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Markmid verkefnisins var ad bata vinnsluferla og geedi og Oryggi
purrkadrar sardinu framleidda i Kenia. Eins ad skoda nyjar afurdir eins og
burrkadrar lodnu fra islandi til mogulegs Gtflutnings til Kenia.

Nidurstodur syndu ad haegt veeri ad tryggja geedi purrkadrar afurda eins
og lodnu hér & islandi. Vid innipurrkun er haegt ad styra adsteedum, eins
og hitastigi og hindra pannig afmyndun préteina og pranun fitu.
Nidurstodur syndu einnig ad sardina sem var utipurrkud i Kenia vié hzerra
hitastig samanborid vid innipurrkun, hafdi lakari geedi, par sem afmyndun
proteina atti sér stad asamt pranun.

Hins vegar syndu markadskannanir i Kenia ad akvedinn hépur neytenda
likadi vel vid innipurrkada lodnu fra islandi og voru tilbunir til ad kaupa
voéruna.
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Summary in English:

The objective of the project was to improve the process and quality and
safety of dried sardines produced in Kenya. As well as introduce new
products from Iceland like dried capelins a possible export to Kenya.

Results showed that it was possible to control the quality of dried
products like capelin in Iceland. By indoor drying, the conditions can be
controlled, like temperature and providing denaturation of proteins and
oxidation of fat. Results showed also that sardines dried in open air in
Kenya with higher temperature compared with indoor drying, had lower
quality, were denaturation of proteins and oxidation of fat occurred.

Market research indicated that certain social groups of consumers in
Kenya liked indoor drying capelin from Iceland, and were willing to by such
product.
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Heimildir



Inngangur
Stér hluti lodnu sem veitt er hér vid land er nyttur til mjol- og lysisvinnslu og fer mest i

fodurframleidslu. Lodnan er veidd @ peim tima sem hun er hrognafull og fer hrygnan i
heilfrystingu og pegar hrognin hafa ndd réttum proska er lodnan soxud fyrir hrognakreistingu
og hrognin sidan skilin fra og sidan fryst. Hluti haengsins er blokkfrystur og fluttur ut til Austur-
Evropu. Litid er gert af pvi ad vinna aflann i verdmaetari purrkadar afurdir po einhverjar
tilraunir og preifingar hafa verid i pa att. Nyjar vinnsluleidir fyrir allt sjdvarfang er lykilatridi til
ad auka ver0maeti sjavarafla og beaeta rekstur islenskra sjavarutvegsfyrirtaekja og petta a ekki
sidur vid til ad auka virdi & smadfiskafla. Med fullvinnslu afurda er stigid skrefi lengra i

vir@isaukningu i greininni.

Hagnyting sjavarutvegsfyrirtaekjanna felst m.a. i baettri nytingu a fjarfestingu og aukinnar
framleidni. Vinnsla til manneldis kemur sér vel fyrir dhafnir veidiskipa par sem mun hzerra verd
faest fyrir pann hluta aflans sem fer til manneldis og verdmeiri afurdir. Lodna sem endar
virdiskedjuna sem purrkud afurd i Japan er t.d. flutt ut fra Islandi frosin i blokkum og Japanir
sja sjalfir um ad purrka hana med hagkveemum haetti og koma @ neytendamarkad. Parna
tapast pvi toluverd verdmeeti Ur landi sem felast i pvi ad purrka lodnu erlendis. Af
uppsjavarfiskum veidist mest af kolmunna, lodnu og sild og nu sidustu ar hafa umfangsmiklar
veidar & makril baest vid. Kolmunni er fyrirferdarmikill i afla uppsjavartegunda og steersti hluti
kolmunnans fer i fiskmjolsvinnslu. Pau ar sem skipin hafa litt matt veida af kvotasettum
tegundum hafa skipin leitad & 6nnur mid og stundad tilraunaveidar 4 tegundum eins og
gulldeplu (R 026-10) og spaerling. Miklu skiptir fyrir afkomu sjavarutvegsfyrirtaekja ad peir sem
veida og vinna pessar tegundir uppsjavarfiska geti valid um fjélda vinnsluleida sem peir geta

radstafad aflanum i pd vinnslu par sem mesta verdmaeti faest fyrir hraefnid.

Markmid verkefnisins var ad byggja upp pekkingu og prda vinnsluferil til framleidslu a
fullpurrkudum afurdum ur lodnu, kolmunna og speerlingi til manneldis & erlenda markadi.
Horft var a afurdir sem uppfylla kréfur og vaentingar kaupenda adallega hvad vardar utlit og
gxdi. Einnig var atlunin ad breyta vinnsluferlinum pannig ad haegt veeri ad nyta
faeribandapurrkara. Markmid verkefnisins breyttust litillega par sem var einblitt & purrkun

lodnu fra islandi og purrkun & sardinum fra Kenfa.



Meirihluti atfluttra sjavarafurda fra islandi til Afriku i gegnum &rin hafa verid purrkadar
botnfiskafurdir & Nigeriumarkad. i byrjun pessarar aldar byggdi Gtflutningur til Nigeriu adallega
af purrkudum hlidarafurdum af bolfiski; hausar, hryggir og annad sem féll til vid bolfiskvinnslu.
Utflutningsverdmaeti sjavarafurda til Afriku hefur verid um 10-15 milljardar islenskra kréna
arlega, sem er um 5% af heildaratflutningsverdmeeti islenskra sjavarafurda. Mikill samdrattur
vard 3 utflutningi til Nigeriu arié 2015. Adstaedur a oliumoérkudum voru margt likt vié pad sem

gerdist arid 1983, oliuverd laekkad hratt sem kom nidur a kaupgeta folksins i pessum I6ndum.

Vid skipulagningu verkefnisins var aetlunin ad nota kolmunna i petta verkefni en bar sem
kolmunnaveidi var nanast enginn a peim tima sem verkefni stéd yfir, pa var akvedid ad leggja
aherslu & ad greina eiginleika lodnu vid purrkun. A sama tima var Cyprian Ogombe Odoli
doktorsnemi fra Kenia ad skoda purrkeiginleika sardinu, sem veiddist vid strendur Kenia og
eiginleika lodnu sem veiddist hér vid land. bvi var dkvedid ad leggja dherslu 4 ad rannsaka

bessar tveer tegundir og bera par saman.

Framkvaemd

Hraefni til purrkunar

Lodna veidd vid island og sardina vid Kenia var hraefni sem var notad i pessar purrktilraunir

bar sem ahersla var [6gd 4 ad rannsaka edlis- og efnafraedilega eiginleika pessara fisktegunda.

Ahrif forsudu og purrkunaradferda 4 eiginleika og geedi purrkadrar sardina og lodnu

Rannsokud voru ahrif forsudu og mismunandi purrkunaradferda a eiginleika og gaedi sardina
vid geymslu, asamt ahrifum fituinnihalds og forsudu a pranun og purrkhrada a lodnu i purrkun

vid lagt hitastig.
Sardinur-s6fnun hraefnis og vinnsla

Sardinur voru veiddar i V-Indiahafi vid Mombasa, Kenia. byngd fiska var a bilinu 20-25 g og var
landad 8 kist. fra veidum. Fiskurinn var geymdur i fléguis og fluttur til rannséknarstofnunar
sjavarutvegs i Kenia. Aflinn var sidan frystur vid -25°C. Hluti af aflanum var fluttur til islands og
afgangurinn vard eftir i Kenfa til frekari rannsékna. begar fiskurinn kom til islands var hann
biddur vid 20+2°C yfir ndtt. Medhondlun fyrir rannsdknina félst i pvi ad forsjéda hluta af
fiskinum i 5% saltpaekli vid 103°C i 2 minatur, 8 medan hluti var einungis settur i paekil (Mynd

1). Tilgangur med paekluninni var ad na 2% saltinnihaldi i fiskinn. Forsodna fisknum var sidan
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dreift 4 grindur til kaelingar og til ad lata leka af honum vatnid. Fiskurinn sem var ekki forsodinn
var settur i saltpaekil (5% NaCl) i 2 kist. vid 2°C til ad nd 2% saltinnihaldi i holdinu. Fisknum var

sidan radad a grindur til ad fjarlaegja yfirbordsvatn.

Hitastig
Forsuda i Inniburrkun burrkun og by?:gkg?{:ﬁis
. |
paekli g:\r/nn;;a Vatnsinnihald
Sardinur 1 m3 ' Saltinnihald
) man. Pranun
. man. i
Utipurrkun . Litur
b 3 man. Fituinnihald
L 4 man. Friar fitusyrur
5 man. Préteinleysni
Skynmat

\

Mynd 1. Tilraunahégun @ dhrifum forsudu og mismunandi purrkunaradferda ¢ purrkhrada, gaedi og stéduleika
fitu i sardinum.

Tiu fiskar voru merktir og hver einstaklingur var vigtadur. burrktilraun fér fram i purrkklefa
Vestfirsku hardfisksélunnar vid styrdar adstaedur. Adstaedur vid purrkun voru hitastig vid 19-
25°C og hlutfallslegur raki 40-76%. Lofthrada var haldid stodugum vid 3,6 m/s. Einnig fér fram
burrktilraun i Mombasa, Kenia utandyra par sem sélin var notud til purrkunar a hraefninu, sem
var dreift @ grindur. Eftir purrkun var 6llum fisknum pakkad i plastpoka og geymdur vid
stofuhita (24£3°C). Tekin voru syni einu sinni i manudi og geymslan stéd yfir i fimm manudi.

Adferdir

Hitastig og hlutfallslegur loftraki
Hitastig var maelt yfir purrktimann med tolvustyrdum hitanemum (iButton DS1922L, Ca, USA)

med ndkveemni upp & £0,5°C. Hlutfallslegur loftraki var maeldur med toélvustyrdum
rakanemum (innraudur maelir) med nakvaemni upp a £0,01%. Nemarnir (n=3) voru stadsettir
a mismunandi stodum i purrkklefanum og skradu gildi @ 15 minutna fresti.

Litur

Litur purrkadra sardinu var maeldur med Minolta CR-300 litgreini (Minolta Camera Co., Osaka,
Japan) skv. Lab* kerfi (CIE, 1976) med CIE ljosgjafa. Taekid meeldi L*-gildi (hvitan lit), a*-gildi
(raudan lit) og b*-gildi (gulan lit) midad vid CIELAB litaskala. Valdir voru 3 maelistadir @ midlinu

hvers fisks og medaltal tekid.



Efnasamsetning
Heildarfituinnihald var mzelt skv. adferd Bligh og Dyer (1959). Saltinnihald var maelt skv. AOAC

(2000). Vatnsinnihald var maelt skv. 1ISO (1993).

Prdnun

Fyrsta stigs pranun var maeld skv. Santha og Decker (1994) med breytingu skv. Karlsdottir ofl.
(2014). Annars stigs pranun var maeld skv. Lemon (1975), med peim breytingum ad 3+0,5 g af
fiskvodva var blandad saman vié 10 ml af prikloré ediksyru (TCA) med Ultra-Turrax blandara
vid 8000 snuninga/min. i 10 s. Lausnin var sidan skilvindud i 20 min vid 5100 snuninga/min.
vid 4°C (TJ-25 skilvinda, Beckmann Coulter, USA). Hundrad L af flotinu var safnad saman og
blandad vid 900 pL af 0,02 M thiobarbituric syru lausn og hitad i vatnsbadi i 40 minGtur vid
95°C. Lausnin var keaeld i vatnsbadi, sidan var gleypni mald i 200 pL vid 530 nm (Sunrise Micro
plate Reader, Tecan GmbH, A-5082 Grodig, Austria). Nidurstédur voru tulkadar sem
malonaldehyde diethylacetal/kg af syni.

Fitusyrusamsetning og friar fitusyrur

Friar fitusyrur (FFA) voru akvardadar skv. adferd Bernardez ofl. (2005). Nidurstédur voru
tulkadar sem g FFA/100 g fita. Fitusyrusamsetning var akvordud skv. Adferd AOAC (1998).
Skynmat med Almennri myndraenni greiningu

Tiu démarar voru pjalfadir til ad kynnast skynmatseiginleikum purrkads fisks og ad skyra
styrkleika hvers skynmatspattar. Maelikvardi fra 0 til 100 (Stone og Sidel, 1985) var notadur til
ad skyra styrkleika skynmatseiginleikanna (Tafla 1). Mat & synum var framkvaemt skv.

alpjédlegum stadli (ISO 8586-1, (1993).



Tafla 1. Lysing & uppsetningu skynmats a purrkudum sardinum.

Skynmatseiginleiki Skali (0-100) Stutt nafn Lysing a skynmatseiginleika

Lykt

Einkenni engin / sterk O-einkenni Einkennandi lykt fyrir purrkadan fisk
branun engin / sterk O-pranun Einkennandi lykt fyrir pranun a fiskoliu
Utlit/Litur

Voovi engin / sterkur C-vodvi Vo6dvi dokkbrinn

Bragd

Einkenni ekkert / sterkt F-einkenni Einkenni fyrir purrkadan fisk (skreid)
branun engin / sterkt F-pranun Bragd af prainni fiskoliu, porsklifraroliu
Aferd

burr engin /sterkt Munnvatnsstreymi eykst pegar tuggid er
Klistradur engin /sterkt Tennur klistrast vid bit { vodva

Lodna —s6fnun, hrdefni og vinnsla
Frystar blokkir af lodnu, tveimur dégum eftir veidi i febrdar (C1) og mars (C2) 2013 voru

fengnar frd HB Granda a Akranesi. Lodnan var staerdarflokkud (3244 g). Blokkirnar voru

geymdar i 3 manudi vid -25°C, par til rannsékn fér fram (Mynd 2).

byngd synis
Forsuda i 0 kist. Hitastig
paekli 17 klst. Rakastig

24 Klst. Vatnsinnihald

48 klst. Vatnsvirkni

72 klst. Saltinnihald

112 klst. Fituinnihald
160 klst. Pranun

Litur

184 klst.

Mynd 2. Tilraunah6égun d dhrifum fituinnihalds og forsudu @ purrkhrada og prdanun i lodnu, veiddri i febrdar og
mars.



[ byrjun rannséknar voru blokkirnar piddar vid 18-20°C yfir nétt. Lodnunni var skipt i tvo hdpa,
annar var settur i paeklun (BR) og hinn i forsudu i paekli (BL). BR var settur i 5% NaCl lausn
(hlutfall1:1, peekill:fiskur) i 2 kIst. vid 2°C (til a0 na sem naest 2% saltinnihaldi i vodvann), settar
sidan 4 grindur til ad fjarleegja yfirbords vokva. BL hépurinn var settur i sjodandi vatn med 5%

NaCl lausn i 2 minutur. Umfram vokvi var svo latinn renna af fiskinum (Tafla 2).

Tafla 2. Tilraunahogun a purrkadri lodnu (n=10 fyrir hvern hép).

Hépur Fitumagn/veiditimi Formedhondlun(5% salt) Timi (min) burrktimi (kist)
C1 9% / februdar Engin 0 0

Cc2 7% / mars Engin 0 0
C1-BR 9% / febrtar Paeklun 120 184
C1-BL 9% / febrtar Forsuda i paekli 2 184
C2-BR 7% / mars Paeklun 120 184
C2-BL 7% / mars Forsuda i paekli 2 184

burrktilraunir féru fram hja Vestfirsku Hardfisksolunni i Reykjavik og efnamaelingar voru gerdar
a Matis. Adstaedum i purrkklefa var styrt med styribdnadi, hitastig var stillt 8 19-25°C og
hlutfallslegur loftraki @ 30-50%. Grindum var radad i midjum purrklefa og hita- og rakanemar

stadsettir efst, i midju og nedst i purrklefa. Purrkun stéd yfir par til hraefnid nadi stédugri vigt.

Adferdir

Hitastig og hlutfallslequr loftraki
Hitastig og hlutfallslegur loftraki var maeldur med sama bunadi og i tilrauninni hér & undan.

Lofthradi
Lofthradi var maeldur med bunadi (TA-2 model) med skekkju upp 4 0,01 m/sek, & prem st6dum
i purrkklefanum, efst, i midju og nedst i klefanum.

byngdartap
Synin voru vigtud i upphafi purrktimans og svo eftir purrkun.

Raki
Rakainnihald er pyngd vatns i hlutfalli vid pyngd synis. Rakainnihald ,M:“ & hverjum tima ,t“i

vatnslausn er skv. j6fnu Shammugam og Natarajan (2006):
(1)



bpar sem M er rakainnihald lodnu i purrkun, Mg er upphaflegt rakastig i byrjun purrkunar, W+

er pyngd synis a hverjum tima i purrkun og Wy er pyngd synis i byrjun purrkunar.

bpurrkhradi er i réttu hlutfalli vid breytingu & rakainnihaldi hrdefnisins og

jafnveegisrakainnihalds. Jafnan fyrir purrkhrada er:

(2)
R = dM/dt = Mt +at - M¢/At

bar sem R er purrkhradi, dM er breyting a pyngd (g), dt er breyting i tima; M. a: er rakainnihald
vid t =t +At og M er rakainnihald vid t =t.

Litur

Litur @ purrkudum fiski var maeldur med Minolta CR-300 litgreini (Minolta Camera Co., Osaka,
Japan) skv. Lab* kerfi (CIE, 1976) med CIE ljosgjafa. Takid maeldi L*-gildi (hvitan lit), a*-gildi
(raudan lit) og b*-gildi (gulan lit) midad vid CIELAB litaskala. Valdir voru 3 meelistadir 8 midlinu

hvers fisks og medaltal tekid (n=15).

Vatnsinnihald

Vatnsinnihald var reiknad ut fra léttun syna vid hitun vid 105 °C1i 4 klst. (ISO, 1993) (n=3).

Vatnsvirkni

Vatnsvirkni (aw) var maeld med Aqua Lab Model CX2 (skekkja + 0,003).

Saltinnihald
Saltinnihald (NaCl) var meelt skv. AOAC (2000) sem g salt /100 g af vodva (n=3).

Fituinnihald

Heildarfita var maeld fyrir hratt hraefni, paeklad/forsodid hraefni og purrkada afurd. 25 g syni
var medhondlad med metandl/kloréform skv. adferd Bligh og Dyers (1959).

Prdnun

Fyrsta stigs pranun var maeld skv. Santha og Decker (1994) med breytingu skv. Karlsdottir ofl.
(2014). Annars stigs pranun var maeld skv. Lemon (1975), med peim breytingum ad 3+0,5 g af
fiskvodva var blandad saman vié 10 ml af prikloré ediksyru (TCA) med Ultra-Turrax blandara
vid 8000 snuninga/min. i 10 s. Lausnin var sidan skilvindud vid 5100 snuninga/minutu i 20 min.
vid 4°C (TJ-25 skilvinda, Beckmann Coulter, USA). Hundrad L af flotinu var safnad saman og
blandad vid 900 pL af 0,02 M thiobarbiturice syru lausn og hitad i vatnsbadi i 40 mindtur vid



95°C. Lausnin var kaeld i vatnsbadi, sidan var gleypni maeld i 200 pL vié 530 nm (Sunrise Micro
plate Reader, Tecan GmbH, A-5082 Grodig, Austria). Nidurstédur voru tulkadar sem

malomaldehyde diethylacetal/kg af syni.

Markadsgreining med neytendakonnun
Framkvaemd var uttekt 8 morkudum i Afriku, nanar tiltekid i Kenia. Markadskonnun var gerd i

Kwale & sudurstrond Kenia og i Mombasa. Hefdbundinn purrkadur smafiskur er mikilveegur
sem proteingjafi fyrir lagstéttarfolk i morgum londum Afriku. Porri lagstéttarfolks i Kenia
verslar matveeli @ opnum moérkudum, a medan millistéttin, i borgum og bajum verslar i
stéormorkudum. bess vegna voru valdir stadir, Kwale i Kenia par sem meirihluti ibua er
lagstéttarfolk og Mombasa par sem meirihluti tilheyrir millistéttarfolki (Ipsos-Synovate, 2013;
Kenya National Bureau of Statistic 2015). Markmidid med pessari markadskonnun var ad
kynna purrkada lodnu frd islandi og fa samanburd vid sardinu sem var purrkud 4 hefdbundin
hatt i Kenia.

Hraefnid

Hrdefnid sem notad var i markadskonnuninni voru sardinur, veiddar i febrdar 2014 vid
strendur Kenia og lodna, veidd i mars sama ar vid island. Sardinurnar voru purrkadar a grindum
undir berum himni i Mombasa, Kenia. Lodnan var purrkud hja Haustaki i grindarklefum vid
styrdar adstaedur. Afurdunum sardinum (vatnsinnihald 24%, fituinnihald 9%) og lodu
(vatnsinnihald19,5%, fituinnihald 27%) var pakkad i 500 g ,,polyethylene” umbudir.
patttakendur kdnnunar

Kénnunin var gerd i Mombasa og Kwale vid sudurstrond Kenia. batttakendur voru valdir medal
kaupenda sem versludu i premur stormorkudum i Mombasa og premur opnum morkudum i
Kwaile yfir fjogurra vikna timabil. Kbnnunin var skyrd nakveemlega fyrir 6llum patttakendum.
Samtals toku 120 manns patt i kdnnuninni; 60 manns fra stormoérkudum og 60 manns fra

opnum moérkudum.

Kénnunin fér fram a heimili patttakenda. peim var sent 500 g pakkning med fyrstu afurdinni
med utskyringu um ad hver og einn hefdi frjalst val um eldun hraefnisins og svara
spurningalista sem fylgdi med innan viku. patttakendur sem versludu i stérmorkudum skiludu

sidan spurningalistanum a akvednum degi til storverslana. Einnig var spurningarlistum safnad



saman sem komu fra opnum morkudum. Pegar buid var ad safna spurningalistunum saman
fengu patttakendur pakkningu med annarri afurdinni og attu ad skila nidurstodum innan viku.
Spurningalisti

patttakendur voru spurdir um hvernig peim likadi utlit vorunnar, bragd og aferd og gafu pvi
einkunn med pvi ad nota 9 stiga skala, par sem 1 var skilgreining a ,likar mjog illa“ og 9

Ill

skilgreining a , likar mjog vel”. patttakendur voru einnig spurdir um vilja peirra ad kaupa véruna
i 500 g pakkningum ad virdi 200, 400, 600 eda 800 KES (Kenia skildingar) a 9 stiga skala fra 1
(mjog Odliklegt) og 9 (mjog liklegt). patttakendur voru upplystir um ad markadsverd &
burrkudum sardinum veeri i kringum 400 KES (vidmidunarverd). Félags- og lydfraedilegar
spurningar (kyn, trd, menntunarstig, atvinna, staerd heimilis og hver neytir purrkads fisks a

heimilinu) voru einnig lagdar fram par sem rannsoéknir hafa synt tengingu @ milli pessara hdpa

vid smekk @ matvaelum og astadu til kaups (Green et al. 2003; Obiero et al. 2014).

Tolfraeedileg greining
Tolfreedileg greining var framkvamd med notkun hugbulnadarins Microsoft Excel 2010 og

NCSS 2000. Fervikagreining (ANOVA) var notud med Duncans fjdlsamanburdarprofi vid 95%
oryggismork. Samanburdur 3 mismunandi skynmatseiginleikum var greindur med
hofudpattagreiningu (PCA) med notkun hugbunadarins Panelcheck V 1.4.0 fra Nofima i
Tromsg i Noregi. Hofudpattagreining er notud til ad skoda hvernig mismunandi maelipaettir
(breytur) fyrir mismunandi hopa tengjast hver 6drum. Einnig er haegt ad skoda tengsl milli
hopa. Meginmarkmid hofudpattargreiningar er faekkun mikilvaegra breytisteerda og er haegt

a0 skoda myndraent allt ad prjar breytur i einu.

Nidurstodur og umreeda

Hraefni til purrkunar

Lodna

Lodnan (Mallotus villosus) er kaldsjavarfiskur sem lifir i N-Atlantshafi, i Barentshafi vid island,
Graenland og i N-ishafi vid Kanada. Einnig finnst han i Kyrrahafi. Vié

island heldur lodnan sig i kalda sjénum fyrir nordan land megnid af

2vinni en gengur i hlyja sjéinn sunnan og sudvestan vid lsland til

Mynd 3. Lodna (heimild: hrygningar. Hér vid land er lodnan veidd yfir hrygninguna fra janudar til

Jon Baldur Hlioberg) mars, en hun hrygnir i mars (Vilhjalmsson, 2002).



Fituinnihald lodnunnar er had kynproska og arstid, og er a bilinu 4% til 20% (Bragadoéttir et al.,
2002) med heesta fituinnihaldid seinni part hausts (ndvember-desember) en laegsta eftir

hrygningu i mars-april.

Sidastlidin ar hefur aflamagn 4 lodnu sem hefur veidst vid island verid & bilinu 100-500 pusund
tonn. Hluti af aflanum hefur verid unnin til manneldis en 80% aflans annad hvort sem heil eda
afskurdur fra hrognavinnslu fer i fiskmjolsvinnslu til framleidslu & mjoli og lysi (Hagstofa
islands, 2015). Stér hluti af hrygnu er flutt Ut vegna hrognanna en steersti hluti haengs fer i
fiskmjol. Til ad auka verdmaetaskdpun haengs, maetti hugsa sér ad purrka lodnu en markadur

barf ad vera fyrir hendi.

Sardina

Heimkynni sardinu (Sardinella gibbosa) eru helst i Midjardarhafi, Svartahafi og i Atlantshafi
medfram strondum nordvestur Afriku og allt austur i Nordursjé, auk

bess sem hun veidist umhverfis Bretlandseyjar og Azoreyjar.

bessi tegund sardinu hrygnir fra april til oktdber. Smeerri fiskurinn

Mynd 4. Sardina

hrygnir i byrjun hrygningartimans en sa eldri hrygnir seinni part
(heimild Wikipedia) ve yr yghing ve P

hrygningartimans. Adal hrygningartiminn er hins vegar i juni og juli, par

sem meirihlutinn af stofninum hrygnir 4 peim tima (Wikipedia, 2017).

Arid 2012 var skradur afli 4 land i Kenia um 900 tonn, sem var 10% af artisanal marine fish
[6ndudum afla i Kenia (State Department of Fisheries Kenya 2012). Talid er ad meiru magni sé
landad i Kenia, heldur en skraning segi til um, sérstaklega vid sudurstrond Kenia. Utanumhald
um skraningu landads afla er oft dbatavant og veiddur afli af tegundum sem eru verdlitlar er
oft ekki gefin upp (Malleret-King et al. 2009; Gitonga, 2005). Aflinn er ad mestu purrkadur til
manneldis (Froese & Pauly, 2006; Oduor-Odote et al., 2010).

Ahrif forsudu og purrkunaradferda 4 eiginleika og geedi purrkadrar sardina
Hitastig og umhverfisraki

Marktaekt haerra hitastig meeldist vid Utipurrkun (27-35°C) midad vid innipurrkun (18-25°C).
Umbhverfis loftraki utipurrkunar var 4 bilinu 50-72%, & medan loftraki i innipurrkun var a bilinu

49-76% (Mynd 3).
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Mynd 5. Breytileiki @ hitastigi og hlutfallslegum loftraka, vid utipurrkun (A), og innipurrkyn (B). (Heimildir: Cyprian,
2015).

Vid purrkun gufar vatn upp fra yfirbordi fisksins og vatn flaedir fra holdinu til yfirbordsins. Vid
innipurrkun, var lagt hitastig og tiltélulega har loftraki notadur i byrjun purrkunar til ad hindra
skelmyndun & yfirbordi fisksins. begar leid & purrkunina var hitastigid haekkad med tilheyrandi
lekkun & loftraka. Med pvi ad nota lagt hitastig (18-25°C) i innipurrkun dregur ar nidurbroti

naeringarefna og lagmarkar oxun fitu og afmyndun préteina.
purrkhradi og rakahlutfall (Kg vatns/kg purrefni)

Badi purrkunaradferd og forsuda hofdu ahrif & purrkhrada og vatnsinnihald (Mynd 4).
purrkhradi var marktaekt haerri (p<0,05) vid Gtipurrkun samanborid vid innipurrkun pegar

vatnsinnihald var frekar hatt. betta skyrist af meiri uppgufun vatns i Utipurrkun og haerri hita.
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Almennt stjornast purrkun af hitastigi, loftraka, vatnsinnihaldi og purrkhrada (Bellagha et. al,

2007).

0.8 1 —F—Co-T =%=BI-T —A—Co-| *+é« Bl
0,7
0,6 1
0,5 +
0,4
0,3 s
0,2 s

purrkhradi (Kg vatn/Kg purrefni & kist.)

0.1 burrkun

0,0

0 ,4 08 12 16 2 24 28 32 36
Vatnsinnihald & purrefni (Kg vatn/Kg purrefni)

Mynd 6. Breytileiki d purrkhrada eftir vatnsinnihald i 6forsodnum (Co) og forsodnum (Bl) sardinum i innipurrkun
(1) og utipurrkun (T), n=10. (Heimild: Cyprian, 2015)

[ byrjun purrkunar var purrkhradi i innipurrkun meiri hja forsodnum sardinum, en ekki
marktaekur (p>0,05) midad vid purrkun & 6forsodnum sardinum. burrkhradi i forsodnum og
o6forsodnum sardinum ma hugsanlega rekja til afmyndunar og liklega til vatnsrof
vOdvaproéteina, sem hefur ahrif a vatnsheldni vodvans. Rannsdknir hafa synt fram 4 ad vid
kaldpurrkun a forsodinni og 6forsodinni lodnu, var markteekur munur a purrkhrada milli
hopanna (ISO 8586-1, 1993). Rannsdknir syna ad purrkhradi er ekki adeins hadur hitastigi,
loftraka og lofthrada, heldur lika vatnsinnihaldi (Bellagha et al., 2007). burrkhradi laekkadi
smam saman med minni vatnsinnihaldi @ kg purrefnis, en var had purrkunaradstaedum.
Vatnsbinding afurdar jokst vid purrkunina og a seinni stigum purrkunar flaedir vatn Ut a

yfirbordid (1ISO 8586-1, 1993).

Pad ték um 60 og 52 kist. ad purrka sardinur par til rakainnihald peirra var st6dugt. Almennt

ba minnkar vatnsinnihald med purrktima (Mynd 5).
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Mynd 7. Breytileiki ¢ rakahlutfalli i 6forsodnum (Co) og forsodnum (Bl) sardinum, vid innipurrkun (1) og utipurrkun
(T). (Heimild: Cyprian, 2015).

Litur

Forvinnsla (forsuda/ekki forsuda) fyrir purrkun og purrkunaradferd hoféu toluverd ahrif a lit
afurdar. Eftir purrkun var ljésleiki (L*) afurda ekki marktaekur (p>0.05) milli hopa, forsodnar
sardinur voru dekkri midad vid adra hdépa (Mynd 6). Gulur litur (b*) var marktaekt (p<0.05)
haerri i forsodnum sardinum en i 6forsodnum. Vid geymslu dékknadi afurdin, guli liturinn jokst
i 6llum hépum og var marktaekt (p<0,05) haerri i forsodnum sardinum. | purrkudum afurdum
er litur einn af mikilveegum gaedapattum, sem studlar af hrifum neytandans fyrir vérunni
(Cyprian et al., 2015; Driscoll og Madamba, 1994). | purrkudum fiski er guli liturinn 6aeskilegur,
pbar sem hann bendir til prdnunar. Geymslupol forsodinna sardina er pvi takmarkad. Sudan
brytur yfirbordid upp pannig ad surefni hefur greidari adgang ad fjolomettadri fitu sem er

vidkveem fyrir pranun.
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Mynd 8. Breytileiki i ljosleika (A) og gulum lit (B) i 6forsodnum (Co) og forsodnum (Bl) sardinum i innipurrkun (1)
og utipurrkun (T) sem fall af geymslutima, n=15. (Heimild: Cyprian, 2015).

Efnasamsetning

Fituinnihald hrarrar sardinu var 3,0 + 0,08%. Almennt, minnkadi fituinnihald og vatnsinnihald
eftir forsudu og paeklun. Edlissvipting préoteina hefur mest ahrif, en sudan minnkar vatns- og
fitubindieiginleika afurda. Proteininnihald i hrarri sardinu var 13,52 + 0,94% og saltinnihald

0,65 + 0,04%.

Pranun

Eftir purrkun var 1. stigs pranun (PV) og 2. stigs pranun (TBARS) skodud i afuréum (Mynd 7).
bpurrkunaradferd hafdi meiri ahrif 4 PV en forsuda. PV i afurd var marktakt (p<0.05) haerri vid
atipurrkun, midad vid innipurrkun baedi i forsodinni og 6forsodinni sardinu (170 vs. 100 umol
MDA/kg og 131 vs. 90 umol MDA/kg). PV gildi voru lika heerri eftir forsudu, midad vid
6forsodna sardinu. Forsuda og Utipurrkun jok pranun, par sem hitastig var heerra i badum

tilfellum. Almennt hradar hatt hitastig pranun (Wu og Mao, 2008).
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Med geymslutima, haekkadi PV marktaekt (p<0.05) og nadi hamarki eftir 2 manudi hja hépnum
sem var forsodinn og utipurrkadur (BI-T), en hja hinum hépunum nadi PV hamarki eftir 3-4
manudi (Mynd 7A). PV gildi maeldist haest hja forsodna (292 umadl/kg syni) og éforsodna
(umol/kg synis) hopnum sem var Utipurrkadur. Nidurstodur benda til pess ad uUtipurrkudu
hoparnir eru vidkvaemari gagnvart pranun en héparnir sem voru innipurrkadir, par sem haerra
hitastig og sélarljés hvetur pranun a fitu. Minnkandi PV i enda geymslutima er i samraemi vid
rannsoknir Ouor-Odote et al. (2010). Forsuda hvetur pranun, par sem surefni hefur greidari
adgang ad fitukedjunum par sem vatnsinnihaldid hefur minnkad vié suduna og yfirbordid

opnast meira.
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Mynd 9. Fyrsta stigs prdnun (PV) (A) og annars stigs pranun (TBARS) (B) i 6forsodinni (C0) og forsodinni (Bl) sardinu, vid
innipurrkun (1) og utipurrkun (T) sem fall af geymslutima (n=3). (Heimild: Cypryan, 2015). Mismunandi bdkstafir syna
marktaekan mun (p<0.05).

Eftir purrkun var marktaekur munur (p<0.05) 4 TBARS gildum milli hépanna, med haestu gildin
i utiburrkada hédpnum (Mynd 7B). Med geymslutima, haekkudu gildin haegt i 6llum hépum, fyrir

utan hop sem var forsodinn og utipurrkadur (BI-T), par sem TBARS hakkadi ort fyrstu 4 manudi
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og leekkadi sidan @ 5 manudi. pad gefur til kynna nidurbrot & hydréoperoxidi i afurd par sem 2.
stigs pranun naer hamarki og byrjar ad brotna nidur pegar lidur a geymslutimann og er pad i
samrzami vid rannsoéknir Chotimarkorn et al. (2010). AlImennt, hradar forsuda og utipurrkun

branun marktaekt (p<0.05) vid purrkun og geymslu afurda.

Friar fitusyrur og fitusyrusamsetning

Eftir purrkun var magn frirra fitusyra (ffa) breytilegt milli hépanna, og marktaekt (p<0.05) meira
magn i hraefni sem ekki var forsodid i samanburdi vid forsodna hraefnid (Mynd 8). Myndun
ffa er adallega vegna ensimhvarfa og kemur vel i ljés hér, par sem forsudan hefur edlissvipt
ensimin og virkni peirra hverfur. baer ffa sem myndast i sodna fiskinum er vegna efnahvarfa

sem losa um fitukedjur.
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Mynd 10. Breytingar a@ magni frirra fitusyra i 6forsodnum (Co) og forsodnum (Bl) sardinum eftir innipburrkun (I) og utipurrkun
(T) sem fall af geymslutima. (n=3).

Nidurstodur benda til ad heerra hlutfall vatnsrofs glycerol-fatty acid esters sem myndar friar
fitusyrur i 6forsodnum sardinum vid purrkun, hafi att sér stad. bekkt er ad vatnsrof glycerol-
fatty acid esters er af voldum ensima (Chotimarkorn, 2010), sem edlissviptast urdu ovirk vid
forsudu a sardinu (Omodara and Olaniyan, 2012). Vid geymslu, magn frirra fitusyra jokst i
o6forsodnum sardinum, en magnid var frekar stédugt i forsodna hépnum. Nidurstédurnar sina

mikilvaegi pess ad forsjéda fyrir sudu til ad stédva virkni ensimanna.

Meirihluti fitusyra i sardinunum voru mettadar fitusyrur (SFA), minna hlutfall var af

fiolomettudum fitusyrum (PUFA) og minnst af eindmettudum fitusyrum (MUFA) (Tafla 3).
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A medal mettudu fitusyranna var palmitic syra (C16:0) mest radandi, 4samt eindmettudu
fitusyrunni oleic syru (C18:1n9) og fj6lédmettudu fitusyrunni docosahexaenoic acid (DHA). Vid

burrkun og geymslu haekkadi hlutfall 8 mettudum syrum a kostnad fjoldmettadra syra.

bPurrkunarumhverfi, forsuda og geymslutimi hafdi ahrif a fitusyrusamsetningu.

17



Tafla 3. Fitusyrusamsetning (g fitusyrur/100 g fita) fitu i hraum vodva sardina, og purrkudum sardinumi loftpéttum umbidum eftir 5 manada geymslu vid stofuhita.
(Stadalfravik *, n=3).

Innipurrkun (1)

Utipurrkun (T)

Fitusyrur Co-RM" BI-RM Co-M0O BI-MO Co-M5 BI-M5 Co-M0O BI-MO Co-M5 BI-M5
C14:0 3.9240.03°  4.02+0.03®  4.05+0.02®  4.18+0.07¢ 4.83+0.22¢ 5.4310.16° 4.330.24¢ 5.00£0.28%  5.13+0.22%  5,13+0.34%
C15:0 0.88+0.01>  0.98+0.11°  0.89+0.01°  0.96+0.02° 0.98+0.00¢ 1.11+0.03¢ 1.05+0.07¢  0.98+0.00°  0.08+0.00° 1.10+0.04¢
C16:0 25.840.02°  26.2#0.20°  27.8+0.18"  28.42#0.14°  29.55+0.34%  32.59+0.55° 28.9240.41°¢  31.75+0.32° 30.35+0.54¢  33.2240.17
c17 1.63+0.01°  1.73+0.12*®  1.62#0.01°  1.81#0.05¢ 0.37+0.01¢ 1.93+0.03¢ 1.68+0.16°  1.79+0.06°  0.37+0.01¢ 0.39+0.02¢
C18:0 8.59+0.12 8.79+0.23°  9.62+0.11°  9.68+0.38°  9.99+0.05¢ 10.62+0.39¢ 10.53+0.11¢  10.96#0.06° = 10.99+0.05¢ = 12.00%0.18f
Mettadar 40.82+0.96° 41.98+0.28° 44.5+0.51®°  45.55+0.58"° 46.62+0.62° 50.44+1.12¢ 46.79+0.14° 50.84+0.37¢ 46.92+0.62° 51.84+0.36¢
C16:1n7 2.66+0.06° | 2.70+0.11°  2.57+0.03*  2.54+0.07° 2.5240.15° 2.46%0.15° 2.31+0.09° 2.2240.08°  2.49+0.20° 2.5240.15°
C18:1n9 6.36£0.07°  6.32+0.06°  5.85+0.09°  5.2+0.13¢ 4.93+0.01¢ 3.8440.07¢ 5.52+0.09¢ 5.03+0.06°  5.750.06° 4.93+0.01¢
C18:1n7 2.89+0.03°  2.87#0.01°  2.26+0.03*  2.81+0.07° 2.16+0.00¢ 2.13+0.04¢ 2.7340.18° 2.89+0.01*°  2.330.04° 2.1620.00¢
C20:1n9 0.7620.04*°  0.77+0.00°  0.56+0.05°  0.49+0.05° 1.27+0.07¢ 2.00£0.20¢ 1.68+0.17¢ 0.55+0.08°  0.33+0.07f 0.27+0.07f
C22:1 4.29+0.03*  4.11#0.13*  3.81#0.17°  3.70%0.28° 3.59+0.18" 4.36+0.19? 3.3440.04¢ 3.31+0.10¢  3.13#0.16¢° 3.59+0.18°
Omettadar 18.23+0.29° 18.00%+0.32*° 17.05+0.56" 16.69+0.75°¢ 16.12+0.27° 15.31+0.56 16.76+0.06° 16.07+0.26° 15.84+0.38 15.12+0.27¢
C18:2n6 1.37#0.00°  1.29+0.00°  1.24#0.02°  1.02+0.00° 1.22+0.01° 1.19+0.04° 1.32+0.01¢ 1.26+0.21°  1.35+0.04° 0.83+0.01°
C20:5n3 (EPA)  4.54+0.02°  4.23+0.02°  3.51+0.02°  3.38+0.12° 2.91+0.02¢ 2.31+0.04¢ 2.91+0.02¢ 2.5740.10°  2.01#0.10f 2.0£0.00f
C22:5n3 2.95+0.01°  2.72+0.01°  2.03+0.01°  1.88+0.04° 1.53+0.03¢ 1.30+0.07¢ 1.53+0.03¢ 1.5140.01¢  1.32+0.02¢ 1.41+0.10°%
C22:6n3 (DHA) = 16.39+0.25° 15.82+0.25° 14.38+0.07° 12.61+0.63°  10.19#0.61¢  8.35+0.72¢ 12.19+0.61°¢  10.23#0.299 9.18+0.46%  8.41+0.09°
Fidlomettadar 26.85+0.75° 25.61+0.55° 23.13+0.42° 22.29+0.58"¢ 19.72+0.52° 17.99+0.84% 21.72+0.52¢ 18.56+0.03Y 16.86%0.65°  15.05+0.25¢

t Skammstéfun: Co = Oforsodid hraefni; Bl = Forsodid hraefni; RM = Hrétt hraefni; MO = eftir burrkun (man. 0); M5 = geymslutimi (man. 5).

Mismunandi békstafir innan hverrar radar syna marktaekan mun milli hépa (p<0.05).

Marktaekur (p<0.05) munur var & fitusyrusamsetningu sardina & milli innipurrkunar og Utipurrkunar, med tilliti til geymslutima. Omettadar
fitusyrur lzekkudu meira i sardinum sem voru forsodnar og utipurrkadar, midad vid sardinur sem voru ekki forsodnar og innipurrkadar. Minnkun
a dmettudum fitusyrum vid purrkun og geymslu var hradari i fitusyrum sem innihéldu tvitengi, sem leiddi i lj6s ad ahrif oxunar var meiri i PUFA.

Hlutfall PUFA hafdi laeekkad i innipurrkudum sardinum, 19% i 6forsodnum og 31% i forsodnum. Vid atipurrkun hafdi hlutfallid laekkad um 37% i
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o6forsodnum sardinum og 44% i forsodnum sardinum. DHA sem er stort hlutfall af PUFA,
leekkadi mest, og bendir til meiri oxunar en adrar fjoldmettadar fitusyrur. Adrar fjdldmettadar
fitusyrur eins og eicosapentaenoic acid (EPA) syna svipada préun. Leekkun a hlutfalli DHA og
EPA i forsodnum og utipurrkudum sardinum er dhyggjuefni, par sem rétt hlutfall af EPA og

DHA eru gagnlegar fyrir gédri heilsu neytenda (Karlsdottir et al., 2014).
Héfudpdttagreining

Nidurstodur ur hofudpattagreiningu lysa tengsl skynmatseiginleika hdépa af purrkudum
sardinum vid geymslutima (Mynd 9). Hopar er vel adgreindir hvad vardar geymslutima, par
sem hoépar i byrjun geymslutimans eru vinstra megin 4 myndinni, og hdépar a sidari timum
geymslunnar eru haegra megin. Fyrsti hofudpattur (PC1) skyrdi 66% af breytileika i
gagnasafninu Pad voru skynmatseiginleikar & purrkum sardinum i byrjun geymslutimans
(bragd og lykt og aferd; purr og klistrud), sem hofdu mest ahrif & fyrsta hofudpatt.
Skynmatseiginleikarnir litur vodva, pranunarbragd og pranunarlykt voru yfirgnaefandi a sidari
timum geymslunnar. Fylgni var & milli 6forsodinna sardina og a fyrri stigum geymslutimans.

Einnig var fylgni milli forsodinna sardina og seinni stigum geymslutimans.

Annar hofudpattur (PC2) skyrdi 14% af breytileika i gagnasafninu. Pranunarlykt og
branunarbragd studludu ekki marktaekt @ mismun milli hépa yfir geymslutimann. betta ma
skyra ut fra haegri uppsofnun @ TBARS. Rannsoknir hafa synt ad efnin sem maelast undir TBARS
gildinu hafa djupstaed ahrif & skynmatseiginleika matvaela (Stapelfeldt et al. 1997)Cyprian et
al.,, 2015)
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Mynd 11. Héfudpdttagreining (A) ,,scores” og (B)” correlation loadings”, lysir skynmatseiginleikum og tengslum
millihdpa. (M = fjéldi geymslumdnada; Co = oforsodid hrdefni; Bl = forsodid hrdefni; | = innipurrkun; T = dtipurrkun;
O =lykt; F = bragd; T = dferd; C = litur).

Samantekt
Forsudan hafdi ahrif 8 purrkun og dré verulega Ur myndun frirra fitusyra i purrkun og vid
geymslu. Forsudan hafdi lika ahrif & gaedi afurdar s.s. pranun, lit og skynmatspeetti. Jafnvel pé

ad purrkun hafi tekid skemmri tima i dtipurrkun, hafdi innipurrkun pa kosti ad skila afurd med

stoédugri og jafnari geedum, vardandi vatnsinnihalds, pranunar og skynmatseiginleika.
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Ahrif forsudu og burrkunaradferda & eiginleika og gaedi pburrkadrar lodnu

Hitastig purrkunar og rakastig

Medal lofthitastig og hlutfallslegur loftraki voru skrad a medan purrkun stéd yfir (Mynd 10).
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Mynd 12. burrkferill sem synir hitastig og hlutfallslegan raka sem fall af tima, vid purrkun & paekladri og forsodinni
lodnu (n=3).

i byrjun purrkferils var lofthiti um 19 + 0.5°C og jékst med timanum, par til hann nadi 25 +
0.5°C i lok purrkferils. Loftraki var 76% i byrjun en minnkadi pegar leid & purrkun med
tilsvarandi haekkun a hitastigi, par til loftraki var 45% i lok purrkunar. Lagt hitastig og har
loftraki i upphafi var til ad hindra skelmyndun & yfirbordi sem hindrar uppgufun vatns ur
hraefninu. Hitastiginu var styrt pannig ad pad fér aldrei yfir 25°C, til ad hindra afmyndun
proteina og nidurbrot neeringarefna (Bellagha et al., 2002; Lewicki, 2006). Loftrakinn var
minnkadur til ad hjalpa til vid uppgufun vatns af yfirbordi hraefnisins og flaedi raka ur

hraefninu. Mikilvaegt er ad halda lofthrada st6dugum i purrkklefanum eda um 3.6 m/s.

Pad tok 184 kist. ad purrka lodnuna par til jafnvaegisrakastigi var nad i afurdinni (Mynd 11).
Vatnsinnihald lodnunnar var hatt (>75%) i byrjun purrkunar, sérstaklega hoparnir sem hofdu
mismunandi vatnsinnihald i upphafi og medan a purrkun sté6d. Vatnsinnihald hopanna C1-BR
og C1-BL var 76% og 74% i upphafi, og vatnsinnihald i afurd, pegar nad var jafnvaegi vid
loftraka, var 20% og 13%.
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Mynd 13. Breytileiki i rakainnihaldi og vatnsvirkni i paekladri (BR) og forsodinni (BL) lodnu sem fall af purkktima
(C1 =lodna med hatt fituinnihald; C2 = lodna med lagt fituinnihald).

Hins vegar var upphaflegt rakastig i hopum C2-BR og C2-BL 79 og 76%, og raki i afurdum eftir
ad buid var ad na jafnveegi vid loftraka, 19 og 11%. Uppgufun vatns ur fiskum med hatt
fituinnihald (C1-BR og C1-BL) var haegari, en i hdpum sem voru med lagt fituinnihald (C2-BR og
C2-BL), par var hun hradari. Fitan hindrar baedi varmaflaedi ad vatni i fiskholdi og um leid heaegir
a uppgufun vatns ur holdi fisksins. Eftir 17 kist. purrkun var rakainnihald fiska sem voru
forsodnir (BL) markteaekt laegra en i paekludu fiskunum (BR). Skyringin a pessu er liklega vatnsrof
vodvaproéteina i fiskinum vid forsudu og hafdi ahrif a vatnsheldni védvans. Einnig geeti hatt
hitastig i fiskum sem voru forsodnir, hafa aukid virkni vatnsmadlikula, sem leiddi til meiri
uppgufunar raka, asamt fitu sem skoladist Ut vid kélnun eftir purrkun, borid saman vid
paeklada lodnu i 5% salti i 2 klst. Ad purrkun lokinni, rakainnihald var mismunandi i 6llum
hopum lodnu, en marktakur munur (p<0.05) var @ milli forsodinnar lodnu (C1-BL og C2-BL) og

lodnu sem var paeklud (C1-BR og C2-BR).

[ samraemi vid vatnsinnihald lodnu, laeekkadi vatnsvirkni (aw) medan 4 purrkun stéd, en
mismunandi milli hépa (Mynd 11). { upphafi purrkunnar var ekki marktaekur munur (p>0.005)
aw milli hépa. Medan a purrkun stéd hafdi forsodna lodnan (BL) minna rakainnihald og meira
saltinnihald og syndi laegri aw. Pad var dberandi i lok purrkunar (jafnveegisraka nad, 184 kist.)
ad vatnsvirkni hdépanna var marktaekt mismunandi, pratt fyrir svipadar purrkadstaedur.
Adallega hafdi salt ahrif & purrkferil vid somu purrkadstaedur (Mynd 12), vegna pess ad salt er

leysanlegt og leekkar ay, i fiski med pvi ad binda laust vatn (Grummer og Schoenfuss, 2011).
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Mynd 14. Saltinnihald | peekladri (BR) og forsodinni (BL) lodnu sem fall af purrktima (n=3).Pre-
treatment=paeklun/forsuda; Products=purrkud afurd; Cl=lodna med hdtt fituinnihald, C2=lodna med ldgt
fituinnihald.

Vatnsvirknin var @ milli 0,6-0,7 i 6llu hépum eftir purrkun. pekkt er ad matvaeli sem innihalda

15-50% vatn hafa vatnsvirkni 4 milli 0,6-0,85 (Kilic, 2008).

Rakainnihald (M;) og purrkhradi vid purrkun & lodnu var reiknadur skv. J6fnu (1) og (2), og
byggdist a vigtun. burrkhradinn var reiknadur ut fra purrkgildum, med pvi ad meta breytingar

i vatnsinnihaldi & dkvednu timabili og var utskyrt sem g vatn/klst (Tafla 4).

Tafla 4. Breytileiki i purrkhrada (g vatn /kist) i 100 g pakladri og forsodinni lodnu sem fall af purrktima.(C1 =
hatt fituinnihald; C2 = lagt fituinnihald; BL = forsodin; BR = paeklud).

Synataka a timabili (At) vid purrkun

Hépur 17 24 48 72 112 160 184
C1-BR 1.58+0.142 0.77+0.08 | 0.43+0.03  0.15+0.02? 0.12+0.03% 0.07+0.03 | 0.05%0.02
C1-BL 1.7140.14% 0.74+0.04 | 0.33+0.04  0.15+0.02° 0.08+0.01° 0.05+0.04 | 0.01+0.00
C2-BR 1.72+0.11% 0.73+0.08  0.38%0.02 = 0.16%0.03% 0.15+0.03° 0.09+0.03 | 0.03+0.01
C2-BL 1.86+0.13° 0.67+0.01 | 0.35%0.04 = 0.22+0.03" 0.1+0.02% 0.04+0.03 | 0.01+0.00
p-gildi 0,046 0,862 0,079 0,045 0,015 0,095 0,575

Mismunandi békstafir syna marktaekan mun milli hépa i dalkum. Feitletradar télur syna marktakan mun (p<0.05).

bpurrkhradi var mikill i byrjun, en minnkadi pegar leid & purrkunina samfara laekkun a
rakainnihaldi. A fyrri stigum purrkunnar & forsodinni (BL) lodnu med lagt fituinnihald (C2) var
burrkhradinn mikill en minnivid purrkun a paekladri (BR) lodnu med hatt fituinnihald (C1). Eftir
17 kist. var purrkhradinn ekki marktaekur (p>0.05) milli hépanna, en hdépur med lagt
fituinnihald og forsodinn (C2-BL) skar sig ur eftir 72 kist. | enda purrkunar. | lok purrkunar (160-
184 kist.) hafdi purrkhradi minnkad undir 0.05g vatn/kist. i 100 g af lodnu fyrir alla hopa. Pessar
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nidurstédur syndu ad & fyrstu 48 kist. var uppgufun uUr lodnunni mjog hrod. Seinni stig
burrkunar einkenndust af haegum minnkandi purrkhrada. Uppgufun raka eda flaedi gerist haegt
inni i vodvanum og ut a yfirbordid, par sem vegalengd uppgufunar eykst eftir pvi sem hraefnid
bornar meira. Rannséknir hafa synt ad 184 kist. purrkunartimi er edlilegur en 3 dlikum
tegundum (Jain og Pathare, 2007; Kilic, 2008; Reza et al., 2009; Oduor-Odote et al., 20103;

Omodara og Olaniyan, 2012).

Fitu- og saltinnihald

Fituinnihald i lodnu fyrir purrkun var marktaekt (p<0.05) haerra i hép C1 (9%), samanborid vid
lodnu med laegra fituinnihald i hopi C2 (7%) (Mynd 13).
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Mynd 15. Breytileiki @ fituinnihaldi (A) og saltinnihaldi (B) i paekladri (BR) og forsodinni (BR) lodnu sem fall af
burrktima (n=3).Pre-treatment=paeklun/forsuda; Products=purrkud afurd. C1 er hdtt fituinnihald, C2 er ldgt
fituinnihald.

Vardandi fituinnihaldid, pa lidu 2 vikur @ milli pess sem lodnan var veidd og var munur &
fituinnihaldi 2%, vegna arstidarbundinna sveiflu, eins og rannséknir Montevecchi og Piatt
(1984) stydja. Ef borid er saman fituinnihald & hrarri lodnu og lodnu sem hefur verid forsodin
med hatt fituinnihald (C1-BL), er marktaekur munur (p<0.05) par & milli, par sem minna
fituinnihald er i lodnu eftir purrkun, samsvarandi er med peaekladri lodnu (C1-BR) med hatt
fituinnihald. Ekki var marktaekur munur (p>0.05) & fituinnihaldi i forsodinni lodnu med med
lagt fituinnihald (C2-BL ) samanborid vid hraa lodnu (6purrkud) og paekladrar lodnu med hatt

fituinnihald. petta gaf til kynna téluverda minnkunar a fituinnihaldi i forsudu og meira i
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forsodinni lodnu med lagu fituinnihaldi (C1-BL) en i paeklada hédpnum. i lok purrkunar var ekki

marktaekur munur (p>0.05) & milli hépa i fituinnihaldi sem var a bilinu 27-28% (Mynd 13).

Skyringin er su ad meiri uppgufun vatns var i hdpum med lagu fituinnihaldi og hépum< sem

voru forsodnir.

Ekki var marktaekur munur (p>0,05) a saltinnihaldi i dunninni lodnu sem innihélt hatt eda lagt
fitumagn (C1 og C2), eda 0,72 g salt/100 g vodva og 0,68 g salt/100 g vodva (Mynd 13). Hins
vegar eftir paeklun og forsudu, jokst saltinnihald i lodnunni og meira i hépum sem voru med
leegra fituinnihald. betta geeti orsakast vegna mismunar a upphaflegu saltinnihaldi og
rakainnihaldi. Lodna med hatt fituinnihald (C1) innihélt 76% raka @ moti lodnu med lagu
fituinnihaldi (C2) og innihélt 78% raka. Rakainnihald i lodnu er i 6fugu hlutfalli vid fituinnihald
(Henderson et al. 1984). Bendir lika til pess ad vokvi i vodva i C2 hdpnum hafdi minni leysnien
C1 hopurinn sem leiddi til meira flaedis saltjéna i C2 en C1 i paeklun med 5% NaCl lausn i 2 kist.
A hinn béginn var marktaekur munur (p<0.005) & saltinnihaldi i purrkadri lodnu, vegna
fituinnihalds og paeklun og forsudu. Lodna med lagt fituinnihald (C2) og forsodin (BL) innihélt
haerri saltstyrk en C1 og BR hdparnir, sem matti rekja til meiri pornunar sem endurspegladist
rakainnihaldi. Mismunur & rakainnihaldi milli pakladrar og forsodinnar lodnu ma rekja til
afmyndunar og liklega vatnsrof vodvapréteina vid forsudu, sem hofdu ahrif & vatnsbindingu

proteina.
Pranun og litur

Peroxidgildi (1. stigs pranun) i lodnu laekkadi i upphafi purrkunar, jokst svo og leekkadi aftur
(Mynd 14). bessar breytingar gerdust 4 mismunandi tima purrkunar hja hdpunum og byggdist
a formedhondlun (paekill vs. forsuda) og fituinnihaldi. Eftir 17 kist purrkun, pegar rakainnihald

og purrkhradi var mikill, laekkadi peroxidgildi i 6llum hépum.
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Mynd 16. Myndun hydroperoxide (1. stigs pranun) (A) og Thiobarbituric acid reactive sunstance (2. stigs pranun) (B) i paekladri
(BR) og forsodinni (BL) lodnu sem fall af purrktima (n=3). (C1) med hdtt fituinnihald og (C2) med ldgt fituinnihald.

Eftir purrkun i 24 kist. pegar rakainnihald var 48% og vatnsvirkni (aw) 0,95 i forsodinni (BL)
lodnu var peroxidgildid i 370 umol/kg i C1 og 281 umdl/kg i C2. [ paekludu (BR) hépunum nadist
PV-gildid hamarki eftir 48 kist. purrkun a lodnu med hatt fituinnihald (C1), 4samt lodnu med
lagt fituinnihald (C2) eftir 48-72 kist., p.e.a.s 325 og 285 umal/kg. Rakainnihald var 50-54% og
aw 0,944 0g 0,92. Nidurstodur syndu miklar breytingar i vodvabyggingu vid petta rakainnihald,
og fitan verdur adgengilegri fyrir oxun. Peroxiadgildi (1. stigs pranun) var haest hja hépum C1-
BL og C1-BR eftir purrkun eftir 25 kilst. og 50 klst. Eftir ad hamarki var nad (vid 45%
rakainnihald), laekkadi peroxidgildid i 6llum hépum i 53 umol/kg i lok purrkunar. Leekkun a
peroxidgildi er vegna nidurbrots & carbonyl efnasambdndum, hydrocarbons, ketones, og
00rum efnasambdndum sem valda 6bragdi i matveelum (Undeland et al., 1999). Rannsoknir
hafa synt ad 1. stigs pranun (peroxidgildi (PV)) hefur ekki veruleg ahrif & skynmatseiginleika
(Stapelfeldt et al. 1997), fyrr en peroxid brotnar nidur og myndar afurd 2. stigs pranunar
(TBARS).

Olikt PV, hafdi magn TBARS tilhneigingu til ad minnka pegar leid 4 purrkunina, nema i hépum
sem voru forsodnir (BL), pa jokst TBARS eftir 24 klist. purrkun. Eftir 50 kist. purrkun dré ur
magni TBARS i forsodinni lodnu midad vid paxeklada lodnu. Minnkun @ magni TBARS ma skyra
ad geta malonaldehyde til ad tengjast amindsyrum til myndunar 4 amidine tengjum og/eda
60rum efnasambdndum, sem er enda afurd pranunar (Undeland et al. 1999). Annars stigs
branun (TBARS) er talinn hafa veruleg ahrif 8 baedi skynmats- og edliseiginleika matvaela

(Stapelfeldt et al. 1997).

Almennt syndu nidurstédur marktaeekan mun (p<0.05) & lit milli forsodinnar og paekladrar

lodnu vid purrkun (Mynd 15).
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Mynd 17. Breytingar i lit, liosum lit (L gildi) (A) og gulum lit (b gildi ) (B) i paekladri (BR) og forsodinni (BL) lodnu
sem fall af purrktima (n=15).

[ byrjun purrkunnar var marktaekur munur (p<0.05) 4 ljésleika (L gildi) 4 milli formedhéndlada
hépa, par sem forsodna lodnan var dekkri. Medan & purrkun sté6 hofdu allir héparnir
tilhneigingu til ad dokkna eftir 112 klist., eftir pad vard vodvinn ljésari. Eins og med ljdsa litinn,
hafdi forsudan marktaek (p<0.05) ahrif a gula litinn (b gildi) vid purrkun. Mismunur a lit hépa
sem voru formedhondladir (paklun/forsuda) fyrir purrkun var adallega vegna dekkri litar og

aukningu a gula litnum sem vard vid forsudu vegna pranunar (PV og TBARS).

A hinn béginn, dékknadi védvinn i 6llum hépum, sem & sér stad & yfirbordi védvans vegna
minni rakainnihalds. Nguyen et al. (2012) tengdi dekkri vodva i séltudum porski vid pranun a
yfirbords vodvans og leekkun i rakainnihaldi, sem hafdi ahrif & ljésan lit vodvans. Guli liturinn
var ad voldum pranunar fitu og ensimiskrar brdnunar, og var marktaeekt mismunandi milli
forvinnslu, par sem forsodin lodna hafdi sterkari lit, vegna hradari myndunar a PV og TBARS
og nidurbrots fitu. Vardandi fituinnihald i lodnunni, var ekki marktaekur munur (p<0.05) & milli
hopa sem fengu sému forvinnslu, jafnvel pé ad hatt fituinnihald geefi til kynna gulari lit. Petta
bendir til pess ad vid purrkun hafi orsék gula litsins verid ad véldum ensimaiskrar brinunar,
bar sem veik fylgni milli guls litar og PV, og TBARS maeldist i 6llum hépum. Tveggja mindtna
forsuda hafdi einhver ahrif 8 ensim sem myndadi bridnun. Litur er mikilvaegur geedapattur i
matvaelum og hefur ahrif 4 val neytenda (Murat og Onur, 2000). Forsuda & lodnu fyrir purrkun,
sem zetlud er inn 3 akvedna markadi, leidir af sér daeskilegan ddkkan lit i pessari tilraun sem

er 0aeskilegur.
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Samantekt
Fituinnihald hafdi marktaek ahrif & purrkhrada og lokavatnsinnihald afurdar eftir purrkun, par

sem lodna med lagt fituinnihald og minna vatnsinnihald, pa purrkadist lodnan hradar.
Ennfremur hradadi forsuda uppgufun vatns Ur lodnu vegna sudan opnar yfirbordid pvi sudan
opnar yfirbordid vegna edlissviptingar préteina, sem hafdi ahrif & vatnsheldni og leiddi til
gulnunar (b gildi) afurda vegna hradari pranunar. Samkveemt pessum nidurstodum er ekki
maelt med forsudu a lodnu fyrir purrkun, alla vega ekki i paekli. bratt fyrir ad allir hdpar veeru
med vatnsvirkni minna en 0,7 sem hindrar virkni 6rvera, syndi lodna sem var paklud betri

stodugleika geeda eftir purrkun.

Markadsgreining
Ahrif félags- og lydfraedilega eiginleika & neytendakénnunina.

Allir patttakendur skiludu nidurstodum kdnnunarinnar, 60 sem versludu i storverslunum og 60
sem versludu a opnum morkudum, sem telst vera fullnaegjandi fjoldi fyrir neyslukdnnun
(Hough et al., 2006). Félags og lydfreedilegir eiginleikar hdpanna voru mismunandi fyrir utan
kynid (Tafla 5). P6 ad meira en helmingur af patttakendum veeri kvenkyns, var hlutfallid minna
en var buist vid, par sem kvenfdlk eru adalkaupendur & matvaelum i flestum svaedum i Afriku
(Obiero et al. 2014; Schuurhuizen et al. 2006). Kvenfélk virtist vera hikandi ad taka patt i
kdnnuninni heldur en karlar, sennilega vegna harrar tidni 6laesis. Meirihluti patttakenda sem
versludu i opnum morkudum voru mduslimar, 6likt patttakendum sem versludu i
stérmorkudum og voru kristinnar trdar. Petta kom ekki & dvart par sem meirihluti ibda i Kwaile
eru muslimar, en meirihluti ibua i Mombasa eru kristinnar trdar. Talid er ad trdarbrogd hafi
ahrif & neysluvenjur patttakenda og par @ medal val 4 akvednum vérum. Meirihluti muslima
fylgja akvednum verklagsreglum vid slatrun og framleidslu afurda, og geetu litid neikveedum

augum a afurdir framleiddar af kristnu félki.

Stér hluti af patttakendum sem versludbu @ opnum moérkudum hofdu einungis
grunnskélamenntun (72%) eda menntaskdlamenntun (28%). Meirihluti sem versladi i
stérmorkudum hofdu lokid menntaskdla (63%) og haskélaprofi (30%) en einungis 7% hofdu
lokid grunnskdlaprofi. Flestir patttakendur sem versludu & opnum morkudum voru sjomenn
(27%), vidskiptamenn (27%) og baendur (25%) og peir sem hofdu fiolda fjolskyldumedlima 7-9
(47%). batttakendur sem versludu i stormoérkudum unnu fyrir einkafyrirtaeki (48%) og rikid

(30%) med fjolda fjolskyldumedlima 4-6 manns (46%) (Tafla 5).
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Tafla 5. Félags og lydfraedilegir eiginleikar patttakenda sem versla i stormorkudum (Monbasa) og opnum
morkudum (Kwaile) i Kenia.

Breytur Svor Opnir markadir % (n=60) Stérmarkadir % (n=60) Medaltal % (n=120)
Kk 43,3 41,7 42,5
Kyn
Kvk 56,7 58,3 57,5
Muslimar 80,0 33,3 56,7
Tra
Kristni 20,0 66,7 43,3
Grunnskoli 71,7 6,7 39,2
Menntun lokid Menntaskoli 28,3 63,3 45,8
Haskoli 0,0 30,0 15,0
Rikid 5,0 30,0 17,5
Einkafyrirtaeki 19,0 48,3 29,2
Bondi 25,0 0,0 12,5
Starf/vinn hja
Sjémadur 26,7 3,3 15,0
Vidskiptamadur 26,7 6,7 16,7
Atvinnulaus 6,7 11,7 9,2
1-3 3,3 8,3 5,8
4-6 28,3 58,3 43,3
Fjolskyldumedlimir
7-9 46,7 30,0 38,3
>10 21,7 3,3 12,5
Opnir markadir = 95,0 58,3 76,7
Verslunarstadur
Stérmarkadir 5,0 41,7 23,3
Barn/Unglingur | 5,0 18,3 11,7
Neytandi i fjolsk. Fullordnir 1,7 13,3 7,5
Allir medlimir 93,3 68,3 80,8

patttakendur sem versludu & opnum morkudum neyttu purrkads fisks reglulega oftar en
fijorum sinnum i viku (33%), midad vid patttakendur sem versludu i stérmorkudum (5%) (Tafla
6). Neysla a purrkudum fiski var almennt meiri medal minni menntadra patttakenda.
Neytendur i Kenia lita @ smaerri uppsjavarfiska sem voru af Iélegum gaedum og er hun adallega
seld a dreifbylissvaedum, par sem meginporri ibua hefur takmarkada menntun (Oduor-Odote
etal. 2010). Meginpartur svarenda sem verslar i stormorkudum er yfirleitt millistéttarfolk, sem
vinnur flest hja einkafyrirtaekjum eda rikisreknum fyrirtaekjum og med faa fjélskyldumedlimi i
heimili. Par med getur pad valid um fleiri vorur, sem uppsprettu proteina, en purrkadan

smafisk sem er ryrari ad geedum og oft ekki seldur i stormdérkudum.

29



Tafla 6. Neyslumynstur patttakenda i Kenia, midad vid menntun og verslunarstad.

Tidni neyslu svarenda (%)

Minna en 1 1 sinni i 2-3 sinnum 2-3 sinnum i

Menntun/verslunarstadur = sinni i } . , . 1 sinni i viku . Oftar
. . manudi manudi viku
manudi

Grunnskélamenntun 4,3 6,4 14,9 10,6 29,8 34
Menntaskélamenntun 22,2 5,6 38,4 11,1 11,6 11,1
Haskélamenntun 25,6 20,9 18,0 18,2 8,2 9,1
Opnir markadir 1,7 8,3 10 16,7 30,0 33,3
Stormarkadir 30,0 8,3 33,0 11,7 11,7 5,0

Almennt likadi svarendum vel vid vorurnar og gafu einkunnir a bilinu 7-8 (Tafla 7). Upplifun
eda vidbrogd svarenda, p.e. hvort peim likadi vid voruna var yfirleitt meiri hja peim sem
versludu a opnum moérkudum, midad vid pa sem versludu i stormorkudum. beir sem versludu
a opnum morkudum pekktu voruna betur og neyttu hennar reglulega. Nidurstodur rannsékna

Boutrolle et al., (2005), hafa synt sému kauphegdun.

Nidurstodur rannsoknarinnar syndu ad lodna fékk marktaekt (p<0,05) haerri einkunnir fyrir
utlitseinkenni, 6had verslunarstad, hins vegar syndi nidurstodurnar ad sardina var bragdbetri
en lodnan. Kemur ekki a dvart par sem neytendur eru vanir ad borda sardinu, en lodnan hefur
annad bragd sem er hennar sérkenni. Ekki var marktaekur munur (p>0,05) 4 aferdareiginleikum
varanna, en lodnan fékk haerri einkunnir hja svarendum, 6had verslunarstad. Ma segja ad
badar vorurnar voru aseettanlegar svarendum i Kenia, sem felur i sér ad nyjar purrkadar

fiskafurdir med betri gaedum, gaetu almennt skapad vinsaeldir i Kenia og Sudur-Afriku.

Tafla 7. Viobrogd vid skynmatseiginleikum a purrkudum sardinum og purrkadri lodnu. Medaltalsgildi byggt a
9 stiga skala fra 1 (likar mjoég illa) til 9 (likar mjog vel) (n=120).

Skynmatseiginleikar Lodna Sardinur

Opnir markadir Stormarkadir Opnir markadir Stérmarkadir
Upplifun* 8,040,3? 7,1+0,30 7,740,22 7,0+0,4
Utlit*** 8,440,3? 7,8+0,5P 6,810,4¢ 6,810,3¢
Bragd*** 6,7+0,22 6,3+0,52 7,610,2b 7,40,1°
Aferd 7,210,5 7,440,3 7,0£0,4 7,1%0,2

Mismunandi bokstafir gefa til marktaekan mun a milli vara innan vara. *p < 0,05, ***p < 0,001
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Bakgrunnur (lydfraedilegir peettir) neytenda virtist ekki hafa ahrif & hvort peim likadi afurdin,
ad undanskildu menntunarstigi (Tafla 8). Menntun hefur ahrif i hvada starfsgrein neytendur
sinna og tekjur peirra rddast af starfi peirra (Obiero et al., 2014; Green et al., 2003; Kinnucan
et al., 1993). Flestir svarendur sem versludu i stéormorkudum toéldu ad léleg gadi og 6adgengi
afurda i smasolu hamladi neyslu purrkads fisks. Jafnvel pott flestir svarendur sem versludu i
stormorkudum neyttu purrkads fisks sjaldan, gafu peir til kynna ad neysla geeti aukist innan
pbessa hoéps ef geedin myndu batna, eins og med tilkomu lodnuafuréa. Kyn, trd og

fiolskyldustaerd hofdu ekki marktaek ahrif & hvernig neytendum likadi afurdin.
Tafla 8. Ahrif lydfraedilegra breyta vid kaup a purrkadri lodnu og sardinu. Hvernig likar varan (1=likar mjog illa

til 9=likar mjég vel) og vilji til ad kaupa (1=mjog Oliklegt til 9= mjog liklegt). Svérun fra opnum- og
stormorkudum voru tekin saman.

Breytur Svarendur Hvernig likar varan Vilji til kaups
Lodna Sardinur Lodna Sardinur
Kk 7,4+0,4 7,3%0,6 7,8+0,3 7,5+0,2
Kyn Kvk 7,610,2 7,440,3 7,910,1 7,610,5
p-gildi 0,517 0,623 0,769 0,645
Mdslimar 7,810,2 7,540,0 8,0+0,2 7,7+0,2
Tra Kristni 7,240,3 7,240,3 7,610,4 7,540,1
p-gildi 0,83 0,223 0,207 0,45
Grunnskdli 7,940,32 7,6%0,22 8,2+0,3? 7,940,2°
Menntaskéli 7,5+0,22 7,7+0,32 7,8+0,223b 7,6+0,32
Menntun
Haskali 6,6+0,5P 6,4+0,2° 7,1+0,5 6,9+0,20
p-gildi 0,028 0,045 0,046 0,039
1-3 8,30,5 7,410,7 8,10,5 8,30,3
4-6 7,4£0,3 7,340,2 7,610,2 7,310,2
Fj6lskyldustzerd 7-9 7,4£0,3 7,410,2 7,810,3 7,810,2
>10 8,310,4 7,540,3 8,410,3 7,5%0,3
p-gildi 0,203 0,929 0,402 0,091

Mismunandi bokstafir gefa til kynna marktaekan mun milli vara innan dalka (p < 0,05).

Nidurstodur syndu ad vilji til ad kaupa afurdirnar var 6hadur verslunarstad (Tafla 9). Vilji til ad
kaupa afurdir var frekar har i einkunnagjof, en marktaekur munur (p<0,05) byggdist a svari
beirra sem versludu 4 mismunandi verslunarstodum. Svarendur sem versludu & opnum

morkudum hofdu meiri vilja til ad kaupa afurdirnar en peir sem versludu i stérmorkudum.

Badi svarendur sem versludu a opnum moérkudum og i stdrmérkudum voru tilbunir til ad

borga 200 KSH fyrir 500 g af afurd, en fleiri vildu borga haerra verd fyrir lodnu en sardinur
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(p<0,05). Kaupendur @ opnum morkudum vildu ekki borga meira en 400 KSH /500 gr fyrir
burrkadar sardinur, en kaupendur i stérmoérkudum voru tilbanir ad borga 600 KSH fyrir

burrkada lodnu.

Tafla 9. Vilji til ad kaupa (1=mjog oliklegt til 9=mjog liklegt) purrkada lodnu og purrkadar sardinur ad vissri
upphaed i 500 gr pakkningu (90KSH=1USD).

Vilji til kaupa Lodna Sardinur
Opinn markadur Stérmarkadur Opinn markadur Stormarkadur
Oliklegt/Liklegt ad kaupa 8,3+0,22 7,310,2P 8,0+0,12 7,2+0,2P
KSH 200 8,6+0,22 8,8+0,12 7,9+0,1P 7,8+0,2b
KSH 400 6,7+0,32 7,5+0,2b 6,1+0,22 5,2+0,3¢
KSH 600 4,0+0,22 6,4+0,20 3,2+0,2¢ 2,1+0,2d
KSH 800 1,4+0,1 3,8%0,3a 1,240,1 1,240,1

Mismunandi bokstafir gefa til kynna marktaekan mun & milli vara innan rada (p < 0,001).

bessar nidurstodur syna ad fyrir hendi er markadur @ medal tekjulags folks fyrir pessar afurdir,
en ad sama skapi veeri haegt ad auka neyslu félks med haerri tekjur, ef gaedin batna og verdi
stodug, og utlit afurda batna er sérstaklega mikilvaegt. Vilji til kaups & lodnu frekar en sardinum

byggist 4 betra Gtliti lodnunnar.
Samantekt

Purrkud lodna og sardina komu ad jafnadi vel ut ur markadskénnunni. Munur var a einkunnum
a skynmatseiginleikum, par sem lodnan fékk heerri einkunn vegna utlits 8 medan sardina fékk
haerri einkunn vegna bragds. Neytendur sem versludu i stormorkudum og tilheyrdu millistétt
voru tilbunir ad borga allt ad 600 KSH fyrir 500 g af lodnu. Neytendur sem versludu @ opnum
morkudum voru tilbunir til ad greida allt ad 400 KSH fyrir sama skammt, baedi fyrir lodnu og
sardinu. Neytendur ur millistétt sem neyttu purrkads fisks reglulega voru tilbunir til ad proéfa

nyjar afurdir af purrkudum fiski, ef haegt veeri ad tryggja rétt og stédug gaedi afurdar.

Alyktanir

Markmid verkefnisins var ad baeta geedi og oryggi purrkada sardinu og skoda nyjar afurdir a

bord vid purrkada lodnu a sama markadi.

Purrkud sardina og lodna med laga vatnsvirkni sem hindrar 6rveruvoxt og tryggir stédugleika
i geymslu og dreifingu er haegt ad framleida med forsudu og innipurrkun. Afurd framleidd vid

styrdar purrkadsteedur og med sto6dlud geedi hentar vel sem purrkadar smafiskafurdir i Kenia
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og nagranna londum. Dagaa sem er ferskvatns fiskur m.a. ur Viktoriuvatni er mikid purrkadur
og seldur @ moérkudum Austur Afriku. Pad er veitt um 500.000 tonn af Dagaa arlega og fer pessi
fisktegund ad mestu i purrkun og pessi afurd gaeti studlad ad eftirspurn eftir 68rum purrkudum

afurdum.

Ekki er haegt a0 tryggja geedi afurdar med paeklun og forsudu fyrir Gtipurrkun, sérstaklega med
tilliti til nidurbrots fitu og pranunar. Heldur ma ekki gleyma pvi ad innvidir kedjunnar fra
veidum til neytenda skortir adgengi ad is og neysluvatni. Peekla fisk i um 2 kist. vid
herbergishita i 6neysluhafu vatni til ad na videigandi saltstyrk er ekki raunhaeft, samanborid
vid paeklun i 2-3 min. Breytingar i vinnsluferlinum geta haft mikil ahrif a8 6ryggi, en frekari

rannsékna er porf til ad beeta forsuduna.

Lodnuhangur fer adallega i framleidslu a lysi og mjoli. Til framleidslu @ purrkudum afurdum
verdur fitan i lodnunni ad vera i réttu magni. Hatt fituinnihald haegir a purrkuninni og eykur
burrktimann, & sama tima og hin verndar préteinin vid forsudu, purrkun og reykingu. Forsuda
fyrir Gtipurrkun er ekki hentug vegna has hitastigs, og hefur ahrif & edlis- og efnabreytingar.

Purrkun parf ad framkvaema vid lagt hitastig til ad vidhalda gaeedum prdéteina og utliti hennar.

Markadskdnnun syndi velvilja neytenda a ad kaupa innipurrkada lodnu og sardinu, og likadi
beim vid afurdirnar. Neytendum likadi vel vid purrkada lodnu, sérstaklega peir sem versludu i
stormorkudum. Millistéttin var tilbdinn ad borga haerri upphaed vid kaup 4 lodnu (600 KSH/500
g) og allt ad 400 KSH/500 g. Lagstéttin sem neytti reglulega purrkads fisks, var tilbuin ad borga
400 KSH/500 gaf baedi purrkadri lodnu og sardinu. Neytendur gatu vel hugsad sér ad neyta

nyrra purrkadra afurda, eins og lodnu, ef haegt veeri ad tryggja gd0 og stodug gaedi a afurdinni.

Almennt pykir purrkadur og reyktur smafiskur i Kenia vera naeringarrikur. Ef haegt veeri ad auka
neysluna og baeta gaedin vid framleidsluna, maetti koma i veg fyrir vannaeringu i flestum

préunarlondunum i framtidinni.

Oforsodinn og innipurrkadur smafiskur, er naeringarrik afurd og mikilvaegt ad gaedin haldist
stodug vid geymslu. Innipurrkun er ekki had vedurfari, olikt pvi i prounarlondunum par sem
fiskurinn er purrkadur uti med tilheyrandi hau hitastigi. Vid paer adstadur parf hraefnid ad

vera af gédum gaedum, og porf er a baettri medferd i framleidslu eftir sardinuveidar.
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pakkarord
Viljum pakka AVS fyrir veittan studning i verkefninu. Einnig starfsfolki Haustaks fyrir afnot af

baedi husnaedi og starfsmdnnum. EkKki sist viljum vid pakka Sildarvinnslunni a Neskaupstad fyrir

ad utvega hraefni til verkefnisins.
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