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Markmið 

• Ferskt folaldakjöt allan ársins hring 

• Ný tækifæri í útflutningi 

• Nýta betur tækni sem er til staðar 

 

• Geymsluþol 

– Líftími matvæla frá pökkun og til síðasta neysludags 

 

 



2/1/2016 

2 

Inngangur 

• Í verkefninu voru könnuð áhrif umbúða, 

lofttegunda og kælingar á geymsluþol fersks 

folaldakjöts   

• Örveru-, efna- og eðlisfræðilegum mælingum 

verður beitt ásamt skynmati til að mæla gæði 

kjötsins 

 

Aðferðir  

• Gaspökkun 

– Koltvíoxíð (100% CO2) 

– Koltvíoxíð og köfnunarefni 

(50% CO2 + 50% N2) 

– Koltvíoxíð og súrefni (70% 

CO2 + 30% O2) 

• Geymsla við -1°C 

– Í 8 vikur 

 

 

•Mælingar 
Litur 

Sýrustig 

Þránun 

Vatnsheldni 

Efnasamsetning 

Áferð 

Örverur 

Skynmat 
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Niðurstöður 

• Kjöt í súrefnisblöndu ónýtt á 

innan við þremur vikum 

• Kjöt í hreinu koltvíoxíði eða 

koltvíoxíð og köfnunarefnis 

blöndu vel neysluhæft eftir 8 

vikur 

• Rauður litur 


