Tittel: Kuldetekniske systemer for lavtemperatur frysing og lagring - Superfrysing

Bakgrunn: 

Superfrysing er et konsept for å senke produkttemperatur til langt under dagens fryselagrings-temperatur, vanligvis i området mellom -45ºC og -70ºC. Tidligere studier har vist at kvaliteten bevares i større grad ved ultra lave temperaturer, sammenliknet med vanlig lagringstemperaturer som ligger mellom -18ºC og -25ºC. 

Tradisjonell frysing medfører iskrystallisering i produktet som kan forårsake mikrostruktuelle forandringer på vev gjennom prosessing og lagring, som igjen kan forårsake dehydrering i cellene og dermed drypptap. Forandringer i pH, ionestyrke, konsentrasjon av uløste gasser, viskositet, oksidasjonspotensiale og overflatespenning kan lede til forandringer i enzymaktivitet og proteindenaturering som resulterer i drypptap og redusert vannbindingsevne. Ved stabil superfrysingstemperatur forventer man at disse effektene vil bli minimal. 

Lakseslakteriet Nova Sea ønsker å satse på innfrysing av laks, og i samarbeid med forsknings-miljøene SINTEF, Matforsk og Norner ønsker de i prosjektet ”Lavtemperatur frysing og lagring av fet fisk – superfrysing” å etablere kunnskap og teknologi for lavtemperatur frysing (superfrysing).

Prosjektet har som mål å dokumentere kvalitetsmessige endringer ved superfrysing av fet fisk og hvilke økonomiske konsekvenser dette kan få for næringen. Ved industriell superfrysing bør fjerning av varme foregå raskt, kontrollert og ved lave kostnader. Effektive og fleksible superfrysingsprosesser som opprettholder et førsteklasses kvalitetsprodukt må designes og de avgjørende data for å beregne kjøletid og temperatur, lufthastighet og frysemengde må finnes

Oppgaven: 
Oppgaven vil bli knyttet til aktiviteter i SINTEF prosjektet. Det vil bli lagt vekt på å gjennomføre målinger for å dokumentere effekten av superfrysing (innfrysing, lagring og opptining) på kvalitet og holdbarhet til hel laks og sild. Varmestrømsberegninger og produksjonsløsninger vil være sentralt for å knytte teori opp mot praktiske løsninger. Studier rundt emballasje som er egnet til bruk ved lavtemperatur innfrysing og lagring vil være en del av oppgaven, i tillegg til å kartlegge muligheten for bruk av miljøvennlige kuldemedier (CO2) i et nytt fryseanlegg.
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