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Analyseresultater.

a. Undersgkelser for private.
Der er undersokt:

Tareasker .. .. .. .. .. .. .. .. .. 178 prover
Sildoljer.. .. .. .. .. .. .. .. .. .. 92 —
Traner .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. 60 —
Hvaloljer .. .. .. .. .. .. .. .. .. 25 —
Seloljer .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. 4 —
Levermel.. .. .. .. .. .. .. .. .. .. 18 —
Sildemel .. .. .. .. .. AN
Damptransteariner .. .. .. .. .. 9 —
Barkestoffer.. .. .. .. .. 4 —
Salter .. .... .. .. .. 4 —
Olivenoljer .. .. .2 =
Diverse .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. 23 —

Tilsammen 323 prover

Tareasker.
Ialt 78 prover.
Innhold av % jod: Maksimum 158 %. Minimum 020 %.
Middel 1.08 %.

Sildoljer.
[alt 92 prover.
%% 0 0 . o /o .
Fri ’ o ; . ; O?Tlp - oksyfett- /o
fettsyre vann smuss | uforsepelig a syrer forsepbarh.

11.07 | 055 | 0.01 — — — | _
9.17 | 0.87 | 001 - - — 5

1131 | 174 | 0.06 . — e
= 0.24 | 0.04 o — B et
412 | 050 | 0.08 = — s

573 | 148 | 0.22 1.62 182.4 0.30 L
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Sildoljer (forts.).

/o . ‘ %o | )
Fri /o /o /o ' Forsepn.- ‘ oksyfett- /o
fettsyre vann smuss | uforsepelig tall ‘ syrer forsepbarh.

| |
‘ ; 1

320 | 111| 005| — ki P A el
— | 089 | 0.01 2.02 182.3 ‘ 11.90 97.08
398 | 064 | 0.02 — - = —
0.92 1.40 2.76 182.2 | 365 94.92
< 0.49 | 0.50 — S i S
= 232 | 0.75 i == S
i AT 0.7T L — — | =
726 | 043 | 0.01 = — R S
2.12 | 096 @ 0.03 — L et R Y
=y 2.04 061 = — 3.26 1 i
— 0.77 = 0.15 - o 253 | —
10.64 | 2.08  0.44 — - — =
e 0.70 | 0.09 — — e
% 3.08 | 1.08 - - bl [
— | usr, o067 — | — S
— 1.70 | 1.16 — | =
— 0.74 = 0,05 e SO —
— 0.65 | 0.05 - = = e
1021 | 257 | 059 - | = | - —
= 3.07 | 0.63 1.26 | 1808 | — —
— | 088 | 0.66 ELCLEL T R [ -
— | 400 | 089 - = = -
— | 098 | 0.16 B D L A LS
— | 088 | 050 — | = | = St
— | 081 0.01 — | = — L
— | 2496 | 252 = =
— | 526 | 112 - | = | - —

Dessuten blev i 59

sildoljer kun bestemt fri fettsyre: Maksimum

34.88 %%. Minimum 2.84 %h.
Fr."/fo tt %o vann | % smuss} %o ufor- | Forsepn.- | %0 oksy- | %o forsep-
e i70| 133 i 33 | sepeligi| tall i 4 |fettsyreri| barh, i
syre 1 prever | prever | 4 prever | prever | 5 prover | 2 prover
prover |
1 1
Maks 34.88 | 24.96 1.40 276 | 182.4 11.90 | 97.08
Min. .... 2112 0.24 0.01 1.26 180.8 0.30 | 94.92
Middel 8.75 2.34 0.46 1.92 181.9 4.33 —
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Traner.
Ialt 60 prever.
i ;
% fri %o ; % }‘ %o ufc.>r- Jodtall Eorsep- %o oksy- | % forsep-
fettsyre vann ‘ Smuss ; sepelig ningstall | fettsyrer | barhet
E
| Ra. |
145 | — — | 110 | 1778 | 1849 | — =
e = — | 160 — | - | = =
! | |
| Brun. i A
- | = i L L 1547 | — | — | —
P Y ety T Bes 137.9 B B -
g |
- Brunblank. ‘
R N s — | 16l6 | — | — | —
- - = — | 1699 | — | — -
— | — - — | 1645 | — | —
|
\ | Pressetran. ‘
— | 086 - 0.13 — | - | = s
— | 189 | 0.28 — W R RS -
— | 310 | 0.42 - — | = | = -
— 304 | 022 | — - | = | = —
| |
Fettsyretran. g |
— | L2 1006 | — | — | — | — =
— 092 | 005 ‘ 1.3¢ | — { — —
61. 087 | 003 | 219 | — | 1958| 157 | —
60. | 084 | 003 | 237 | — | 1921 | 185 | —
Veteriner. %
472 — | — | 121 | 1624 | 1854 | — |
| | i
|
, Traner. §
129 | — — | 156 | 1465 f 1873  — .
— 0.00 | 000 @ 1.12 { 1619 | — | — | 98.88
— 000 | 000 158 | 1618 — 98.42
— 0.00 | 000 = 167 | 163.4 — | — 98.33
= 000 | 000 | 145 | 1487 e R 98.55
i A% — | 145 | 1886 | - | — 98.55
— B P R s B S -
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\
0/ fri o/o %0 %/ ufor- Jodtall Forsep- | o oksy- | %o forsep-
fettsyre vann Smuss sepelig ningstall } fettsyrer | barhet
!
0.57 — — — 161.9 184.4 — —
— — — 1.17 — — — —
— — — 1.09 — — — —
— — — 1.02 — — — —
0.45 — — 1.14 164.5 183.4 — —
0.68 — - 1.44 163.5 182.5 — —
— — — 1.49 — — — —
3.80 = — 2.66 162.4 180.5 = —
— 2.00 0.84 — — — — —
2.10 — — 1.23 164.0 185.0 — —
— — - 119 162.2 186.5 — —-
— = — 1.20 164.1 185.8 — —
— — — 1.50 163.0 184.5 — —
2.43 — — 1.25 172.0 185.7 — —
— — — 2.57 — = == —
— — — 4.96 — — = -
— — — | 1138 | 1228 | — | — —
— — — 15.46 137.9 — | = —-
0.40 — — 8.45 126.1 162.3 — —
= == — 2.78 — — == —
— = - 2.31 — — = —
—— = — 1.37 162.3 — — —
— = — 3.72 — — = —
— — - 4.06 = —— = —
— == — 0.94 160.5 — — —
= = = 0.95 165.7 — — —
ol Pl 5.40 — e — —
1.04 = 1.13 164.1 186.7 — —
— — — — 164.4 — — —
— — — — 135.8 — == —
— = — 1.08 164.6 184.9 — —
— == s 1.05 164.7 184.6 — —
0.51 = — 5.22 154.4 17.2.2 = —
21.42 = — 1.57 155.7 — — —
— — — 1.51 — — — —
— — — 1521 — — — 98.79
0.57 - — 1.16 165.1 183.7 — —




Hualoljer.
lalt 25 prever.
BR | EE coE|s3i|svE| 5P |sug|Eat
Lo | o |sES | E8BS SRR R (cga Sgs
| S2 | S0 |TEDmED | sen | 7Y | 88D 24T
Maks. ..... ‘ 9.15 | 0.42 [30.56 | 196.2| 2.24 | 121.6| 2.30 | 98.21
Mins o | 0.09 | 0.01 | 0.18 | 185.5| 1.21 | 117.9| — —
Middel e 226 | 0.10 | 6.11 | 188.9| 1.65 - —_ _—
I en skrapolje blev bestemt: Vann 54.03 %. Smuss 0.77 %. Feti-
(differansen) 45.20 %.
Seloljer.
lalt 4 prover.
Nr. %o , ! Jodtall i o
uforsepelig | iri fettsyre
L R T e — 1529 | —
I o SR o 3 O P — — 1.57
P 0.71 — =
Ao e 4.93 — —
Levermel.
lalt 18 prover.
/o vann /o fett %o protein | % ammoniakk
i 16 prever | i 17 prover | i 14 prover i 17 prever
Maksimum ....... . . (G S]] 35.18 55.40 0.43
Minimum........... 378 22,61 45.36 0.10
Middel ............. } 6.17 27.51 52.30 0.22
Sildemel.
lalt 4 prover.
%/ sait %0 profein o fett
7.12 -— —
— 61.56 -
6.94 — —
— 61.70 9.73




lalt 9 prever.

6 —

Damptransteariner.

o vann 0/o smiuss /o uforsepelig | °/o forsepbarhet
i 9 prover i9 prover i 2 prover i 2 prover
Maksimum . . 8.10 0.54 1.00 95.03
Minimum ... 2.85 0.23 0.50 93.97
Middel. .. ... 4.43 0.38 — —
Barkestoffer.
4 prover.
| Vannopl. Vannopl.
‘ garvestoff. ikke-garvestoff.
i %0 %o
i
@ T=(el 1 b R SO e R 62.32 19.04
R RN ‘ 62.64 15.92
S P A N PSP 58.94 20.78
S e Rt S 54.62 21.10
Salter.
4 prover.
%o o/ /o %o % %o | %%
natrium L kalsium | magnes. | uople- | magnes. | kalsium
klorid Ve sulfat sulfat selig klorid klorid
Trapanisélt 89.37 | 7.62 0.90 1.13 0.09 1.03
— | B9y =794 0.80 0.52 0.12 0.93 —
Torrevieja i 96.31 | 2.84 0.23 ! — 0.02 0.35 0.02

Ved to prover av Torreviejasalt (se ovenstdende analyse av den ene
prove) var der paklaget at de hadde en egen lukt. — I det ene tilfelle
minnet lukten om karbolsyre og vi mente den kunde skrive sig fra des-
infeksjon av skibsrummet. I det annet tilfelle minnet lukten om sjo, mei
samtidig om halogen (spec.brom) og vi kunde her pavise sma mengder
bromid, hvorav der muligens er frigjort sm& mengder brom under inn-
virkning av oksyderende stoffer eller av sma elektriske forstyrrelser.

I begge tilfeller forsvant dog lukten meget raskt ved luftning, og
den var helt uten betydning for saltets anvendbarhet.
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Olivenoljer.

2 praver.

o fri fettsyre r Jodtall Forsepningstall
1.34 85.1 192.0
0.79 86.9 191.8

Diverse.

Limvann: Fett 2.80 %.

Limvann: Fett 0.12 %.

Pressevann: Fett 0.33 % — protein 6.16 9.

Pressevann: Fett 0.50 % — protein 4.90 9.

Pressevann: Fett 0.30 % — protein 6.11 %.

Blekete fettsyrer: Vann 1.08 % — smuss 0.02 % — uforsepelig 1.78 %
— forsepningstall 191.5 — syretall 171.5 — jodtall 133.1 — titer,
stivningspunkt 33.0° e. Wolfbauer.

Blekete fettsyrer: Vann 1.95 % — smuss 0.01 % — uforsepelig 1.65 9
—forsepningstall 190.4 — syretall 164.3 — jodtall 124.6 — titer,
stivningspunkt 31.5° e. Wolfbauer. .

Blekete fettsyrer: Vann 2.44 % — smuss 0.02 % — uforsepelig 1.49 %
— forsepningstall 192.6 — syretall 168.6 — todtall 127.5 — titer,
stivningspunkt 35.5° e. Wolfbauer.

Blekete fettsyrer: Vann (Marcussen, xyloldest.) 1.70 % — vann (op-
varmning i vacuum) 1.75 % — uforsepelig 1.61 % — oksyfettsyrer
0.11 % — jodtall (Wiijs) 127.4 — forsepningstall 194.1 — »Okto-
bromid« (sterkt umettete fettsyrer) 20.07 % — oktobromidets smelte-
punkt ca. 200° C. — titer, stivningspunkt 27.3° C. — aske 0.06 % (i
asken fantes 0.75 % alluminiumoksyd, beregnet pa oprinnelig sub-
stans 0.0045 9 AlO,, — acetyltall = 0.

Fettsyrer: Vann 2.0 % — smuss 0.06 % — jodtall 120.9 — forsepnings-
tall 200.3 — uforsepelig 1.00 9.

Presset fett: Vann 14.8 % — smuss 2.05 % — uforsepelig 1.00 9
— forsepbarhet 82.15 %.

Presset fett: Vann 6.4 9% — smuss 350 % — uforsepelig 1.02 %
— forsepbarhet 89.08 9.

Presset fett: Vann 5.7 9% — smuss 535 % — uforsepelic 1.24 %

forsepbarhet 87.71 9.
Presset fett: Vann 5.70 % — smuss 6.18 9.
Fett: Vann 755 % — smuss 8.68 9.
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Benfett: Vann 4.33 % — smuss 0.24 % — uforsepelig 1.93 % — for-
sepbarhet 93.50 %.

Benfett: Vann 4.35 % — smuss 0.38 % — uforsepelig 1.76 % — for-
sepbarhet 93.51 %.

Sepepulver: Totalfett 1542 9.

Spermolje: Fri fettsyre 0.76 % — vann 0.64 %, — smuss 0.05 7).

Fiskeolje: Vann 0.28 % — smuss 0.14 % — uforsepelig 0.90 % — for-
sepbarhet 08.68 % .

Bekolje: Oksyfettsyrer 25.8 % — andre fettsyrer ca. 50 % med forsep-
ningstall 183 — jodtall (bestemt i substansen befridd for vann og
fri svovelsyre) 99.8 — vann (destillasjonsmetode) 18.5 % — vann
(torring i vacuum) 18.9 9, — firi svovelsyre 3.70 %.

Hardt vann: Torrsubstans 0.0384 9, — aske 0.0299 % — asken bestar
vesentlig av CaCO, ca. 85 %, — svake spor av —CI og —SO,.
Roket sild nedlagt i lake: Reaksjon svakt sur — spec. v. ved 15° C. 1.085
— organisk stoff 1.08 % (vesentlig oploste proteinstoffer) — uorga-
nisk stoff 11..02 — natriumklorid i uorganisk stoff 97.5 % (10.75 %
i laken) — borsyre, salpeter og sulfiter er ikke tilstede. Konser-
veringsmidlet synes saledes bare & vare en saltlake, og lite effektivt
idet saltlaken kom i tydelig forradnelse efter ca. 3 ukers henstand i

lukket glass i laboratoriet.



b. Andre undersokelser.

Silden 1930.

Gj.snittsvekt

Betegnelse Fangsted | Datum | o fett.
‘ av 10 stkr. |

Notsild . .............. Hjeltefjorden .. | 18/12 | Smafald. l 8,0
Storsild. . ............. Bulandet .. ... | 6/1 Alm. 10,4
SHatpesa ), B4 i Feie ......... L8/l , 10,0
@arhsias!, 1y, 18y Fs Hijeltefjorden .. | 9/1 232 g. 11,6
Shifpesild” .l Sulen ........ | 11/1 252 g. 10,0
Garnsild NS THESiIRlE Oddekalven ... | 12/1 262 g. 10,0
Landnotsild ........... Heggholmen .. 13/1 181 g. 11,0
Stiurpesilds i 15 Failes, o | b, 14/1 238 g. 9,3
Eandiietsild~ 3= = 1o Stilen H0RE 15/1 265 g. 10,8
Gatnstldses ] 5 s, 1 Hjeltefjorden .. = 20/1 295 g. 9,0
Landnotsild ........... Heggholmen .. | 23/1 261 g. 8,0
Landaotsild %215, SilEeas I I S | 25/1 240 g. 10,6
Pandrotsildi=s s S Gasvaerit A 27/1 280 g. 8,6
Smurpesild®. FERGFIE T8 Marsteinen. ... | 29/1 282 g. 6,2
Snurpesild .. .......... Bakkesund .... 30/1 | 242 g. 8.2
Landnotsild ........... Féfe et 1d 3/2 282 g. 10,8
Landnotsild ........... Feierai= 3ty 4/2 222 g. 9,3
Landnotsild ........... Borkenes .. ... 5/2 255 g. 9,6
Landnotsild ...... .... Rottingen .. . .. 6,2 257 g. 9,4
Landnotsild ........... Toska’'. ... . 72 220 g. 10,0
Landnotsild ........... Manger ...... | 10/2 230 g. 10,0
Landnotsild ........... Herloveer ... .. | 11/2 224 ¢. 9,0
Landnotsild ......... .. Heggholmen .. | 14/2 932 ‘o 9,2
Landnotsild .. ... ...... Stilents Tt | * 152 9,2
Garnsild .. ............ Solsvik ... .... { 16/2 | 209 g. 8,4
Notsild. . .............. Herlo ........ } 22/2 240 g. 8,9
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Terking av klippfisk under anvendelse av elektrisk lys.
Av kjemiker Henrik Bull

Hosten 1929 gav hr. Magnus Nilsen av Varde meddelelse om sin
nye metode med torking av saltfisk til klippfisk under anvendelse av
elektrisk 1ys.

Da jeg pa foranledning, pa grunnlag av disse oplysninger, uttalte
mig forhapningsfull om metoden, fikk jeg i opdrag a utiore nogen orien-
terende forsok under hr. Nilsens ledelse.

Disseforste forsgk blev utfort i rorboden pa forseksstasjo-
nen i et rum som var ca. 4.5 meter langt. Apparatet var en langstrakt
kasse av tynne, ploiete bord, hvilende p& bukker av bordheide. Méalene var
42 X 0.7 X 0.7 meter. Hele frontveggen var hengslet oventil, s den
kunde apnes opad. Hver av de loddrette endevegger hadde runde &pnin-
ger, 0.3 m. i diameter. I den ene var anbragt en almindelig bordvifte
som kunde innstilles pa tre hastigheter, i den annen et spjeld for regule-
ring av luftcirkulasjonen under torringen. Fisken kom & ligge pa fire
rammer av entoms lekter, bespent med jerntradnett, hver ramme 1 m.
lang og 0.7 m. bred. Rammene var anbragt i kassens halve hoide.

Til belysning av fisken tjente ialt 16 elektriske lamper, 8 stykker
40 og 8 pa 60 Watt, halvparten over og den annen halvpart under ram-
mene og sa langt fra disse som gjorlig. De ovre lamper var anbragt
langt bak, de nedre lamper langt fremme, s lampenes innbyrdes avstand
var storst mulig. P& fire forskjellige steder var der anbragt termometre
s& man til enhver tid kunde kontrollere temperaturen.

Den saltfisk som kom til torking blev som vanlig vasket og lagt et
dogn i stabel, for den blev lagt inn. Man vil forsta at fisken blev belyst
fra begge sider. Under all belysning blev viften holdt i gang.

Hvis fisken belyses uten at luften cirkulerer, blir den lett for varm.

Hovedmassen av den energi som utstrales av metalltradlamper skjer
i form av lys, kun en mindre mengde som varme. Nar lysstralene treffer
fisken, s& trenger de et lite stykke inn i fisken. Det forstdr man, nar man
erindrer at et tynt lag med fisk er gjennemskinnelig for dagslyset. NAar
nu lysstrélene forsvinner, si kan det kun skje derved, at de gar over til
varme: Fisken blir opvarmet, bade av varme- og av lysstralene fra lam-
pene. Nar vannet i saltfisken skal torke bort, skal fordampe, sa kreves
dertil varme, megen varme, og det er denne varme som tilfores ved de
elektriske lamper. Hvis man torker fisken i et almindelig varmlufttorkeri,
s& er det bekjent at luften avkjoles, idet den passerer over fisken, og
- denne fisk blir betydelig koldere enn den passerende luftstrom. Denne
avgir herunder stadig den nedvendige fordampningsvarme til fisken, og
luften m& altsa avkjoles.
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Nar man torker fisken i luftstrom under lysbestraling, s& har vi
sett at fisken opvarmes direkte ved bestralingen. Varme medgar til for-
dampningen. Efter hvert innstiller der sig en likevekt slik at den ytre
flate av fisken kanskje holder sig et par grader varmere enn den passe-
rende luft. Da optar fisken altsi like meget varme, som der trenges til
fordampningen. Antagelig blir fiskens indre efter hvert litt varmere enn
overflaten, og dette kan da avgi en fornuftig forklaring pa at lysterking
foregar hurtigere enn varmluftterking, idet veskepartiklene under den
forste, under den hoiere temperatur, har lettere for & trenge ut til fiskens
overflate, hvorhen de nedvendigvis ma komme for at fordampning kan
finne sted.

Efter denne forklaring av, hvad der gar for sig under lystorkingen
skal jeg omtale selve torkingen litt naermere. Det forsie og det annet dogn
holdtes en lufttemperatur av ca. 20° C. Denne regulering av tempera-
turen opnar man utelukkende ved regulering av lufthastighéten. Det
tredje dogn gikk man litt hoiere for s i lopet av det fjerde dogn & na op
i ca. 30° C. Da var fisken ferdig torket. Nogen presning av fisken under
torkingen fant ikke sted, hvorimot den blev snudd og flyttet om et par
ganger, for derved & opna en jevnere tork.

Ved dette forste forsok var avstanden mellem lampe og fisk ca. 25 cm.
Hvis man vilde overfore dette forhold til et storre torkeri med flere hoider
med fisk, sa vilde den loddrette avstand mellem hvert lag med fisk bli 50
cm. Det vilde selvsagt bli for kostbart & holde en s& stor avstand. Ved
det naste forsek anvendte man derfor to lag fisk og lampene, ialt 24
stykker, i tre horisontallag. Terkingen ved dette forsok blev forpvrig
ledet som for. Avstanden viste sig & veere vel knapp idet nogen av fiskene
viste nogen brenning. Forovrig var klippfisken, torket pa denne méte,
bortsett fra at den ikke var presset, av pent utseende, saltvisende og hvit.
De fra Bergen tilkalte sakkyndige hadde megen ros for fisken i sin helliet.

Jeg wvil ikke undlate & oplyse at der blev gjort forsek i samme apparat
med torking av saltfisk efter ombytning av lampene med metalltrade av
samme elketriske mostand, s& konsum av elektrisk strom forblev det
samme som ved anvendelse av lampene. Det viste sig at terkingen var
ganske minimal, et bevis pa at de morke varmestraler, som utsendes fra
slike, ikke glodende motstandstrader, ikke formar & trenge inn i fisken
og opvarme denne.

Efter disse opmuntrende forste forsek blev der gitt en bevilgning til
storre forsgk. Den opgave jeg fikk for disse forsok, var & skaffe et storre
apparat, hvori man kunde torke 1000 kilo saltfisk ad gangen. Efter de
forste forsok var det klart at avstanden mellem lampe og fisk ikke ma
vare for liten, hvis man skal undgd brenning.
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Ved planleggelse av et storre apparat kunde der veare tale om vesent-
lig to alternativer: FEnten & bevege fisken eller lampene under belysnin-
gen. Det forste lot sig nok arrangere ved et teknisk apparat i full male-
stokk. For det kvantum, det her gjaldt, og med de disponible midier
fant jeg dette ugjorlig, hvorfor jeg bestemte mig for det annet alternativ
med bevegelige lamper.

Torkeapparat jor saltfisk med bevegelige lamper.

Torkeapparatets konstruksjon vil fremga av den hosfoiete skissc.
Utvendig ligner det en stor kasse, med en grunnflate 2><3.3 meter. Det
er bygget op pa fire trestolper, en i hvert hjorne, samt to stolper pa
hver av langsidene. Pa langsidene er anbragt dorer i to heider, tolv dorer
pa hver side. Mellem de nederste dorer og gulvet er en smal apning Tor
lufttrekkens skyld. Hver av de to endevegger er lukket ved rammer,
dekket med finér. Ogsa ved dette apparat blir fisken lagt p4 rammer
bespent med jerntradnett. Hver ramme gar gjennem hele apparatets
lengde og inntar nasten halve bredden. Hver ramme hviler pa fire stal-
stenger som alle er festet i huller i de nevnte stolper. Der er tolv rammer
pa hver side. Fisken legges inn p& rammene gjennem dorene.

Noksa nar opunder taket ligger en totoms aksling, som er gjenget
i naesten hele sin lengde. Til gjengene passer en stor todelt mutter, M.
og til denne mutter er festet rammen L med alle de elektriske lamper,
samt brettet B, til hvis underside er festet en kasse med alle lampesik-
ringer, 12 stykker ialt. Den elektriske strom tilfores kassen gjennem
kabelen K i en kveil, som igjen hviler pa en stalstreng i hele apparatels
lengde. Nar den nevnte totoms aksling dreies rundt i en retning, sé&
beveger lysapparatet sig i en retning. Skjer dreiningen i motsatt ret-
ning s& gar lysapparatet tilbake igjen. Denne retningsforandring skjer
helt automatisk ved et remskiftningsarrangement. Dette bestar av tre
deler: Den glatte foringsstang S, som er bevegelig i foringen F, av
vektarmen V,, som berer de to remgafler G, og av vektarmen V.. Begge
vektarmer er dreibar omkring tapper, den forste nede, den annen oppe.
Stangen S barer to stoppringer. Nar lysapparatet beveges i en ret-
ning, s4 moter F en av stoppringene og skyver hele foringsstangen S med
sig, med den folge at den tar V, med sig, og denne igjen V,, sd begge
remmene kastes over. Remskiven er nemlig femdelt, idet kun de to ytre
skiver er faste, de tre indre er losskiver. Den ene rem er rett, den annen
er krysset. Den veilengde som stangen S tilbakelegger hver gang, utgjor
kanskje en 12 mm. Og det skjer under et par omdreininger av akslingen.
Dette remskiftningsarrangement har alltid vist sig overmate palitelig.
For lysapparatet tok det to og et halvt minutt & tilbakelegge hele vei-
lengden.
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Rammen L bestar av en 4 toms loddrett stang med ialt 13 horison-
tale tverrarmer. Som foring for den nedre ende av stangen L er pa
gulvet anbragt to lekter, som ikke vises pa skissen. Jeg var bange for
at akslingen skulde beie sig under sin egen vekt og vekten av L. Men
denne frykt viste sig ubegrunnet. Hver av lysarmene barer 4 elektriske
lamper, og de anbringes saledes, at der aldri anbringes en lampe teft
under en annen. Det hele system inneholder 104 lamper.

Ogsa arrangementet med tilforsel av den elekiriske strom viste sig
meget palitelig.

Over hele apparatet er en luftkanal med mange apninger i bunnen.
Her skjer avsugningen av luften under torkingen. Til avsugningen an-
vendes forst en vifte (almindelig bordvifte) siden to sadanne. Som tid-
ligere nevnt trer luften inn like under dorene. Ved de senere forsok blev
luftretningen endret: Luften inn oppe, ut nede.

De forste lamper som anvendtes var 100 Watts halvwattslamper.

Disse blev s& byttet med 60 Watts lamper, da temperaturen blev
for hei. Den loddrette avstand mellem rammene er kun 17 cm. Her skal
vere plass for ramme med stalstang (tilsammen ca. 4 cm.) lampen
(ca. 6 cm.).

S& blir der igjen kun 7 cm. for fisken og som spillerum for lampene
under deres bevegelse. Herav fremgar det at stalstengene ma vare om-
hyggelig oplagt i forhold til lampene. De 17 cm. var tilstrekkelig, om
enn et storre spillerum kunde ha vert enskelig.

Der blev gjort en rekke forsok i dette apparat. Det var for det
meste varmt i veret da disse forsok gikk pa. Ved de forste forsok gikk
derfor temperaturen heiere enn onskelig, op i 28" C. Det gikk bedre da
man fikk en vifte til, og ennu bedre da 100 Watts lampene blev ombyttet
med 60 Watts.

Forst blev der gjort nogen torkingsforsek med fullt belegg av ram-
mene. Med de store lamper var det vanskelig & holde temperaturen nede.
Man satt en del av lampene ut av funksjon og holdt nogen derer apen.
En effektiv forandring opnadde man dog som nevnt forst, da man skaffet
mindre lamper og fikk satt inn to vifter, som hver skulde trekke 5 kubikk-
meter pr. minutt. Men temperaturen oventil i apparatet holdt sig gjerne
litt hoiere enn nede, og dette var grunnen hvorfor vindretningen bley
snudd om, og med godt resultat.

Saa blev der gjort en rekke mindre forsok, narmest for & 4 fastslatt
hivilken temperatur man bor holde i apparatet under torkingen.

Ved torking iopvarmetluftstrom holder man i begynnelsen
av torkingen (forste gangs) som bekjent ca. 22° C. FEfter hvert fant man
det tjenlig & holde begynnelsestemperaturen i 16 til 18 grader. Men
nar jeg nevner dette tall, sa var det ut fra vart apparat med den mini-
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male avstand mellem fisk og lampe, si enkelte lamper endog kunde
berore visse fisk. Hvis man oket avstanden mellem fisk og lampe, skulde
det vere sannsynlig at man vilde kunne begynne med en eller to grader
hoiere temperatur. Ved de forste av disse forsok blev fisken lagt i stabel
i flere omganger under torkingen, idet stablingstiden blev utstrakt, jo
lengere torkingen var fremskreden. Ved alle senere forsok blev presnin-
gen utfort efter en av hjelpevraker Jonassen opfunnet metode i en av
denne artikkels forfatter konstruert presse. Da der foreligger patent-
ansokning pa metode og apparat dertil, finner jeg det riktig ikke & gi
nogen nzrmere omtale av metoden her. Her skal kun nevnes at fisken
underkastes et hoit trykk og at nogen f& minutters presning da er til-
strekkelig til & fa fisken presset ganske flat. Det anvendte trykk kan med
letthet males. Man vil forsth at man vinner meget i tid ved denne presse-
mate. Derved vil man kunne torke fisken ferdig i en brokdel av den tid
som nu trenges. Og man trenger ikke den store plass til stablingen som
man nu gjor. Man opnadde altsd ved denne pressemate samme effekt
som ved presning i stabel i lengere tid, og vel si det. Og da man ansa
metoden for rasjonell og brukelig i det praktiske liv, fant man det for-
svarlig utelukkende & anvende den under den senere del av forsekene.

Ved denne presning utsettes riktignok fisken for et betydelig hoiere
trykk enn ved stabling, og der kunde da nares frykt for at fisken blir
sa sterkt presset sammen at vesken fra fiskens indre ikke s& lett skulde
kunne trenge frem til overflaten. For & f& svar herpa, og likeledes for &
fa klarhet over, hvor mange ganger og med hvilket trykk fisken bor
presses under den fortlopende torking gjorde man folgende forsoksrekke.

(Som bekjent bruker man meget & legge den vaskete fisk i stabel
(i et dogn), for den torkes. Herunder renner der nogen fuktighet av.
En del av fiskene for denne forsoksrekke blev derfor presset, for den blev
lagt inn). Under denne presning tapte fisken 3.3 % i vekt. Den tabel-
lariske sammenstilling av disse forsek vil finnes p& side 17.

Forsokene er inndelt i fem grupper, A, B, C, D og E. Hver gruppe
omfatter 6 fisk. Ved A blev rafisken presset, og forst presset igjen efter
06 timers forlop. B blev presset efter 24 timers, C efter 48 timers, D efter
72 timers og E efter 06 timers torking.

Innenfor hver gruppe blev fiskene 1 og 2 presset med 25 punds
trykk i to minutter, 3 og 4 med 50 pund og 5 og 6 med 75 pund. Hver
enkelt fisk blev veiet for torkingen, og for hver 24 timers pafolgende
torking. Innledningsvis bemerkes at gruppe E torket darlig i det forste
dogn pa grunn av uheldig plass i kammeret. For sa vidt mulig & undga
den slags uregelmessigheter, blev alle fisk flyttet om under resten av
tiden en gang for hvert dogn. Som man vil se er fiskens vekt angitt for
torkingen, idet denne vekt har betydning for bedommelsen av resultatene.



Fiskens vekttap under terking og
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efter presning til forskjellige

tider: Efter:
Pund | Fiske- | o4 timer | 48 timer | 72 timer | 96 timer | 120 timer
trykk | vekt |
Al | 25 | 1290 | 24.3 31.8 362 38.8 446
A2 | 25 | 1850 | 200 28.7' 33.2] 36.4] 41.6]
A3 | 50 | 1465 | 22.3( 21.3| 30.0| 30-2| 339| 33.2| 37.6( 366| 428| 425
A4 | 50 | 1238 | 23.1( % | 386( % | 351 o | 385( %0 | 456( %o
A5 | 75 | 1445 | 11.8 25.5 33.5 37.5 433
A6 | 75 | 2260 | 17.1 23.1 27.9 31.2 37.1
B1 | 25 | 1422 | 255 32.6 38.1 421 45.7
B2 | 25 | 1517 | 186 25.7 30.5 34.3 39.2
B3 | 50 | 1590 | 20.0{ 19-1] 924.3| 26.1| 290| 30.6| 330| 346 37.9| 39.3
B4 | 50 | 1872 | 159( %o | 228( %o | 27.7( °o | 314 % | 36.7( %o
B5 | 75 | 2152 | 17.6 24.7 29.0 32.8 37.8
B6 | 75 | 1760 | 17.0 25.6 29.6 34.0 38.4
C1 | 25 | 1465 | 16.7 22.5 27.5 32.2 35.0
c2 | 25 | 1917 | 14.2 22.3 27.9 32.3 38.1
C3 | 50 | 1625 | 13.8( 16.1| 239( 23.6| 289( 29.3| 33.7| 341| 36.8| 388
C4 | 50 | 1317 | 146 % | 251 %0 | 305( % | 36.3( % | 415( %
C5 | 75 | 2172 | 19.9 24.6 29.8 34.5 10.1
C6 | 75 | 1390 | 17.5 24,9 31.3 35.8 41.4
D1 | 25 | 1980 | 17.0 23.3 28.0 32.0 1\ 37aT
D2 | 2 | 1328 | 158 23.8 | 255 32.8 37.7
D3| 50 | 1935 | 17.8( 174| 250( 244| 29.7| 284 | 32.4| 34.1| 400 39.7
D4 | 50 | 1650 | 17.0[ % | 26.3( %o | 304 % | 344 % | 39.7( %o
D5 | 75 | 1758 | 19.8 2.1 | 221 36.6 430
D6 | 75 | 1822 | 16.9 26.1 i 30.2 34.5 40.3
E1 | 25 | 1907 | 9.0 21.6 l 26.0 29.3 35.7
E2 | 25 | 1390 | 146 24.5 | 29.8 33.6 39.7
E3 | 50 | 2440 | 14.1( 13.1 27.21 287 26.4| 27.4| 297( 31.2 35.5] 31.2
E4 | 50 | 2212 | 126( % | 21.8( % ’ 26.9( % | 304 % | 36.3[ %o
E5 | 75 | 1667 | 134 22.8 ‘ 27.8 31.2 37.1
E6 | 75 | 1680 | 14.9 24.3 | 295 33.2 39.7

Forgvrig har man beregnet fiskenes svind efter de fundne vekter av den
torkete fisk, og det er disse svinn som er opfort i tabellen som procenter.
Det hele forsok varte uavbrutt i 5 degn. For gruppen A omfatter svinnet
i 24 timer bade vekttapet ved utpresningen av fisken for terkingen og
svinnet ved selve terkingen. Man vil se at det forsprang i terking som
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A-gruppen opnar ved den tidlige presning, det bibeholder den den hele
tid. Men nogen okonomisk vinning synes disse tre procent ikke a
innebaere.

Dertil vil denne presning koste for meget arbeide. Resultatene synes
A malte tydes saledes, at torkingshastigheten er den samme ved B, C og
D, hvorimot den er noget mindre ved E, hvor presningen blev utfort
efter at torkingen var slutt. Presningen ber altsa skje under torkingen
og ikke efter denne. Fisken far den flateste form, nar presningen skjer
under den siste del av torkingen. Presningen efter 4de dogn skulde
altsd vere mest formalstjenlig. Ved si sen presning bor man anvende
75 punds trykk.

Alle de hittidige forsok med torking i det store apparat blev utfort
med en noksa darlig sendmorsfisk. Flekningen var ganske bra utfort.
Men meget var overstatt fisk, og dertil kom at bukene var ualmindelig
tynne, sa fisken av den grunn forlangte en meget forsiktig torking, for
at bukene ikke skulde sprekke. Ser man hen hertil s& var kvaliteten av
den ferdige klippfisk meget tilfredsstillende. Man hadde riktignok, efter
de forste forsok i det mindre apparat, hapet & fa en hvitere fisk enn til-
fellet var. Det var ikke godt & vite, om det utelukkende var rafiskens
kvalitet, som var skyld heri, eller om det var fordi lyset ikke innvirket
like blekende i det store som i det mindre apparat. Sammenlignende
torkingsforsok i begge apparater, s& vel under anvendelse av den nevute
sondmorsfisk som av en annen, fyldigere saltfisk, avgav ingen stotte for
at det store apparat skulde virke ugunstigere.

En ting forlanger forevrig & fremheves, og det er at den lystorkete
fisk efter kokning var ganske ualmindelig velsmakende. De sakkyndige
i Kristianssund uttalte sig ogsd meget rosende om smaken.

Man har almindelig antatt at terking av saltfisk til klippfisk nedven-
digvis ma ta minst en tre ukers tid. Denne antagelse bunner vissinok
utelukkende i, at det er stablingen, fiskens henliggen i stabel, som, iser
i de senere stadier av terkingen, krever sd lang tid. Selve lystorkingen
av klippfisken kan meget vel tilendebringes i fire til fem degn. Og foretar
man hoitrykkpresningen under slutten av torkingen, sa far man ved en
gangs presning en velformet vare. Varens smak lar som sagt intet
tilbake & onske.

I det lille apparat gjorde man ogséa torkingsforsek under anvendelse
av rorformete lamper (ellers anvendt ved vindusbelysning i reklameoiemed)
i det hap at man derved lettere skulde kunne undga brenning av fisken.
Vinningen viste sig imidlertid & veere mindre enn ventet.

Efter dette vil man fremdeles under lystorking vere henvist til, enten
& holde lampene eller fisken i bevegelse.
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Lystorkingens kostende.

Ved anvendelse av den tynne sendmorsfisk kunde det store apparat
rumme 800 kilo saltfisk, ved en litt fyldigere fisk antagelig ca. 1000 kilo.
Ved 60 Watts lamper vilde der medgd 6 kW. Imidlertid har jeg god
grunn til & anta at 40 Watts lamper vilde veere tilstrekkelig. Under denne
antagelse vilde der medg til fullstendig torking i fem dogn: 4X5X24,
eller 480 kWt. Regnes kilowatt-timen til tre ore, kommer den elektriske
kraft pa kr. 14.40. S& kommer hertil som drivkraft for maskinen om-
kring 5 9% herav med kr. 0.70, tilsammen kr. 15.10.

Av et parti saltfisk pa 800 kilo skulde man fa 480 kilo eller 24
vekter klippfisk. Utgiftene med elektrisk kraft til torking av en vekt
klippfisk blir altsd kr. 0.63.

Det ovenfor beregnete forbruk var 480 kWt. Denne energi tilsvarer
412800 kalorier. Fordampningen av de beregnete 320 kilo vann krever
179 200 kalorier. Nytteetfekten er altsa ca. 44 9. Ved et betydelig len-
gere torkeri matte nytteeffekten bli adskillig sterre, og utgiften til elek-
trisk strom tilsvarende mindre. I et storre og lengere torkeri vilde man
nemlig gi luftstrommen en horisontal retning, og man vilde med fordel
0gsa her kunne anvende motstromsprinsippet, som tillater en mere oko-
nomisk utnyttelse av luftens torkingsevne.

Ennu en faktor er ikke beregnet ved belysningen, og det er forbruk
av lamper. Efter uttalelse fra de sakkyndige er metalltradlampenes bruks-
tid for tiden ca. 1500 timer. Men man mener der er intet i veien for &
skaffe lamper med den dobbelte brukstid. I det samme apparat vilde man
da, med 100 lamper til en kostende av kr. 150, i 3000 timer kunne torke
000 vekter klippfisk. P& hver vekt fisk vilde der da komme en lampe-
avgift av 25 ore. Utgiften til elektrisk kraft og til lamper vilde da til-
sammen komme pa 88 ore pr. vekt. Hvad der ovenfor er uttalt om bedre
nytteeffekt ved et betydelig lengere torkeri gjelder selvsagt ikke bare
stromforbruket men ogsa forbruket av lamper.

Efter dette skulde omkostningene stille sig rimelig.

Jeg vil ikke ga narmere inn pa forbruk av arbeidshjelp ved denine
torkeméate. Men man vil av apparatets konstruksjon forsta at det gér lett
med & handtere fisken, hvortil kommer at man ved den nye hoitrykks-
presning kan neie sig med en presning, hvorimot man nu har mange
gangers stabling og omstabling av fisken. Men man ma selvfolgelig ikke
ta den nye pressemetode til inntekt for den nye torkemetode. For der er
dog stor sannsynlighet for at den forste ogsa vil kunne innfores ved savel
solterking som varmluftterking av klippfisk.

Hvis man efter ovenstaende skal karakterisere den nye torkemetode,
s& kan man si at den gir et produkt som ialfall kan male sig med den



beste varmlufttorkete vare, hvad utseende angar. Hvad smaken angar
er det nye produkt efter min formening overlegen. Hvad omkostningere
angar henvises til ovenstaende.

Terking av klippfisk med elektrisk lys sammenlignet
med terking med forvarmet luft.
Av bestyrer Olav Notevarp.

Ved de foran beskrevne forsok med lystorking er denne metode
behandlet alene, uten sammenligning med andre, kjente og anvendte
metoder. Da imidlertid spersmalet om det offentliges stilling til lys-
metoden matte avgjeres, idet opfinneren forlangte enten & fa sta fritt
eller at man skulde bekoste patenter i utlandet m. v., fant man at en
s&adan sammenligning burde foretas innen den korte tidsirist som stod til
radighet. Rigtignok hadde man pa forhand flere fagfolks uttalelser om
at andre kunstige torkemetoder ikke pa langt nzr kunde gi et s& pent
produkt, man fikk grafarve og rotskjerfarve, forterkete buker o. m., og
at det matte vaere det elektriske lys som bleket fisken. Denne og andre
virkninger som lyset skulde ha syntes dog tvilsomme, og kunde neppe
sies & vare bevist ved forsok.

Ved hr. fiskeridirektorens velvillige imotekommenhet fikk man det til
forsokene nedvendige belop bevilget av vrakervesenets overskudd. For-
sokene blev lagt an efter samrdd med hr. vrakerinspekter Gram-
Parelius og Magnus Nielsen, lysmetodens opfinner, som ogsa
assisterte ved forsekene. Ved de to siste og best tilrettelagte forsoksserier
hadde hr. Gram-Parelius og vraker Olsen daglig tilsyn med
forsokene,

Apparater og mefoder.

Ved lysterkingene blev der anvendt den enkle kasse som er omtalt i
foranstdende rapport av hr. bestyrer H. B ul1. Den vanlige mengde salt-
fisk som blev torket ad gangen her utgjorde 40 til 50 kg., torketid 4
til 5 degn.

Ved varmlufttorkingene blev for forste series vedkommende anvendt
samme kasse og samme vifte som ved lysterkingen, kassen var dog ved
to vannrette skillevegger inndelt i tre lange rum som luften matte passere
i serie, torkekamret blir derved tre ganger sa langt. Der blev anvendt
bare én nettingrammehoide med fisk i hvert kammer, og fisken blev flyttet
mot luftstrommen efter hvert som den fisk som stod ved inntaket blev
torr, og ny fisk satt inn ved uttaket for luften. P& den mate far den tor-
reste fisk den varmeste og torreste luft, mens den ra i begynnelsen far



— 2 —

relativ fuktig og koldere luft, som nermest ma betegnes som brukt. Ialt
rummet apparatet ca. 80 kg. ra fisk. Forvarmingen av luften besorgedes
av en elektrisk ovn, regulerbar til 0.4 og 0.6 og 1 kW. Temperaturen pa
den forvarmete luft, ved inntaket, var oplil 26°, pa den brukte, ved uttaket,
optil ca. 20°, der var da omtrent 15" i luften utenfor, som praktisk talt hele
tiden var meget fuktig, nemlig 80—90 % rel. fuktighet. Torketiden vari-
erte her fra 4 til 7 dogn.

For de to siste torkeserier blev laget et spesielt varmlufttorkeapparat
for & kunne torke efter begge metoder samtidig. Dette var av samme kon-
struksjon som foregaende, men var litt storre med henblikk pa eventuelle
senere forsok og mere okonomisk utnyttelse av varmen (3.7 < 0.85
X 1.15 m.). Det har 5 vannrette skillevegger, altsd 6 kamre i serie. Her
blev dog til disse forsok bare benyttet 3 kamre. Viften var av samme
storrelse som tidligere, men der blev delvis anvendt ovn pa 1 og 1.5 kW.
Temperaturen var her i den varmeste del optil ca. 24°, idet temperaturen
utenfor gikk ned i 10 og derunder.

Forbehandlingen av fisken var den vanlige: Vaskning,
renskjering og henliggen 1 dogn i liten stabel. For serie 1’s vedkom-
mende blev ikke forbehandlingen si ensartet som man kunde onske, da
man jo bare disponerte ett apparat og saledes méatte utfore lystorking og
varmlufttorking til forskjellige tider. Ved de to siste serier er dette for-
andret, her blev vasket og renset et parti fisk sa stort at det kunde deles
i to ensartede deler som sa blev torket samtidig efter de to metoder.

Nér torketiden opgis til 1. eks. 5 dogn, s& betyr dette at fisken har
ligget sammenhengende i apparatet i 5 dogn. Ved den kunstig pressete
har den bare vart ute 15 a 1 time, ved stabling star tiden nevnt, mens
den ikke pressete fisk bare har veert ute et oieblikk et par ganger for
kontroll av torkingens forlop og veining.

Torkeserie I.

Hertil blev anvendt et parti norskfanget islandsfisk pa 300 kg.
Fisken var slaktet, hadde fyldige buker og var pen, men syntes litt gam-
mel i saltet (litt gul i overflaten). Sterrelsen omirent normal gjennem-
snittlig ca. 2.5 kg. pr. stk. som saltfisk.

A, Solterking. 20 stk. — 51 kg. var ute i 11 dager mellem
11. og 27. september, med stabling og presning mellem hver tork. Halv-
delen presset i Jonassens presse, denne skillet sig dog her lite ut fra den
annen. Videre torking ute blev s& i 1 maned forhindret av regnvear, og
fisken blev da eftertorket i 2 dogn i varmluftapparatet. Vektstapet ved sol-
torkingen var 22.2 %, ved eftertorkingen 7.3 %, ialt 29.5 %. Den var
ikke helt torr, men hadde som sammenligningsmateriale heller ikke storre
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verdi, da den lange henliggen i stabel i halvtorr tilstand hadde bevirket
en gulgra, mindre pen farve. Det vesentlige var dens smak som senere
skal omtales naermere.

B. Lystorking. lalt torket 48 stk. = 115 kg. saltfisk i tre
torkinger. Det meste av denne fisk blev presset én gang midti terkingen
med Jonassens presse, bare 8 stk. blev torket sammenhengende uten press.
Disse hadde litt skrukkete buker, som dog bedret sig betydelig efter en
tids henliggen i liten stabel. '

Vektstapet utgjorde her gjennemsnittlig 33 % . I et par undersokte
prover var vanninnholdet 37 %.

Til de 115 kg. blev ialt brukt ca. 340 kWt. elektrisk energi.

C. Varmluftterking. Ialt blev torket 100 kg. saltfisk, 48
stk., i lopet av 12 degn med 600 W. i begynnelsen, senere 1000 W. falt
blev anvendt ca. 250 kW .timer. Dette wattforbruk er dog betydelig uguri-
stigere enn det man vilde fatt om man hadde torket et storre parti, idet
apparatet blir darlig utnyitet ved igangsetning, men kanskje sarlig ved
avslutningen, idet der da stadig blir mindre fisk i apparatet, og nesten
halve tiden var her optatt av igangsetning og avslutning.

-8 stk. av denne fisk blev terket uten nogen presning, resten blev
presset en gang midt i torkingen med Jonassens presse.

Vektstapet av partiet var 31.7 %, prove av det ferdige produkt viste
et vanninnhold pa 40 %, altsa litt mere vann enn i den lystorkete.

En sammenligning av den varmlufttorkete og den lystorkete fisk fra
serie 1 viste stort sett et litt bedre utseende for den lystorkete fisk. For-
skjellen var dog ikke s stor at den syntes s@rlig overbevisende og man
fant & matte utfore en ny serie forsok under forgvrig mest mulig ensartete
betingelser, idet man ved & anskaffe fornevnte varmluftapparat kunde
torke samtidig med helt ens ravare.

Torkeserie 11.

Til denne blev ogsa anvendt norskfanget islandsfisk som var den
eneste vi pa denne arstid kunde erholde pa kort tid. Der blev innkjopt
et lite parti pA 400 kg. Fisken var meget stor, men pent behandlet og
med tykke buker. Den var dog svakt saltet og litt sleip. Der blev til
torkeforsokene fortrinsvis anvendt den minste.

Man gjennemforte to terkeforsok efter hver av de to metoder. Ved
den ene blev fisken forst torket i to a tre dogn, litt forskjellig efter stor-
relsen, derpa blev den lagt i stabel i 5 degn under press ved hjelp av
belastning (ca. 200 kg.). Den blev si torket videre i 3—4 dogn, ogsa
litt forskjellig efter storrelsen idet den storste var optil dobbelt s& stor
som storparten av den minste.
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Ved den annen torking blev fisken torket sammenhengende i
5 dogn, men blev bare tatt ut og veiet et par ganger under torkingen. Det
viste sig dog at denne torketid var litt for knapp, for den store fisk slog sig
efter & ha ligget 4 & 5 dager, hvorfor den blev eftertorket nok et degn.
Dette gjelder bade lystorket og varmlufttorket.

Denne siste fisk adskilte sig ikke fra den foregaende som var
presset i stabel. De hadde begge meget pene, jevne buker, og syntes
ikke & tiltrenge noget ytterligere press. Deite skyldes dog delvis at
bukene var ekstra tykke.

A. Lystorkingene.

[alt torket 26 stk. = 98 kg. saltfisk, hvortil blev anvendt 260 kW timer.
Vektstap 35 og 34 %. En midlere prove av det ferdige produkt hadde
35 % vann.

B. Varmlufttorkingene.

lalt torket 43 stk. = 201 kg. saltfisk, hvortil blev anvendt 350 kW .-
timer. Vektstap 34 og 33 %. Midlere prove av ferdig produkt viste
37 % vann. ‘

Det var her medtatt mere av den storre fisk enn ved lystorkingen,
idet man her hadde god plass. Der var dog forst av den minste tatt et
tilsvarende antall som ved lystorkingen, og disse forovrig helt like fisk
danner grunnlaget for sammenligningen.

Det totale inntrykk av disse torkinger var at der praktisk talt ingen
forskjell var & merke pa fisk torket med lys og med varm luft.

Produktet var meget lyst og saltvisende ved begge metoder.

Torkeserie 111: Torking av fisk saltet her.

For & se det predukt man kunde fa4 med nogenlunde feilfri be-
bandling fra begynnelsen av, blev der innkjopt 22 stk. = 66 kg. levende
torsk. Den blev slaktet, flekket, vasket og saltet samme dag, og 14 s i
salt under leilighetsvis omstabling i 4 uker. Den blev derpa for torkingen
vasket og stablet et dogn som vanlig, delt i to like og ensartete grupper,
hvorpa den ene gruppe blev terket med lys og den annen med varm luft.

Denne sma fisk var s & si torr efter 3 dogns sammenhengende
torking. Den blev meget lys og hvit, praktisk talt uten noe av den
vanlige gulfarve. Derimot blev den en del skrukket og ujevn i overflaten
og i bukene, s@rlig p& grunn av sin ringe storrelse. En s& liten fisk ma
derfor enten presses kunstig eller stables.

Oga her var utseendet det samme efter begge metoder.
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Bedommelse av fiskens utseende.

For & fa en helt ut objektiv og saklig bedommelse, blev fisken fra
varmlufttorkingene merket og blandet med den annen, hvorpé hr. vraker-
inspektor Gram-Parelius og hr. vraker O1lsen sorterte den blan-
dete fisk uten at de kijente til eller s& det merke fisken hadde.

For 1. series vedkommende kom da en del mere lystorket enn varni-
lufttorket fisk i beste klasse og en del mindre i darligste klasse, men
hovedmengden av fisken kom i den midlere klasse, nemlig 76 % av den
lystorkete og 85 % av den varmlufttorkete. Dette var meget ens ved
begge sorteringer.

For 2. series vedkommende var der ved sorteringen in g en praktisk
forskjell, det samme var tilfellet ved 3. serie.

Man forsokte & ta ut lystorket fisk av de to siste serier, dette resul-
terte alltid i en jevn blanding av lysterket og varmluftterket.

Fisken blev ogs& besett av hr. fiskeridirektor Assersomn, hr. kon-
torchef Salvesen og hr. konsulent Ronnestad som alle var enige
om at der ikke kunde sees forskjell pa lystorket og varmlufttorket fisk.

Senere blev en del av denne fisk (ialt 45 stk.) sendt til Kristiansund
N., idet klippfiskeksportorene og tilvirkerne her hadde stillet en del mid-
ler i utsikt for videre eksperimentering med lysmetoden i teknisk méle-
stokk. Her blev fisken sortert i god — bedre — best, og den fordelte sig
helt jevnt. Av serie 2’s fisk (33 stk.) var der noiaktig det samme antall
lys- og varmlufiterket i hver av de tre klasser.

I et mote pa Borsen hvor ca. 30 av klippfiskgruppens medlemmer
deltok, var man saledes helt enige om at det var umulig & si hvilken
fisk var lystorket og hvilken var varmluftterket. Man fremholdt dog at
den varmlufttorkete fisk var ualmindelig pen, og at man derfor skulde
tilby ovennevnte midler anvendt til eksperimentering med varmluftmeto-
den i teknisk malestokk i Kristiansund N. mot at det offentlige ogs& ydet
sin stotte.

Fiskens smak.

Der blev holdt provespisning pa Forsgksstasjonen av de tre sorter
fra serie 1: Soltorket, varmlufttorket og lystorket. Tilstede var oven-
nevnte tre herrer fra direktoratet, vrakerinspektor Gram-Parelius og sta-
sjonens personale. Man var enig om at alle tre sorter var meget gode,
men ikke av si utpreget klippfisksmak som vanlig norsk klippfisk, den
var nermest en islandstype. Den soltorkete fikk blandt dem som ikke
kjente til hvem var hvem, de fleste stemmer som best, de ovrige fordelte
sig meget jevnt pa de to andre. Nogen smaksforskjell av betydning kunde
man dog ikke si at der var.
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Tidligere i sommer er lystorket fisk provet av eksportorene i Alesund
og Kristiansund N. Denne fisk var dog lagret nogen méaneder . Man
var begge steder av den mening at fisken var meget god, men mens man
i Kristiansund N., hvor ogsad Forsoksstasjonens bestyrer var tilstede,
ikke fant nogen spesiell smaksforskjell, hadde man i Alesund funnet at
naturterket fisk hadde en betydelig sterkere klippfisksmak. Forholdet kan
vel nermest forklares med at den saregne klippfisksmak ogsa for natur-
torket vare kan vare noget forskjellig, avhengig av torkelid og modning.

Konklusjonen av disse forseok ma bli at der ved ens
behandling forevrig ikke er nogen vesentlig forskjell pa lystorket og varm-
luftterket fisk. Dette er spesielt iakttatt for farve, saltvisning, jevnheten
av bukene, torkeforlopet, smaken og mere. At det elektriske lys bleker
fisken synes saledes ikke & vere tilfellet.

Angéende andre fordeler som lysmetoden skulde ha — opvarmning
ved bestraling og derav hurtigere og jevnere torking m. m., henvises til
forsokene, som ikke viser nogen utpreget forskjell. Riktignok er 1uf t-
temperaturen lavere ved de tilsvarende lystorkeforsek, at dette er nogen
fordel er dog tvilsomt, begrensningen av temperaturen er nemlig forst
og fremst avhengig av fisk ens temperatur.

I det hele har denne forsoksserie overbevist oss om at det riktige vil
vare forst & undersoke de muligheter som varmlufttorking byr, idet det
her til lands forefinnes mange varmluftanlegg, nu mest anvendt for
eftertorking. Den annen metode vil kreve nye og dyrere anlegg, og det
er lite som taler for at man skal kunne opna arbeids- eller kraftbespa-
relse av betydning med den. Den vil ogsi vere avhengig av elektrisk
kraft, og det er kun f& steder her tillands hvor man hittil har funnet det
forsvarlig at torke fra rafisk i elektrisk opvarmete torkerier.

Man héaper derfor i ner fremtid & f4 overfort den varmluftmetode
vi her har anvendt til teknisk méalestokk i et torkeri i Kristiansund N.,
for der & fa oversikt over omkostninger, kvalitet o. s. v.

Undersokelser av skatelevertran.
Av Sverre Hjorth-Hansen.

Storskaten — Raja batis — forekommer langs hele den norske kyst,
men serlig langs Morekysten hvor den er gjenstand for fangst. Skaten
eksporteres til England, mens leveren selges til tranfremstilling. Den
utvundne tran anvendes til industritran.

Da der foreligger svart {4 undersokelser over skatelevertran (dette
gjelder alle arter av skate), samlet jeg liit materiale i Alesund. Det var
i august méned, en tid riktignok hvor fangsten av denne fisk ikke er
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Av tabell 1 sees fiskens og leverens vekt samt tranutbyttet i 7%.

Tabell 1.
Fiskens .
Nt i Leverens vekt Tram;fbyttc Anm.
gram gram /o
[
1 22 000 1565 | 36,6 | Typisk atetran
2 5 660 706, 524, 400 | 31,6 3 fisk
3 4000 650 ; 30,8
4 4 000 408 | 32,4
5 4 000 371 367
6 3 600 361, 340, 308 | 6 fisk,
281, 265, 237 | 186 gra, magre
gj.snittlig 299 : levere
7 3200 gj.snittlig 221 | 25,9 7 fisk,
' | leverne veiet
samlet.
Disse traner gav ved undersokelse felgende tall:
Tabell 2.
1 Fiskens vekt i rund tilstann. Gram. [
|
22000 | 5650 | 4000 | 4000 | 4000 | 3600 3200 | "™
Sp.vekt ..... 0,9245( 0,9270 0,9290! — 10,9295 0,9265{ 0,9270‘[
Refraktm.tall . 85,9 88,9 | 90,5 | 88,5 | 90,8 | 89,7 | 91,2 |20°C.
Brytnings- ’ ; 1
index . .... 1,4817| 1,4834 1,4843| 1,4832| 1,4845| 1,4838| 1,4847
Uforsepelig .| 2,54 | 0,80 | 0,61 | 1,18 | 0,61 | 1,07 | 0,90 | °/o
Forsepn.tall . | 176,0| 178,7 180,0 | 178,9 | 180,9 | 179,5 | 179,5
Fri fettsyrer..| 0,16 | 1,11 @ 0,44 | 0,26 | 0,37 | 0,50 | 0,53 | “/o
Jodtall ... ... 183,3| 197,8  204,5 | 196,7 | 206,4 | 198,6 | 206,0
Tintometer- ‘
tall i) sy 1250 SR 0= [ 5] () 0,8 1,0 1,5 7,5 |B.LJY

1) 2 gram tran oplest til 10 ccm. i kloroform, 0,4 ccm. herav anvendt til

bestemmelsen.

2) B. L. — bld Lovibondenheter.
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sarlig stor, men for dette oiemed var der nok a velge imellem. Analysene
av tranen blev siden utfort i Bergen.

Av den innkomne fisk blev der valgt ut en del som blev veiet og
derpa sloiet. Leveren blev veiet og straks bragt til laboratoriet hvor tranen
umiddelbart efter blev dampet ut. Som utbytte blev regnet den mengde
tran som kunde heldes av + den mengde som rant igjennem en strieduk
nar graksen ganske svakt blev presset for handen i duken.

Da det var onskelig & & et sa ferskt materiale som mulig, blev batene
passet op nar de kom inn om morgenen, hvorefter fisken umiddelbart
blev valgt ut.

Vare matnyttige fiskers neaeringsverdi.
Av Alfred Monssen.

I anledning Fiskeridirektoratets deltagelse pa Trondelagsutstillingen
sommeren 1930 fikk jeg i opdrag & utarbeide plancher til belysning av
vare matnyttige fiskers naeringsveardi.

P& grunn av den knappe tid som stod til radighet, og da det fore-
liggende materiale var mangelfullt matte opgaven begrenses sterkt.

Planche 1 er en utvidelse og omarbeidelse av direktoratets planche
av 1925. Her er nu medtatt ytterligere 13 fisk og sjodyr. For de fete
fiskers vedkommende er infort angivelse av hoieste, midlere og laveste
fettinnhold og for de fiskers vedkommende som selges opdelt i stykker
(laks, kveite) er angitt fettets fordeling pa de forskjellige stykker.

P& hver av de ovrige 6 plancher er fremstillet en representant for
hver »gruppe« fisk.

2. Torsk (sei, hyse, lyr, hvitting-).

3. Lange (hvitlange, blalange, brosme-).
4. Gullflyndre (harbakke, lomre, piggvar-).
5. Uer (berggylt, blaskolt-).

6. Makrell (fete fisk, laks, kveite, sild-).
7. Hummer (krabbe-).

P& planchene 2—7 er der under avbildningen av hver fisk inntegnet
et omriss som representerer 1 kg. av fisken. Flateinnholdet av defte om-
riss er inndelt i felter som viser forholdet mellem fiskekjott, rogn resp.
melke, lever og avfall pr. kg. fisk (gjennemsnitt). Fra feltene forer linjer
ned til cirkelflater hvis storrelse angir innholdet av eggehvite og fett og
fra disse forer linjer til cirkelflater som viser varmeverdien i kalorier.
Sluttcirkelen viser den samlete verdi av 1 kg. fisk.
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Det bemerkes at cirklenes storrelse er avhengig av hver enkelt fisks
omriss pa planchen, de forskjellige plancher er derfor ikke sammenlign-
bare hvad cirklenes storrelse angar, de paforte tall er derimot sam-
menlignbare.

Til samtlige plancher er & bemerke at analysene er utfort i ré& fisk,
kun avfallet (skinn og ben) er kokt og analysen utfort i »kraften«.

Vedlagt folger en sammenstilling av det materiale hvortil utarbei-
delsen av planchene stotter sig. Dette er dessvarre mangelfullt, fiskenes
verdi svinger sterkt efter arstiden (gytning, tilgang pa naring etc), like-
som der mellem de enkelte individer er store variasjoner pa samme arstid
(alder, kjonnsmodenhet etc.). Man savner ogsa undersokelser av en hel
del fisk hvis matnyttighet og anvendelse er betydelig, der kan f. eks.
nevnes: Storje, blakveite, flekksteinbit, slettvar, haval, skate, ha og hé-
brand, samt ferskvannsfisker som orret, gjedde, al, ror, sikk etc.
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,Kraft« kokt

= Sl A : .
A ' < go 9 = gi = i Fiskekjott U Lever pa avfall
Norsk navn Latinsk navn 2 - SE | B o = :
Datum £ | 5 |EF|S|&3| 5 |3 |Prot | Fett|Prot. | Fett | Prot. | Fett | Prot. | Fett
2 = & =R % %o %o i %o % %o %o %
| |

1924 |

2/g . Torsk e, .0 Gadus morrhua — 946 | 480 |52.0) — | — |48.0 18.75| 0.82| — — B — —
/10 L R — - 1700 | 600 | 50.5] — | — [49.5] 1898 | 0.25| — — — — — —
1925

18/3 Torsk ..... —_— Hun | 6550 | 850 |40.018.0| 6.0 | 36.0] 17.10| 0.32| 14.68| 1.98] 8.12]| 51.5 — —
1930

75 S Tors kNSO —— — | 3490 | 730 | 61.0] — | 4.5|34.5] — — — = — — 2.2 —
1924

14/ 10 S i Gadus virens — | 3330 | 700 |52.0 — | 9.0|39.0{ 20.23 | 0.48] — — 3.65| 75.2 — —
2Ly L —,— — | 2530 | 670 |58.5| — | 4.5/37.0] 18.52| 0.39] — - 482 706. | — —
1925 :

23l BSeil —— Hun | 4220 | 855 |47.0| 4.5| — [48.5] 17.56| 0.40]| 25.42| 3.53| — o — —
26/ ol R —— Han | 4250 | 780 |44.5/13.0| 6.5|36.0] 18.72| 0.71] 14.23| 2.70| — - — —
28y B e 7 5600 | 870 |46.5| 8.5] 3.0 |42.5] 18.45| 0.32| 12.20| 2.38]| 7.94| 58.7 — —
50/ 5 e 5 4880 | 840 |42.5|14.5 3.5|39.5] 17.69| 0.98| 12.37| 2.44| 6.94| 61.4 — —
3/s PRt o L e —,— ' 5050 | 800 | 47.0{14.5| 6.5(32.0] 18.11| 0.86| 11.82| 1.68| — 32.7 — —
1930

95 eSeit s T —,— — | 3390 | 800 | 60.0 — | 2.5|37.5| — — — — — — 2.3 —_
1924

19/l EElysel Siea i Gadus aeglefinus | — 790 | 440 |47.5) — | — |52.5] 19.15| 0.38| — — — — = —
22/q e —,— - 540 | 390 |52.00 — | — |48.0},19.64| 049| — — e — — —
1924 :

49 | Lyr........ Gadus pollachius — | 1410 | 530 {66.0f — | 6.0|28.0} 18.11| 0.59| — — — | 68.1 - —
239 R —— Han | 2340 | 640 |62.5] — | 3.0/34-5] 19.14| 0.79] — — 71187657 — —




! | . -
] - § - 2 |88 & | = | Fiskekjott Rorgnneﬁ\fiesp. Lever "Iér;f;vf;?kt
- ‘ Norsk navn |  Latinsk navn S = | EE = -2 8|3 = == —

Datum | M = 5 & e % | € | Prot. | Fett | Prot. | Fett | Prot. | Fett | Prot. | Fett

} 2 = &2 | < %o % % 0/g 9o °/o % /o

\
1930 i
e B B Bt Gadus pollachius | Hun | 1625 | 580 | 52.00 — | 2.5|45.5| — — — — — —_ 2.3 —
1924
19/y0 | Hvitting?)..| Gadus merlangus | — 370 | 37 |64.5) — | - [35.5] 19.01| 0.34; — - — — — | —
10 | Hvitlange . | Molva, molva s 870 | 560 [55.0, — | — |45.0] 22.20| 0.38] — —- — - - —
24/10 —— .. —,— — | 3270 | 840 |55.5| — | 4.5/40.0[ 19.53| 031 — | — 6.67| 649 — -
1930
95 | Hvitlange ..| Molva, molva — | 1730 | 680 [68.0f — | 6.5]25.5] — — — — e — 32 | —
1924
410 | Blalange ...| Molva, byrkelange | — | 3180 | 980 |62.00 — | — |38.0] 18.20| 0.22| — il _ — — | —
26/10 R S Hun | 2810 | 900 |53.5| 7.0| 6.0 33.5| 18.49| 0.62| 25.55 — 756|896 | — i -
1924 1
231, | Brosme ....| Brosmius, brosme | — | 2730 | 630 |51.0 — | 5.0 |44.0| 18.44| 047 — — 6.69 | 57.4 — —
1924 < |
22/10 | Tangbrosme | Gaidropsarus cim- | \ ‘
brius — 390 | 370 |46.00 — | — |54.0 22.51| 033 — | — — | — — | =
19/4 —,— —,— — | 770 | 440 520 — | — 480[ 1813| 056 — — | — — | — i
1925 | N | |
15/, | Harbakke ..| Pleuronectes lim- | ‘ i 3
| anda | — | 400 |/3%0 |31.0] —. | — |690] 1278] o048 — | — | — 1 — | — | —

1) Sl giet.
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Ar = go s =2 § == Fiskekjott e Lever pa avfall
Norsk navn |  Latinsk navn s -~ |HE|x |28 8| F
Datum 2 | 2 |5F|2|&%| 5 |5 |Prot | Fett | Prot. | Fett | Prot. | Fett | Prot. | Fett
2 = 4 E‘ = | < °/o %o %o % %/o %o %o °/o
1924
#/y | Lomre ..... Cynicoglossus mi-
crocephalus — 430 | 350 (42,0 — | — |58.0] 16.36| 0.49| — — — — — —
*0/9 | Gullflyndre | Pleuronectes pla- ‘
tessa Hun | 1692 | 500 48.0/ 3.0| 2.0|47.0] 18.10| 3.64] 24.02| 290 13.36| 21.41| — —
2y | —,— - — | 1072 | 455|500 — | — |s00{ 1703 180 — | — | — | — | — | —
1930
8% | Gullflyndre 1) —— — | 1130 | 480 565 — | — |435] — | — A (RS SR BT
1924 ;
/11 | Pigvar..... Bothus maximus — | 4160 | 610 |48.0) — | — |52.0] 2056 | 2.41| — — — — — —
1930 ‘
80/s | Pigvar..... —_,— — 1740 | — |69.5 — | — [30.5) — | 210 — — — — - -
1922
Sept. |Smerflyndre?) Pleuronectes cyno-
glossus — 738 | 455 |61.5) — | — |38.5] 14.55| 11.10| — - — — —
: —— 7 — — | 644 | 425 |635 — | — |365] 1456 1216] — | — | — | — — | =
, IPTRS - — | 560 | 440 [620 — | — |380l 1578| 7.35] — | — =] —

1) Finnestykke 8.4 9/ fett. — 2) Sleiet.
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Norsk navn Latinsk navn 8 — | ®E | = I B = e B : ——
Datum & z |SE 5 %3%| % | B | Prot. | Fett | Prot. | Fett | Prot. Fett | Prot. | Fett
2= & EI = | < %0 %0 % %o %o %o %o %
1922 I ‘
Sept. |Smerflyndrel)| Pleuronectes cyno- w 3
glossus | 498 | 400 | 68.0] — ‘ — |320{ 1508 1046] — | — | — | — | — | —
» g ) = — 455 | 405 | 66.0| — f’ — {34.0 1590 9.01| - - - — —
» e L) —— — 410 | 385 |66.0] — | — ‘34.0 1539 9.04| — - — — — —
1924
6/10 | Gréstenbit | Anarrhichas lupus| — | 1110 | 530 |475 — | — 52.5| 19.66 | 3.81| — - - — — —
/10 —— —,— — | 2830 | 740 |44.5] — | — [565.5] 17.01 | 2.10| — — - — — —
1930
8/2 | Grastenbit —,— — | 2970 | 730 |52.5| — | — [47.5] — 2.00] — — — — 1.2 e
1924 f
10/ | Uer ... .. Sebastes marinus | — 740 | 390 |48.5| — | — |51.5 18.46| 3.79| — —- — — — —
16/10 L —,— — 880 | 420 | 49.0) — | — |51.0] 18.10| 3.17| — — - - —
1930
107 L et N — — | 1220 | 450 |57.0 — | — |43.0] — — — - - — 2.7 —
1924 5
/s | Berggylt ...| Labrus berggylta — 860 | 380 |52.0] — | — |48.0] — — — — — | = — —
/10 —— —,— 1730 | 480 |50.0] — | — |50.0] 19.70| 3.50| — — — - — —
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1924
29/9  |Blaskolt, red-
nebb ..... Labrus mixtus Han | 280 | 270 |57.0f — | — |43.01 19.01| 195 — | — | — | — | — | —
22/10 | Blaskolt, red-
nebb ..... — s 485 | 345 |61 — || — (4850 taEsl 286 — |- — | — 1 = =
25/ | Blaskolt, red- ‘
nebb .. ... —— Hun | 340 | 290 |47.0| — | — |53.0] 19.58| 358 — — | — £, || - e
Wi | Sjeerret....| Salmo eriox ~ || 90|l 480 | 660 — | — |4dof1our| 2mal — | — §F — = | ==
i
1930 |
5/s | Sjeorret ...| Salmo eriox Hun | 2125 | 660 |740\Ube | —|260] — | — | — SR S PSR 1 S
lig
85 7 —— = 377 | 350 |62.0 — | — [38.0] — = = — S = )] o
g , — — | 719|420 (625 — | — |3T8h — | — | — | — I — | — | 86 | —
55 | Makrell Scomber scombrus | Han 388 | 365 |58.5/10.5| — |31.0] — 10.4 17,2 — — — — —
) : —— Hun | 406 | 370 |58.5/100 — |31.5] — | 81 | 246 — | — | — | — | —
. . —— , 987 | 340|675 35| — el = -l mEfl — | — | — | = | — | —
,, oy | Lehins — , 322 | 350 {650 30, —|320] — | 36| — | — | — | — ] — | —
%5 | Laks?) ....| Salmo salar — | 10850 1050 (640 — | — {360} — (#2 f — | — | — | — | 14| 10
1924 |
/s | Kveite?) ...| Hippoglossus hip-
poglossus — — | — 1 — 11795 9.62| — = =] i = —=
') Rygg 10.5--11.3, hale 10.2 og buk 14.4—16.0 % fett. — 2) Tykkeste av fisken.



| Norsk navn Latinsk navn

Kjonn

Vekt i gram

/o

,Kraft“ kokt

Lengde i
mm.
Kjett %o
me&e %
Lever %

Avfall

Rogn resp.

1924

1930
8/

10/5
1924
/10
/10

Kveite!) ...| Hippoglossus hip-

poglossus | —
Hummer 2) ‘ Homarus vulgaris| —
i
Hummer?) . Homarus vulgaris | Hun
. &) —_—— Han
\
Krabbe ) ..| Cancer pagurus Han
L) | —_— Hun

50000

800

1570
1200

1180
1400

pd avfall
Prot. | Fett
0/0 0//0
1.3 ‘ 0.7
ey
20 | —
15 | —

|

|

|
- | -

') Mager rygg 2.0, hale 4.5, buk 25.0, ryggfinnestykke 33.0 og rav 57.6 °/ fett. — 2
1310 gr. — ) Efter kokning 1000 gr. — %) Efter kokning 1040 gr. —

Forourig henvises til Fiskeriforsoksstasjonens drsberetninger.

) Efter kokning 750 gr. — %) Efter kokning
) Efter kokning 1290 gr.
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