleida vid
sjdlfsmeltun fiskmauks og salts p.e. an vidbaettra hjalparefna. Eins ma framleida fisksdsu med
notkun vidbaettra hjalparefna til ad hvata nidurbrot fiskvodvans. Fisksdsa og afurdir hennar
veita matveelum fimmta bragdid (. umami) — bragdid af bragdi, einkum vegna mikils
innihalds glatamin syru [5-15]. bvi er fisksdsa gjarnan notud sem bragdbezetir (e. condiment)
vid matargerd [13, 16-20] .

Heimsframleidsla af fisksdsu er talin hafa aukist Ur 250 pusund tonnum arié 1990 [21] i 400
busund tonn arid 2006 [22]. Arid 2008 voru um 220 pusund tonn framleidd i Vietnam,
aukning ur 140 pusund tonnum arid 2001, 4 sama tima prefaldadist framleidslukostnadur
[23]. Fisksdsa kemur gjarnan fyrir i matargerd sem 4 reetur sinar ad rekja til Sudaustur Asiu.



Fisksésa er dberandi i matreidslu i Vietnam og Taelandi, en til Taelands barst fisksosuhefdin
fra Kina[24], eins og sojasdsan barst til Japan [25]. Greint hefur verid fra pvi ad fisksésa sé
stodugur hluti i faedu um 250 [26, 27] til 300 [28] milljon manna. bar sem hrisgrjén hafa verid
uppistada i faedu fdlks er fisksdsa keerkomin og naeringarrik bragdbdét, er sumstadar medal
helstu proteingjafa folks [4, 29]. Fisksosa er pattur i sjalfsbjorg margra fjolskyldna. Rétt eins
og islensk heimili sursa mat pa gerja heimili i Sudaustur Asiu fisk. Engu ad sidur er markadur
fyrir fisksosur allnokkur. bess pekkjast deemi ad fisksésa hafi verid styrkt med
efnasambondum til ad bzeta heilsufar dkvedinna pjédfélagshépa [17, 30-34]. Fisksésa er
bekkt vara sem og vidfangsefni i rannséknum i Teelandi [35-38] & Filippseyjum [30, 39], i
Vietnam [11, 12, 20, 31-33, 40, 41], Indénesiu [42, 43], Malasiu [44, 45] Kina [46, 47], Kéreu
[48] Japan [49-51] sem og i Mid-Austurlondum [52-54].

Um aldamétin 2000, fér fram rannsékn hja forvera Matis, & pvi hversu hentug lodna veeri til
fisksdsuvinnslu. Voru nidurstédur peirrar rannsdknar m.a. birtar i visindagrein Gustafs
Hjalmarssonar i Food Chemistry [55]. Islendingar eru ekki peir einu sem synt hafa
fisksdsuframleidslu dhuga, tilraunir hafa verid framkvaemdar t.a.m. i Tyrklandi [6, 56]. |
Evrépu hefur uppruni fisksdsu verid rekinn til Rémverja [8, 13]. A italiu eru ansjésur gerjadar
og seldar sem fisksésan Colatura fra Cetara [57]. | byskalandi hefur verid lagt upp med ad
kanna stodugleika fisksésu sem pangad kemur fra Teelandi [58]. | Noregi hafa rannséknir
verid stundadar & beettum framleidsluadferdum [59] sem og vali & hrdefnum til
fisksosuframleidslu [60, 61].

Framleidsluadferdir fisksdsu eru éfdar og adstaedur vid gerjun fisks eru mismunandi, rddast
af adstaeedum & hverjum stad [4, 55]. Sumstadar er heill fiskur gerjadur, 8 6drum stédum er
kapp lagt 4 ad nyta pad sem til fellur vid hefdbundna fiskvinnslu & hverjum stad [14, 62, 63].

Hér a landi sem annarstadar hafa menn velt fyrir sér avinningi pess ad hagnyta ensim vid

lausn vidfengsefna i sjavarutvegi [21, 64].

Kryddleginn hrar fiskur
T = Steiktar fiskbollur )
Bragabaettur fiskur - :

Fisksosa Siginn fiskur Steiktur lax

Mynd 1 Daemi um nytingarméguleika fisksésu [65, 66]



2. FRAMKVAMD

Brimberg ehf. rekur fiskvinnslu, 4n Gtgerdar, a Seydisfirdi. | forsvari fyrir fyrirtaekid eru
braedurnir Gunnlaugur og Omar Bogasynir auk Adolfs Gudmundssonar. bé dags daglega sé
bolfiskur flakadur og frystur hja Brimbergi, sem ad umtalsverdu leiti er landad ur togaranum
Gullveri NS, pa er fyrirteekid einnig vel buid til vinnslu uppsjavarfisks til manneldis. Enda
muna Seydfirdingar eftir sildarsevintyri og arstidarbundnum uppgripum vid vinnslu annarra
uppsjavarfiska eins og adrir Austfirdingar. beir sem pekkja islenskan sjavardtveg vita ad
meirihluti landads afla & Austfjardah6fnum er uppsjavarfiskur og umtalsverdur hluti pess afla
fer til braedslu [1].

Megnid af afurdum Brimbergs hefur fram ad pessu verid rodlaus og beinlaus fersk- og fryst
flok. Samkvaemt ordanna hljédan skilar hin hefébundna flakavinnsla aukaafurdum s.s. rodi og
afskurdi til marningsvinnslu. Innan Brimbergs er rikur vilji til ad gera sem mest verdmaeti ur
peim afla sem berst ad landi. Forsvarsmonnum Brimbergs eins og 6drum framsynum
fiskverkendum er kunnugt um ad haegt er ad auka verdmaetin med pvi annarsvegar ad nyta
aflann betur og hinsvegar med pvi ad prda adra voru til vidbdtar vid pad vorudrval sem
fyrirtaekid bydur alla jafnan upp a.

[ verkefninu Gagnleg gerjun er markmidid ad nyta afla betur med pvi ad préa nyja véru —
fisksosu, ef vel tekst til fisksdsur, svo auka megi verdmaeti sjavarafurda. Til pessa verks fengu
forsvarsmenn Brimbergs starfsmenn Matis med i maukid. Ad verkefninu standa, fiskvinnslan
Brimberg, utgerdin Gullberg, Sildarvinnslan og Matis auk japansks samstarfsadila Matiss i
matveaelaframleidslu rannsdknasetrinu MFRS & Hokkaido (e. Food Processing Research Center
of Hokkaido Research Organization, j. & Sl THFSE 2 o & —).

Sl Fisksosa — vandasom vinnsla

Mynd 2 Dami um framleidsluferil fisksosu



Fisksdsa var framleidd med 3 adferdum. | ollum tilfellum var um ad raeda mauk, bléndu
fiskmetis og salts auk akvedinna videigandi hvarfefna sem rddast af vali adferdar.

1. Koji (sérmedhondlad bygg sem ger (I. Aspergillus oryzae) hefur verid sad 4) [67-72]
2. Koji og saltkeerum 6rverum [51, 73, 74]
3. Nidurbroti fiskvodva med vidbsettum ensimum [26, 75-77] .

Fiskmeti sem notad var til fisksdsugerdar i verkefninu var

e heill uppsjavarfiskur (lodnuhaengur)

e hausadur uppsjavarfiskur (sild og makrill)

e fiskrod

e fiskrod og marningur

o fiskrod auk slégs og marnings

® marningur
Tilraunir til fisksésuframleidslu, gerjunin, voru framkveemdar vid upphitadar adstedur. Ur
maukinu var heimtur vokvi sem var siadur og rannsakadur sem fisksdsusyni.

[ fyrstu tilraunum var annarsvegar lagt upp med koji og hinsvegar med vidbaettum ensimum.
Vid koji gerjunina var jafn mikid notad af sérmedhondludu byggi og salti. Mun minna af
hjalparefnum er notad vid gerjun hvatada med vidbaettum ensimum (Mynd 3). Gerdar voru
tilraunir med ad sjoda sldégid fyrir gerjun. Eins var gerd tilraun med ad flokka lifur og kynkirtla
fra meltingarfeerum, i ljosi pess ad vid vissar adstedur ma gera verdmeeti ur lifur
annarsvegar og kynkyrtlum hinsvegar med 6drum leidum en fisksésuframleidslu.

Fisksosur

100%
90%
20%
T0%
Gi0%
50%
40%
30%
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0%

B magn fisks Mmagnrod Wmagn slég Mmagn hvarfefnis W magn salts

Mynd 3 Samsetning mauks til fisksosuframleidslu a fyrstu stigum



Syni voru metin i vorumati hér a landi, par sem lyktad var af og bragdad 4 sésusynum og litur
beirra skodadur med GDA skala (e. Generic Descriptive Analysis) til vidmidunar [78-80] og hja
MFRS & Hokkaido i Japan voru sdmu paettir metnir sem og grugg i sésunum [81].

Eins var frjals amindsyrusamsetning fisksésusynanna greind mg/100ml sbr Tafla 2.

Tafla 2 Amindsyrusamsetning fisksésusyna [81]

Aminosyra porskur Porskur bporskur borskur borskur borskur Ufsi Ysa  Rod Makrill Sild
Phosphoserine 108 125 93 100 33 22 13 17 23 18 13
Taurine 179 209 114 161 224 122 122 77 57 153 182
Aspartic acid 492 531 437 543 609 493 545 534 435 355 206
Hydroxyproline 38 40 35 30 49 50 59 6B 255 0 a4
Threonine 315 331 267 330 476 444 458 49 442 362 339
Serine 343 375 340 364 542 513 533 554 729 277 265
Asparagine 0 0 0 0 0 0 27 29 0 49 166
Glutamic acid 501 540 478 606 723 654 693 712 512 527 518
Glutamine 0 0 10 0 0 7 7 8 7 10 G
a-Aminoadipic-acid 23 26 19 28 G2 68 G9 74 49 74 64
Proline 371 388 406 371 259 303 315 318 496 150 152
Glycine 301 333 340 304 529 514 579 608 1346 158 132
Alanine 544 583 558 579 770 824 840 868 1189 498 445
Citrulline 25 42 0 37 618 42 53 65 144 o o
Valine 376 400 325 398 334 512 522 5337 452 425 393
Methionine 107 135 108 135 272 262 265 271 266 183 170
Iscleucine 315 339 253 345 460 446 470 482 273 329 303
Leucine 453 492 380 521 745 780 767 786 506 571 578
Tyrosine 223 246 175 248 218 228 259 243 471 96 94
Phenylalanine 235 262 168 264 365 379 387 388 350 252 193
B-Alanine 132 139 131 155 21 17 19 16 24 0 0
y-Aminobutyric acid 12 13 15 17 11 13 9 ] 7 3 3
Tryptophan 0 0 0 0 13 29 3l 36 26 14 9
Hydroxylysine 16 17 17 16 35 41 41 44 24 19 18
Ornithine 13 13 3 G 169 o 0 0 8 o o
Lysine 347 373 311 420 789 738 778 785 502 841 787
1-Methylhistidine 0 0 0 G 9 11 12 7 0 o o
Histidine 44 49 27 37 G3 78 86 102 114 77379
Carnosine 0 0 0 0 0 31 0 0 0 42 33
Arginine 50 48 148 136 33 797 814 847 1061 534 511
Samtals 5565 G056 5163 6157 8630 8440 8779 8973 9813 6024 5951

pa var lagt mat 4 andoxunarvirkni fisksdsusynanna og naudsynlegt magn af fisksosu til ad
hafa ahrif & ensimvirkni sem gefur til kynna ahrif & blédprysting og blédsykur [82]. Mikilvaegt
er ad afla upplysinga um naudsynlegt magn par sem fisksésan inniheldur téluvert af salti og
vinnur p.a.l. 8 moti blodprystingslakkandi ahrifum.

Mismunandi gerdir af koji voru préfadar vid fisksosugerd @ medan kannad var hvort islenskt
bygg hentadi til koji gerdar. Efnainnihald fisksésusynanna var meelt s.s. protein, vatn, fita og
salt.

i tengslum vid verkefnid var unnin markadsgreining sem var hryggjarstykkid i meistararitgerd
i alpjodlegri stjérnun fyrir Japan vid Haskolann i London [83].

Mzaelingum a fisksdsu Ur islensku byggi og med vidbaettum saltkeerum 6rverum er ekki ad
fullu lokid.



3. NIDURSTOPUR

Framleidsla fisksosu gekk eftir atvikum vel. Pbatttakendur hafa beaett tok sin a
fisksésuframleidslu, pannig ad synishorn sem framleidd voru & seinni stigum verkefnisins
hafa fengid betri vidtokur.

Fisksosur sem gerjadar voru med koji syndu meiri lifvirkni en fisksdsur sem gerjadar vorum
med vidbaettum ensimum [82]. islenskt bygg virdist henta til koji-gerdar [84] .

Daemi voru um ad upp undir 60% af mauki skiladi sér sem sdsa, pé medaltalid vaeri um
helmings heimtur. Prétein innihald fisksdsusynanna var um 11% maelt med Kjeldahl.

Sésur sem gerjadar voru med koji voru mun dekkri en sésur sem gerjadar voru med

vidbaettum ensimum sbr. Mynd 4

Mynd 4 Fisksdsusynishorn. Efst fisksdsur gerjadar med koji pa fisksosur gerjadar med vidbattum ensimum([81]

Ekki var farid i stértaeka kynningu a peirri fisksésu sem framleidd var i verkefninu par sem
einkum voru notud hjalparefni sem liklega verda ekki notud vid raunverulega
fisksosuframleidslu i framtidinni.

Munur var 4 peim sésum sem metnar voru m.t.t. hvarfefna. [ peim tilvikum sem mismunandi
gerdir af koji voru notadar til ad hvata nidurbrot fiskvédvans kom i ljés munur vié vérumat.
Ensimhvatadar sésur voru nokkud saltari en paer asisku fiskssdsur sem seldar eru hér a landi.
Fisksésur sem gerjadar voru med koji liktust sojasésum.



i markadsgreiningunni kom fram nokkur mismunur milli raunverulegs og huglaegs hlutverks
Japansmarkadar fyrir islenskar sjavarafurdir[83]. Fisksdsumarkadur hefur steekkad i Japan og
liggur su steekkun einkum hja matvaelaframleidslufyrirtaekjum sem nyta fisksésu til
framleidslu annarra afurda. Markadur med fisksdsu i Japan er nokkur, en neysla fisksdsu i
Japan er um 1/1000 af neyslu sojasdsu par [65] sem hefur dregist saman ar um milljén
tonnum arid 2001 i um 900 pusund tonn arid 2008 [23]. Japanir neyta um 7 litra af sojasodsu &
mann a ari [25]. Verdmeeti fisksdsu a Japansmarkadi er um 0,8% af verdmeeti sojasdésu m.v.
arlega heildarveltu.  Japan er meira um pad ad fisksdsa sé seld sem sérvara en sojasésa sem
magnvara [65].

Heimsmarkadurinn fyrir fisksdsu er margskiptur en Unilever selur t.d. fisksésu undir merkinu
Knorr i Vietnam med um 50% markadshlutdeild og hefur hug & pvi ad selja somu voru 4 fleiri
morkudum [85]. Heinz er einnig med framleidslu a Filippseyjum og Nestle virdist einnig
framleida fisksésu undir 66rum vérumerkjum.

Hvada moguleikar eru a pvi ad nota paer dreifingarleidir og tengsl sem akvednir islenskir
sjavarutvegsframleidendur bua yfir med pad fyrir augum ad koma islenskri fisksdsu & markad
hafa ekki verid kannadir til hlitar.

Hvad raedur verdi fiskisosu?

w e
- —
Ife . =
3 i
25.000 isk/1 5200 isk/1 BOO isk/1 200 isk/1

Mynd 5 Dami um fisksésu og verd hennar i Japan [86]

e Varan lengst til vinstri er deemi um sérvéru sem er einungis framleidd i takmorkudu
upplagi. Varan byggir 4 300 ara gamalli hefd. Arctoscopus japonicus eda Hatahata.

e Varan nast lengst til vinstri er deemi um 100% Hatahata eda Arctoscopus japonicus
frd Noto-skaga. Medalverdmaeti slikrar sérvoru er um 2.500 yen/I. Sumar sésur nota
Hatahata og japanska sild eda Miwashi |. Sardinops melanostictus. Verdmaeti fisksésu
sem er seld 4 floskum fra Hokkaido eru um 350 milljonir yena 4 ari.

e Varan naest lengst til haegri er deemi um pekkt taelenskt merki sem er selt i Japan.

Sama vara faest einnig i helstu [6ndum Evrépu.

e Varan lengst til haegri er deemi um fisksésu an merkis, sem er notud i

matmaelaframleidslu.



4. UMRZPA 0G ALYKTANIR

Verkefnid Gagnleg gerjun hafdi ad markmidi ad innleida nyja framleidsluadferd og
markadssetja nyjar afurdir. Finna atti bestu tegund uppsjavarfisks af islandsmidum til
framleidslu fisksdsu, einnig var litid til beaettrar nytingar aukaafurda hinnar hefdbundnu
bolfiskvinnslu sem framfer dags daglega innan Brimbergs. Grunnstef verkefnisins var ad
medhoéndla audlindir sjavar af virdingu. | verkefninu var japénsk pekking a gerjun sjavarfangs
nytt til hagsbota fyrir islenskan sjavarutveg.

Drjugur hluti uppsjavarfisks sem islensk skip afla i dag fer i breedslu. Med pekkingu a gerjun
sjavarfangs opnast leidir til ad auka verdmeeti aflans og fjélga storfum i vinnslu med pvi ad
hefja framleidslu & fisksdsu ur hluta pess afla sem annars feeri i framleidslu a fiskmjoli.
Markadur fyrir fisksésu hefur farid vaxandi ekki eingéngu i Asiu heldur um allan heim med
breyttu matarradi.

bzer uppsjavarfisktegundir sem proéfadar voru virtust henta vel til fisksdésugerdar.

Verkefnid vakti vida ahuga fdélks og eykur pad vonir pdatttakenda um arangur vid
markadssetningu fisksdsu ur islenskum hraefnum.

Vidleitni til sjalfbaerni i sjavarutvegi hefur aukist. Miklu skiptir ad sem mest sé gert Ur peim
afla sem & land er dreginn med sem bestum haetti. [ pvi ljési er mikill prystingur 3 islenskan
sjdvarutveg, sem fyrirtaekin keppast vid ad leysa Ur med sem hagkvaemustum haetti. islenski
flotinn afladi ad jafnadi sidasta aratug u.p.b. jafn mikid fyrir hvern ibda landsins & dag og oll
skip heimshafanna 6fludu 4 ari hverju fyrir hvern jardarbua, sbr. Mynd 6.

Sjalfbaernyting sjavaraudlinda
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Mynd 6 Medal heildarafli fisksosuframleidslurikja, stofnenda IFSF, 2000-2009. Heild og midad vid hofdatolu [82, 87]



Eins og adur segir er markmidid aukid verdmeeti sjavarafurda. ZLtlunin er ad velja
seljanlegustu sésuna, sésu sem vaeri ny vara 4 islandsmarkadi og geeti nyst i matargerd, s.s.
til ad pensla ofbakadan fisk, til ad blanda i plokkfisk, ed fiskbollur par sem menn gzetu dregid
ur saltnotkun og fengid annad eftirsoknavert bragd med saltinu i fisksdsunni. P4 ma leida ad
pvi likum ad nota megi fisksdsu sem gerjud er med islensku koji i stad sojasdsu t.a.m. med
peim réttum par sem sojasdésa er gjarnan notud svo sem sushi og sashimi. Eins ma nota
fisksésu vid matreidslu annarra hraefna en sjavarafurda. Nidurstodur verkefnisins benda til
bess ad takist hafi ad framleida fisksdsu sem haegt er ad bera saman vid sésur sem seldar eru
i verslunum & Islandi, ad magna pa framleidsluadferd upp med innlendu koji er naesta
verkefni. Framleidsla fyrir sérmarkadi geeti hentad i ljosi kostnadar vid fjarfestingu fyrir
umfangsmeiri framleidslu.

5. PAKKARORD

Erfitt er ad gera sér fulla grein fyrri 6llum peim 3ahrifum sem AVS rannsdknasjodur i
sjavarutvegi hefur haft a islenskan sjavarutveg. Vissulega getur menn greint & um hvort
kemur 4@ undan eggid eda haenan. Nokkud ljost ma pd vera ad med modtun AVS
rannsoknasjodsins arid 2003 hefur virk patttaka sjavarutvegsfyrirtaekja i rannsdkna og
préunarstarfi aukist til muna.

Verkefnid fékk styrk fra AVS rannsdknasjédi i sjavarutvegi til ad innleida pekkingu i mai 2010.
SU innleiding hofst i oktober 2010. AVS veitti verkefninu studning til radningar
sumarstarfsmanns til medhondlunar byggs til fisksésugerdar, sumarid 2011. NU er i gerjun
sésa med islensku byggi i stad innflutts byggs. Vaxtarsamningur Austurlands hefur styrkt
verkefnid til klasamyndunar.

peim sem studdu vid framgang verkefnisins med fjarhagslegum studning, AVS og VAXA, sem
og med persénulegri adkomu svo sem adstod, hja Brimbergi, Gullbergi, Sildarvinnslunni,
Matvaelaframleidslu Rannséknasetrinu &4 Hokkaido, Matis og i Verinu, er pakkad peirra
framlag.
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