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INNLEDNING

Virksomheten i 1953 ble i noen grad preget av det samarbeid Insti-
tuttet har innledet pa en rekke felter med norske og utenlandske institu-
sjoner og bedrifter. _

Samarbeidet med et stgrre hollandsk industriforetakende fgrte til
et oppdrag fra et norsk firma for utvikling av en metode til en videre
utnyttelse av fiskelever.

Denne form for oppdragsforskning er i og for seg et eksperiment
pa det administrative plan fra Instituttets side, og er et forsgk pd & ut-
nytte Instituttets resurser bade i fagkunnskap og utstyr til spesielle
undersgkelser og forsgk for et enkelt firma.

En offentlig institusjon som Fiskerilaboratoriet, som fgrst og fremst
har som oppgave 4 samle kunnskaper fra den grunnleggende forskning
og fra den tekniske utvikling pa alle de felter som har tilknytning til
utnyttelsen av rastoffene fra havet, ma rent generelt gjgre sine erfaringer
og resultater tilgjengelig for alle.

Det er imidlertid ikke alltid en fremmer utviklingen best ved a
offentliggjgre alt i alle tilfeller. Som regel er det slik at utviklingen av
en metode fra den er prgvet i laboratoriet til den kan praktiseres indu-
strielt, er den mest krevende del av oppgaven og det som innebarer
risikoen finansielt. Den som vil ta denne risiko mé derfor fa en eller
annen form for prioritet enten gjennom en patentbeskyttelse hvor dette
er mulig, men i mange tilfelle kan han bave fi den fordel som ligger
i at de grunnleggende erfaringer fra laboratoriet holdes hemmelig for
andre i et begrenset tidsrom.

Det er forstdelig at et institutt med en viss forpliktelse til offentlighet
i noen grad kan mgte tilhakeholdenhet fra private firmaer nar det gjelder
samarbeid til lgsning av aktuelle, praktiske cppgaver, og til utvikling av
spesielle ideer. Ogsd ut fra dette syn fant man forsgksvis a burde ta noen

betalte oppdrag for & vinne erfaringer.
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Det vil veere riktig 4 fremholde at dette system neppe kan bli prak-
tisert i serlig omfang. Det er bare i spesielie tilfeller og etter godkjen-
nelse av Instituttets rad at vi kan ta pa oss slike oppgaver. Dette sa
meget mer som det ikke er ideer og arbeidsoppgaver det skorter pa, men
kapasitet til a gjennomfgre dem.

Den kontrakt Instituttet har hatt med Ulvesund Formelfabrikk,
Milgy, om forsgk og driftsstudier ved fiskemelanlegget er opphgrt og
forholdet til fabrikken avviklet. Dette skyldes bhdde at de forsgk en
siktet pa i det vesentlige er utfgrt og at fabrikken ble uthygget til en
stgrrelsesorden hvor forsgksdrift er vanskelig & innpasse.

I lgpet av aret fikk man utfgrt den pdakrevde ominnredning av 6.
etasje, slik at samtlige avdelinger na har gode arbeidsforhold. Helt til-
fredsstillende kan imidlertid ikke forholdene bli med leiete lokaler i et
beboelseshus, idet virksomhetens art ngdvendigvis ma fgre til noen
ulempe for de gvrige leieboerne.

Form og omfang av instituttets arsmeldinger er pa ny blitt overveiet.
Nar det gjelder det omfattende materiale fra analyseavdelingen som
kommer fram gjennom handelsanalyser av de mange forskjellige fiske-
produkter, og som de forskjellige bransjer kan ha interesse av, har en
funnet det formalstjenlig & gjgre dette materiale tilgjengelig gjennom en

stensilert rapport som interesserte kan fa ved henvendelse til instituttet.

OVERSIKT OVER FAGLIG VIRKSOMHET

Konserveringsmidler.

De omfattende foringsforsgk i forbindelse med nitritkonservering av
fabrikksild ble avsluttet i Igpet av dret. Disse undersgkelser er blitt ut-
fgrt ved Norges Landbrukshggskole, Norges Veterinaerhggskole og ved
flere forsgksgarder og forsgksverter i samarbeid med nevnte institusjoner.
Ved Sildolje- og Sildemelindustriens Forskningsinstituttt og i vire egne
dyrestaller har en konsentrert seg om foringsforsgk med kyllinger.
Fiskerilaboratoriet har hatt i oppdrag & koordinere dette samarbeid og
a samle og bearbheide materialet for publikasjon. Dette arbeid er i det
vesentlige avsluttet og den samlede beretning vil foreligge i mai—juni 1954.

Den generelle konklusjon en kan trekke av materialet er at en uten
betenkeligheter kan bruke sildemel av nitritkonservert rastoff nar inn-
holdet av nitrit i melet er under 0,2 mg/g (°/oo). Med utgangspunkt i
dette har en i arets lgp samlet et betydelig analysemateriale over fore-
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komst av nitrit i sildemel. Instituttet har hatt Igpende kontroll med
skipningspartier og ikke i noe tilfelle har nitrit-innholdet veaert over den
angitte grense. I alminnelighet var nitrit-innholdet s& lavt som 0,04 mg/g.

Forsgk med hjelpemidler under produksjonen for a {jerne nitrit i
serlige tilfeller har vist at dette lar seg gjgre pa praktisk brukbar maéte.

Konserveringsmidler for lettsaltete sildetyper har ogsd i 1953 veart
prgvet i praktiske forsgk, og en har funnet fram til en kombinasjon av
kjente hjelpemidler som er tillatt i de fleste land, og som kan fordoble
holdbarheten av de aktuelle produkter.

(Melding fra Avdeling for industriell tilvirkning).

Emballasje.

I forbindelse med blokkfrysing av sild og av fiskefilet har en prgvet
forskjellige emballasjematerialer og har funnet at kraftpapirsekker be-
lagt med polyethylen egnet seg best til dette formal.

(Melding fra Avdeling for kjgling og frysing).

Ferskogfrossen fisk.

De omfattende forsgk som er gjort i drenes lgp over beskyttelse av
varer under fryselagring har vist at ingen emballering kan maéle seg med
godt glaserte, kompakte blokker av frysegodset. Denne form for frosne
fiskeprodukter har imidlertid hittil ikke vunnet innpass pa markedet.
For enkelte vareslag ville det bety et framskritt om de enkelte fisk eller
fileter kunne tas fra hverandre uten tining av blokken. Frysing i alginat-
opplgsning i stedet for i rent vann eller sjgvann har gitt gode resultater
pa dette punkt, og en har ogsd for sildeprodukter funnet en paviselig
smaksforbedring ved denne metode.

Rastofftilfgrselen iil filetfryseindusirien er blitt et stadig stgrre pro-
blem ogsa hos oss. Forsgkene med rundfrysing av fisk for senere filetering
og forskjellige behandlingsmater av uer har gitt interessante resultater.

Etter at en hadde hrakt pd det rene at {rysing av brisling kan gi et
tilfredsstillende lagringsdyktig rastoff for hermetikkindustrien har vi
fortsatt arbeidet med & finne en praktisk-gkonomisk mate a gjennomfgre
frysingen pa ved eksisterende fryseapparater. Med de erfaringer vi na
har skulle flere av vare nye fryseanlege veere i stand til & fryse hrisling
pa tilfredsstillende méte og bevare rastoffet opp til 3 maneder.

Forsgkene med den spesialbygegete «lommefryser» vi fikk levert i
1952 ble fortsatt ogsa med brisling og viste at en kan fa tilfredsstillende



frysing i dette apparatet. Imidlertid vil ikke frysing av brisling og sild
¢i tilstrekkelig basis for installering av et slikt utstyr, og den videre ut-
prgving av fryseapparatet har konsentrert seg om blokkfrysing av fiske-
filet. Forsgkene har vist at man ved en spesiell oppbygging av filet-
blokkene og ved passende trykk far helt homogene fiskeblokker som
kan oppdeles etter gnske til passende tabletter og bevarer den intakte
fiskefilets egenskaper. Den videre utvikling av dette prinsipp med hen-
blikk pa en vidtgdende mekanisering av frysepakkeprosessen vil bli be-
arbeidet i forbindelse med et oppdrag fra Norsk Frossenfisk A/L.

(Melding fra Avdeling for kjgling og frysing).

Undersgkelsene over samspillet mellom visse fosforsyreforbindelser
og enkelte proteiner i fiskemuskelen nér det gjelder fryseforandringer
har gitt oss et bedre innblikk i disse prosesser og har fgrt til praktiske
forsgk med blokkering av visse enzym-mekanismer for & motvirke de
ugnskete forandringer ved frysing og lagring av fiskeprodukter. Innfgring
av kjemikalier for 4 fa gnskete virkminger i slike naringsmidler fgrer
med seg s& mange komplikasjoner at en ikke kan vente noen snarlig
utnyttelse i praksis av slike resultater.

(Spesielle undersgkelser av J. W. Jehsen og Ulf Rambech).

Sildeprodukter.

Undersgkelser over modning og holdbarhet av letisaltete sildetyper
er blitt fortsatt. Noen sammenheng mellom innholdet av trimetylaminok-
syd og modningsforlgpet i islandssild kunne man ikke bekrefte, men de
tilfeldige prgver en kunne skaffe, gir ikke grunniag for noen bestemte
slutninger og en mer systematisk undersgkelse er berettiget.

Hvilken betydning mikrofloraen métte ha for modning og kvalitet
av saltsildprodukter har veert lite undersgkt. Vi har isolert en rekke
mikrober for sild og prgvet rendyrkete kulturer av disse i praktiske salte-
forsgk. Resultatene tyder pa at det kan veere enkelte bakteriestammer
som har en gunstig innflytelse pa utvikling av smak og aroma.

(Meldinger fra Avdeling for industriell tilvirking og Avdeling for

mikrobiologi).

Fiskemel ogsildemel
Fremstilling av et ngytralt fiskeprotein fra forskjellige rastoffer er
blitt videre prgvet etter flere fremgangsmater. ¥n har serlig konsentrert
seg om ekstraksjonsprinsipper, kombinert med enzymbehandling.
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Av magerfisk kan en fa et meget nert lukt- og smakfritt produkt,
men med sild som rastoff synes ikke ekstraksjon alene a fgre fram.
Spgrsmaélet krever et ngyere studium av lipoproteiner i sild.

To av instituttets konsulenter oppholdt seg en tid i Tyskland for a
prgve ekstraksjon av piggha og pigghilever m. m. i et forsgksanlegg ved
Harburger Eisen- und Bronzewerke. Denne metode bruker et tungt
klorkullvannstoff som gir en azeotrop med vann, og innebarer visse
muligheter som vi ogsa vil fa prgvet ved vart eget forsgksanlegg i Bodg.
En vurdering av metoden foreligger som stensilert spesialrapport.

Ombyggingen til helmelproduksjon ved de fleste fiske- og sildemel-
fabrikker har fgrt med seg en del nye problemer. En har fortsatt under-
spkelsene over bedre kriterium for <helmel», uten at vi ennd kan komme
med et konkret forslag. Kt stort analysearbeid er i gang for & skaffe et
sikrere grunnlag for bedgmmelsen.

(Melding fra Avdeling for industriell tilvirkning).

Klippfisk.

Instituttet har etter anmodning foretatt forsgk i laboratoriet for a
prgve en kombinert pressing og tgrking ved klippfiskfremstillingen. For-
sgkene ga sd vidt oppmuntrende resultater at vi fant det berettiget a
bygge et apparat i noe stgrre milestokk. Fra Fiskeribedriftens Forsk-
ningsfond har vi fatt midler til forsgkstgrken, som vil bli pabegynt nar
en har fatt klarlagt forholdet til oppfinnerne.

Tranogoljer.

Undersgkelsene over molekylardestillasjon av forskjellige marine
oljer har i 4r konsentrert seg om hakjerringtran og vitaminrik torske-
tran. Det er serlig fordelingen av vitamin A under de forskjellige
destillasjonshetingelser som er blitt vurdert.

Forsgksapparatet for motstrgmsekstraksjon av marine oljer med fur-
fural kom i drift i Igpet av aret og undersgkelsene gar nd programmessig.

(Melding fra Kjemisk Avdeling A—3).

Sammensetning av fisk og fiskeproduktenr.

Den mgrke farge i kjgttet pa var makrellstgrje begrenser i noen grad
markedsfgring av denne fisk. Vi har kunnet vise at der i muskelen fore-
kommer betydelige mengder myoglobin, et stoff som er nwr beslektet
med blodfargestoffet hemoglobin. Det er grunn til & anta at dette ogsa
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kan ha en innflytelse pa harskningen i stgrjekjgttet. Oksyderende bleke-
midler kan ikke brukes, derimot skulle myoglobinet kunne diffundere
fra muskelen over i vann da molekylstgrrelsen bare er ca. 20.000. Prak-
tiske forsgk med en slik utvasking vil bli prgvet nar den nye fangstsesong
begynner, og forandringene under fryselagring vil bli fulgt. For en ner-
mere undersgkelse over myoglobin fra fisk og kvantitative bestemmelser
har en tatt opp et samarbeid med dr. Hamoir ved Universitetet i Liége.

Det er kjent blant muskelfysiologer at fiskemuskelen «dgr» meget
hurtigere enn pattedyrmuskel. Undersgkelsene over de labile fosforsyre-
forbindelser, adenosinirifosfat og creatinfosfat viser at disse forsvinner
meget raskt selv ved 0°C og i serdeleshet under frysing. Dette er tyde-
ligvis en av arsakene til at man vanskelig kan isolere proteinet myosin
fra fisk. Ved ekstraksjon far man alltid kombinasjonen actin og myosin
som actomyosin.

Studier over fosfatase-aktiviteten av fiskemyosin og mulige prin-
sipper for blokkering av denne er i gang.

(Spesielle undersgkelser ved J. W. Jebsen og Ulf Rambech).

Vitaminenr.

Vitaminundersgkelsene har vaert meget omfattende. Ved siden av
vitaminbestemmelser i fisk og fiskeorganer har vi arbeidet videre med
metodene for vitamin A-bestemmelse og undersgkt forekomsten av vita-
min A, og neovitamin A, samt vitamin E i fiskeleveroljer.

(Melding fra Avdeling for vitaminundersgkelser).

Maskiner og anlegeg.

De mange metoder som na er i bruk for fremstilling av fiskemel og
sildemel har gjort det gnskelig & fa en vurdering av disse. Et omfattende
materiale er samlet og vitenskapelig konsulent Einar Sola har bearbeidet
dette i.en publikasjon som na foreligger.

De teknologiske undersgkelser har i dret omfattet tgrkeforsgk ved
Ulvesund Formelfabrikk, forsgk pi & vedusere nitritinnholdet under
kokeprosessen, produksjonsforsgk med piggha, forsgk med pumpetran-
sport av sild og pigghd, transport og lagring i siloer, samt vatekstraksjon
av forskjellige rastoffer.

Prosjekteringen av forsgksekstraksjonsanlegeet i Bodg er ni kommet
sd langt at mesteparten av utstyret er bestilt og monteringen kan be-
gynne ut pa sommeren 1954.

(Melding fra Avdeling for anlegg og apparatur).
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MELDINGER FRA AVDELINGENE

Avdeling A—1. Kjemisk-analytisk avdeling.
Ved avd.leder Fredrik Villmark.

I kalenderdret 1953 har kjemisk-analytisk avdeling utfgrt fglgende
analyser etter oppdrag:

Analyser for private:

Tramer .. .. .. .. .. .. .. .o oo .. .. 282 prgver
Transteariner .. .. .. .. .. .. .. .. .. 12—
Vitaminoljer .. .. .. .. .. .. .. .. .. 9 —
Sildoljer.. .. .. .. .. .. oo e ... .. 1220 —
Fiskeoljer o. L. oljer .. .. .. .. .. .. .. 204 —
Formel (sild- og fiskemel o. 1.) .. .. .. 19 —
Salt sc w5 50 55 55 58 v w6 w56 w5 8 8 6 —
Diverse .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. 83 —
Fabrikksild.. .. .. .. .. .. .. .. .. .. 705 —
Brisling.. .. .. .. .. .. .. .. .. .o .. 280 —

Andre analyser:

Stor- og varsild .. .. .00 .0 w0 ke 3
Skageraksild .. .
Andre sildanalyser .. .. .. .. .. .. .. 100 —

O N
I

Tilsammen 1773 prgver

I 1952 ble utfgrt 1688 analyser etter oppdrag. En tabellarisk over-
sikt over analyseresultatene i 1953 foreligger stensilert og kan fas ved
henvendelse til instituttet.

Foruten de forskjellige analyser har avdelingen utfgrt flere forsgks-
arbeider, bl. a.:

Lysterfjordsild. Som nevnt i melding fra avdelingen for 1952 foretok
en i samarbeid med Havforskningsinstituttet en undersgkelse av en iso-
lert sildestamme i Lysterfjorden. I slutten av 1952 og fgrste halvdel av
1953 maktet ikke avdelingen & behandle innsendt materiell og samtlige
prgver matte settes pd fryselager. I september 1953 fikk en ansatt en
midlertidig kjemiker, og en regner med & vare a jour med arbeidet
varen 1954.



Hurtigbestemmelse av fuktighet (vann) i sildemel og fiskemel ved
hjelp av infrargde straler. Der har i de senere &r fra industrien vert
vist meget stor interesse for en hurtighestemmelse av fuktighet i mel, og
flere fabrikker har anskaffet seg en fuktighetsméler med direkte avles-
ning. For & fastsld ngyaktigheten av denne fuktighetsméiler har avde-
lingen satt i gang undersgkelser som omfatter ca. 500 bestemmelser.

Som basis for undersgkelsene ble brukit den vanlige metode med
tgrring i 4 timer ved 105—110°C. Det viste seg at for sildemel framstilt
pa vanlig mate fikk en gjennomsnitts-feilprosent pd +0,3, etter 15 mi-
nutters bestraling. For mel spesialbehandlet pd en eller annen méte
ble resultatene noe mer usikre og feilprosenten noe stgrre.

Underspkelse av feti og olje av makrell.

Avdelingen har startet en omfattende undersgkelse av fett og olje
i fersk makrell. Hensikten med undersgkelsen er & fa fastlagt de varia-
sjoner som er ved de forskjellige arstider, og eventuelt pa de forskjellige
steder pd kysten.

En har innledet et samarbeid med Norges Makrellags fabrikk i
Kristiansand S. Fabrikken sender instituttet regelmessig produksjons-
prgver av makrellolje. Den bestemmer selv fett i den makrell instituttet
far olje av, likeledes {ar instituttet oppgitt fangststed og -dato. Det blir
s& vidt mulig tatt full analyse av oljen. En haper pa denne méite & kunne
skaffe et grunnlag for bedgmmelse av makrelloljen. Analyseresultatene
foreligger i den stensilerte rapport.

Fra instituttets forskjellige avdelinger har en ogsd i ar hatt en rekke
undersgkelser i forbindelse med tekniske forsgk. Siledes er utfgrt en
omfattende undersgkelse i forbindelse med utprgving av en ny tysk
metode for framstilling av mel og olje.

Konsultative oppdrag fra industrien har ogsa i 1953 vist gkning og
kravene er kommet langt over hva avdelingen kan tilfredsstille.

Avdeling A—2. Avdeling for mikrobiologi.
Ved vitenskapelig konsulent Sverre H jorth-Hansen.

Fglgende oppgaver ble bearbeidet ved avdelingen:

Undersgkelse over bakteriers innflytelse paé modningen og kvaliteten av
saltet sild (15 kg salt pr. 100 kg’s tgnne).

Tidligere var isolert 250 kulturer hvorav 120 grodde ved nevnte
saltkonsentrasjon.
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Av disse ble 20 prgvet under salting av varsild. Etter en méned
ble saltsilden demonstrert for laboratoriets folk og Statens Kontrollverk,
i alt ca. 15 personer. De fleste fant at den sild som var saltet i nerver
av bakteriekulturene nr. 9 og nr. 22 hadde en noe bedre smak enn de
andre. Senere ble prgvene bedgmt flere ganger i lgpet av noen uker og
med stadig samme resultat. Silden med kultur nr. 22 ble etter hvert
mgrk i kjgttet, mens silden med nr. 9 fremdeles ble utpekt som den
beste. Men da vi gjentok forsgket med nr. 9 og nr. 22 ved salting av
sommersild lyktes det dessverre ikke & reprodusere disse resultater. Det
er da ogsd en kjensgjerning at ikke alle bakteriearter bevarer sine egen-
skaper uforanderlig.

Forsgkene fortsettes i neste sildesesong.

Seig lake.

Hgsten 1953 lyktes det endelig & skaffe seig lake av den type som
vi kaller «ropy» eller «tradtrekkende» og som er ngdvendig for vare
eksperimenter.

De forsgk som ble utfgrt for flere ar siden lot seg reprodusere helt
og holdent og tyder pd at en triddtrekkende lake tilsatt i liten mengde
til frisk lake gjgr denne trddtrekkende i lgpet av et par dggn. Denne
lake tilsatt i liten mengde til frisk lake gjorde denne «tykk» i lgpet av
samme tid. Den «tykke» lake tilsatt i liten mengde til frisk lake med-
fgrte ingen gyensynlig forandring av denne. Der oppsto heller ikke
hverken «tradtrekkende» eller «tykk» lake om man lar forsgket fort-
settes i ny frisk lake.

Vi undersgkte innflytelsen av poding og tilsatte fra 15 ml til 5 liter
tradtrekkende sleipe pr. tgnne. Sleipe ble homogenisert med den fra-
helte lake og helt tilbake i tgnnene. Etterpd ble «seigheten» undersgkt
og bare ved 5 liter var laken blitt tykk straks. Senere ble tgnnenes inn-
hold inspisert etter 2—3—5—7—9—18 og 30 dggn. Det viste seg at
podemengden 15 ml og 50 ml/tgnne fgrst viste antydning til seighet etter
en méned, resp. 3 uker, mens stor podemengde (500—5000 ml/tgnne)
allerede var trddtrekkende etter 2—3 dggn. Men med disse mengder
gikk viskositeten raskt tilbake og var helt forsvunnet etter 1 méned ved
poding med 5 liter trddirekkende lake og var gitt vesentlig tilbake ved
1,5 liter podemengde og litt tilbake ved 0,5 liter. Ved tilsetting av en
temmelig tykk, men svakt tradtrekkende lake (4 liter) var der antydning
av sleipe etter 2 dggn, sterk tradtrekking ved 5—10 dggn, etter 30 dggn
var der bare antydning av seighet.
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Av tidligere arsberetninger framgédr at sennepskorn i malt tilstand
tilsatt sukkersaltet sild som var podet med tridditrekkende lake og der-
igjennom med de ngdvendige bakterier, hindret disse bakterier i 4 pro-
dusere polysakkarider.

Av forskjellige grununer (gkonomiske og kvalitetsmessige) gnsket vi
a4 undersgke om det var sennepsfrget eller avfallet ved fremstillingen av
sennepen som inneholdt det antibiotisk virksomme stoff.

Vi kom endelig i hgst i den heldige situasjon samtidig & vere i
besittelse av sennepsavfall og tradirekkende lake og kunne derfor utfgre
de planlagte forsgk.

Resultatet var at avfallet fra brun sennep, Brassica nigra, i alle til-
feller hindret dannelse av seig lake, mens avfall fra hvit sennep, ikke ga
tilfredsstillende resultat, selv om der jo var en virkning. Mens «brown
offal» ikke forandrer utseende og ikke gir sennepssmak pa silden, sveller
«white offal» kraftig i laken og gir denne en grgtet konsistens.

Vi fant at det var for lite & tilsette 100 g «offal» pr. tgnne, likeledes
250 g, selv om seigheten ikke var pd langt nar sa utpreget da. Hgyere
konsentrasjoner av «offal> var alltid effektive og selv om podemengden
ble 6-doblet klarte i ethvert fall 1,25 kg & hindre seigdannelsen. Men
det er absolutt usannsynlig at en infeksjon noensinne nar opp i denne
stgrrelse under naturlige forhold.

Vi tgr antyde at en mengde av ca. 500 g «<brown offal» pr. heltgnne
sild er gagnlig for & hindre polysakkariddannelse. Dette «brown offal»
leveres av Reckitt & Colman Ltd., Hull, gjennom Solberg & Co. AJS,
Oslo. Andre sennepsfabrikkers «offal»-typer har vi ikke hatt anledning
til & undersgke og tgr derfor ikke uttale oss om deres brukbarhet.

Der ble utfgrt forsgk for om mulig & reprodusere den tidligere iakt-
takelse at saltkonsentrasjonen ikke var noen serlig hindrende faktor
innenfor et visst omride. Siledes kunne, som tidligere funnet, vises at
seigdannelse skjer utmerket innen omridet 11,5—20 9% salt (4 6 %
sukker) mens 7 9, salt ikke ga sleipe og videre si vi at sleipedannelsen
var sterkt hemmet av saltkonsentrasjoner over 22 9.

Vi undersgkte ogsd sukkermengdens innflytelse og varierte denne
fra 1—12 kg/tgnne idet vi holdt saltkonsentrasjonen ved 14 kg/tgnne.
Der ble podet med en og samme mengde tradtrekkende lake. Etter 3
dggn virket alle laker, unntaken blindprgven «tykke», etter 7 dggn var
alle laker, unntaken blindprgven (som under hele forsgket forble ufor-
andret) «tradtrekkende». Etter 3 uker ved 15°C viste det seg at lakens
seige konsistens hadde avtatt, i ethvert fall meget tydelig ved 6 kg, 4 kg
og 2 kg sukker, slik at der ved 6 kg sukker kunne konstateres en «tykk»
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lake mens den ved 2 kg var meget lite «tykk». Ved 1 kg sukker var
laken helt lik blindprgvens. Ved 12 og 10 kg sukker var lakene frem-
deles tradtrekkende.

Etter de prgver som vi har foretatt ser det ut til at sleipen kan
fjernes fra lake som allerede er sleip nadr pH i laken kommer ned i
5,0—4.8, ved en henstand pa 6—7 dggn. Ved en syretilsetning til pH 4,4
var sleipen fjernet allerede etter 24 timer. Laken vil imidlertid bli en
del forandret ved syretilsetningen. Laken blir uklar og det lukter og
smaker av syren som tilsettes. Det som her er nevnt gjelder for fra-
filtrert lake. I fulle tgnner blir resultatet noe anverledes. For & gdelegge
den sleipen som er i laken, inne i og utenpd silden, s ma det tilsettes
altfor mye syre til den frie laken. (Lake :sild i en sildetgnne — 1 : 4,
muligens 1:5). En tilsetning av syre som brakte pH helt ned i 4 i den
frie laken var ikke nok til & fjerne sleipen for alltid. Etter 5—6 dggn
var laken igjen synlig viskgs. Da hadde silden trukket inn s& meget syre
at pH i laken var kommet over 5. Den seige konsistens er sterkt nedsatt
etter denne behandling, men er fortsait skjemmende i laken. Smak og
lukt av syren er fremiredende og laken er uklar.

Melianisk behandling av sleip lake.

Ved kraftig pisking av sleip lake lyktes det a gjgre laken nesten
lettflytende. Dette kommer vel av at dextranet kuttes i kortere kjeder.

Brunfarging av saltet torsk.

Ved avdelingen har det vart arbeidet med & finne drsaken til brun-
farging som i blant opptrer pa saltet torsk. Vi har vert i kontakt med
islandske kollegaer, der de ogsd har vert plaget av fargefeil pa saltfisk.
Arbeidet med & finne &rsaken til denne fargedannelse og hotemiddel
mot dette fortseltes.

Melkesyrebestemmelser.

Vi har kunnet pavise et visst forhold mellom melkesyreinnholdet
og pH i fiskemuskulatur innen det tidsavsnitt som begrenses av dgds-
gyeblikket og rigor mortis.

10 fiskearter er blitt analysert og si snart et tilstrekkelig stort
materiale foreligger vil resultatene bli publisert.

Krydderundersgkelser.

Ved avdelingen arbeides det med bidrag fra Norges Teknisk-Natur-
vitenskapelige Forskningsrad med undersgkelser over kryddernes anti-
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biotiske virkning overfor bakterier fra sild. De bakterier som benyttes
er fortrinsvis de som vokser ved 12 9, salt og dessuten kan spalte urin-
stoff og trimetylaminoksyd.

I alt har vi en samling pa ca. 60 forskjellige krydder som skal prgves
overfor et visst antall bakterier. Vi er ni kommet godt i gang med ra-
analysen over den antibiotiske virkningen av krydderne. Denne riana-
lysen gér ut pd at en avmalt mengde sterile krydder plaseres midt pa
en petriskil med agar, hvor det pa forhind er utsddd en bestemt bakterie-
art. Hvis det krydder som er plasert oppe pa agaren har antibiotisk virk-
ning, vil det rundt krydderet dannes en sone hvor det ikke vokser bakterier.

De fleste krydder har ingen virkning overfor noen av de bakteriene
vi hittil har undersgkt. Enkelte krydder har virkning overfor ganske f&
bakterier, mens andre krydder har stgrre eller mindre virkning overfor
alle de bakteriene som vi har prgvet. Videre er syrebindingsevnen for
krydder og deres vanneksirakt bestemt. Denne er definert som det antall
mg HCl som bindes av 1 g tgrrstoff av vedkommende krydder, resp.
1 g tgrrstoff av dets vannekstrakt i omrddet pH — 7:4. Telling av
mugg, gjer og bakterier er ogsa foretatt for de fleste krydder.

Avdeling A—3. Den fettkjemiske avdeling.

Ved vitenskapelig konsulent Lars Aure.

Molekylardestillasjon.

Hikjerringiran. Molekylardestillasjon av hikjerringtraner med for-
skjellig vitamin A-innhold ble fortsatt i 1953. Hva oppkonsentrering av
vitamin A og prosentutbytte av samme angar, viste forsgksresultatene
god overensstemmelse med vire tidligere undersgkelser som er beskrevet
i drsmelding for 1952.

Det uforsipbare av hakjerringtran bestir hovedsakelig av fettalko-
holene batyl- og selachyl-alkohol, samt ca. 25 9, cholesterol. I tranen
foreligger disse alkoholer som feitsyreestere. Destillatenes relative inn-
hold av wuforsdpbare bestanddeler synker med stigende destillasjons-
temperatur, gjennomsnittlig fra ca. 35 9% ved 220°C til ca. 24 % ved
260°C. Cholesterolinnhoidet i destillaiene gir i samme temperatur-
intervall ned fra ca. 19 til ca. 9,5 9%, mens mengde cholesterol i det
uforsipbare reduseres fra ca. 50 il ca. 40 %.

Hovedmengden av hakjerringtranens uforsipelige bestanddeler har
hgy molekylarvekt og krever derfor forholdsvis hgy destillasjonstem-
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peratur. Ved en gangs destillasjon vil en derfor ved 220 og 260°C gjen-
vinne bare- henholdsvis 5 og 25—30 9 av tranens totale uforsapbart-
innhold. Utbytte av cholesterol i fgrste destillat av hédkjerringtran blir
siledes ca. 10 9% ved 220°C stigende til ca. 45 9, ved 260°C.

Torsketran. Foruten ovennevnte iraner har en utfgrt tilsvarende
destillasjoner med en vitaminrik torsketran. Denne inneholdt 6850 inter-
nasjonale enheter vitamin A pr. g og 2,1 9, uforsipbart.

I fgrste destillat steg destillatmengden raskt fra 1,9 9% ved 220° til
16,3 9% ved 260°C.

Vitamin A oppkonsentrertes ca. 22 ganger i destillatet ved 220°C
mot bare 4,5 ganger ved 260°C, med et utbytte av vitamin A pa hen-
holdsvis ca. 40 og ca. 74 9. Oppkonsentrering og %-utbytte av vitamin
A ved molekylardestillasjon av denne torsketran er siledes i god overens-
stemmelse med forholdene for hakjerringtran (se grafisk framstilling).

Torsketran-destillatenes relative innhold av uforsapbart synker raskt
med stigende destillasjonstemperatur, {ra ca. 26,5 % ved 220°C til ca.
6,5 % ved 260°C — det oppkonsentreres siledes henholdsvis ca. 12,5 og
ca. 3 ganger destillatene. Prosent cholesterol i destillatene avtar ogsa med
stigende destillasjonstemperatur, {fra ca. 12,5 % ved 220°C til ca. 3%
ved 260°C. Cholesterolinnholdet i det uforsdpbare gjennomlgper et
maksimum péa ca. 57 9, ved 230—240°C og faller av til ca. 47 9 ved
220 og 260°C. Utbytte av uforsapbart i destillatene gker fra ca. 23,5 %
ved 220°C til ca. 49,5 % ved 260°C — de tilsvarende verdier for chole-
sterolutbyttet er henholdsvis ca. 30 og ca. 64 9. Dette er et betraktelig
stgrre cholesterolutbytte enn for hikjerringtran, serlig ved de lavere
temperaturer.

I den grafiske framstilling vises hvordan 9, destillatmengde, opp-
konsentrering av vitamin A i destillatet og 9 -utbytte av vitamin A i
fgrste destillat varierer med destillasjonstemperaturen hos hikjerringtran
samt den undersgkte torsketran.

Disse undersgkelser er bearbeidet for publikasjon i Fiskeridirek-
toratets Skrifter.

Motstrgmsekstraksjon av marine oljer med furfural.

Ved prgvekjgring i det oppsatte «pilot»-ckstraksjonsanlegg viste det
seg at det tetningsmateriale som var anvendt for 4 feste metallflensene
til glassrgrene ikke holdt stand mot de anvendte opplgsningsmidler. Etter
en del forsgk — som dessverre tok lang tid — fant en 4 méitte anvende
sement tilsatt «aquastopp». Denne méte & feste metallflensene til glass-
rgrene pa, viste seg 4 vare meget tilfredsstiilende.
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De igrste undersgkelser ved dette anlege tok sikte pa & fa fastlagt
de gunstigste temperaturforhold i ekstraksjonskolonnen. Etter en rekke
forsgk kunne en konkludere med at det beste resultat ble oppnidd nar
der ble opprettholdt en temperaturgradient fra 63—64°C i toppen til
23—24°C i bunnen av kolonnen. Under disse temperaturforhold har en,
uten anvendelse av refluks, og med ca. 16 1 furfural og 2 1 sildolje pr.
time, oppnadd ca. 50 % ekstraktutbhytte med et jodtall lik 178, en stig-
ning pa ca. 27 jodtallsenheter i forhold til den anvendte sildolje. Raf-
finatets jodtall fantes i ovennevnie forsgk lik 122.

Forsgkene med motstrgmsekstraksjon av marine oljer med furfural
i den oppsatte «pilot-plant» fortsettes, for & finne det gunstigste forhold
mellom olje og furfural og effekten av tilbakefgring av ekstrakt til nedre

del av kolonnen (Refluks).

Vitamin Bi,-konsentrat av torskeleverlimvann.

I samarbeid med en nord-norsk bedrift utfgrte en i sesongen 1953
en serie tekniske forsgk i et lite anlegg for opparbeidelse av separator-
leverlimvann (torsk) til et vitamin Bj,-konsentrat. Forsgkene i dette
anlegg var mindre veilykket, og dette ngdvendiggjorde mer inngdende
laboratorieundersgkelser for en bedre lgsning av problemet.

Arbeidet med framstilling av et egnet leverlimvannskonsentrat er
blitt fortsatt som et kontraktmessig oppdrag for vedkommende firma.

Spesielle undersgkelser.

Ved vitenskapelig konsulent Jens W. Jebsen.

Undersgkelser vedrgrende proteiner i fisk.

A. Det ble utarbeidet en oversikt over proteiner i fiskens muskel, blod,
melke, rogn, tarmveggenes enzymer samt fiskecollagenet fra skinn
og svgmmeblere.

B. Myoglobin i lys og mgrk muskel av makrellsigrje, samt i mgrk
muskel i makrell ble isolert. Karakteristiske maksima pa absorb-
sjonskurven ble bekreftet. (En foretok likeledes forsgk med mgrk
muskel i sei, men det lyktes ikke & isolere de sma mengder av
myoglobin i denne fisk).

Ved papir-elekiroforese ble pavist at myoglobinet besto av en
enkel fraksjon, i motsetning til hva Hamoir (Nature 1952) finner
ved vanlig elektroforese av karpe-myoglobin, nemlig 2 fraksjoner.
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De beste resultater ble oppnadd med et spenningsfall pa 140 V
pé den 26 cm lange, 4 cm brede papirstrimmel, gjennomtrukket med
Na-veronal-puffer pH 8,6—8,8.

Det ble anvendt 0,3 ml myoglobin-opplgsning p& hver strimmel.
Vandringstid ca. 20 timer ved verelsestemperatur ca. 15°C. Kon-
densasjonsdraper {ra glasslokket var meget generende fgr vi plaserte
et filtrerpapir under glasslokket.

Vi fant at myoglobin fra okse beveget seg hurtigere enn myo-
globin fra makrellstgrje (forholdet mellom vandringshastighetene
under samme betingelser var 13,5 : 10).

Hemoglobin fra okse beveget seg hurtigere enn myoglobin av
makrelistgrje (forholdet mellom vandringshastighetene under samme
betingelser var 15 : 10).

Det ble gjort flere forsgk pd & avfarge myoglobinet i den mgrke
muskel av makrellstgrje, de beste resultater ble oppnddd ved & bleke
muskelen i en sur opplgsning med 20 ml 30 % H,0, pr. 1, bleknings-
tid 2 dggn ved 0°C. Men det er vanskelig 8 unngd samtidig harsk-
ning av fettet.

C. Det ble gjort flere forsgk pd 4 framstille myosin fra fiskemuskel
(etter A. Szeni-Gyorgyis terminologi).

Men selv om detie protein lar seg framstille av pattedyr-muskel,
sd har det ikke lykkes hverken oss eller andre & isolere det fra fisk
(enkelte mener & ha kunnet pévise spor av myosin).

Rent actomyosin lot seg derimot renfremstille.

D. Lagring av sildemel. En foretok kvelsioff-, tgrrsioff- og askebestem-
melse 1 ferskt mel og etter at det var lagret ett ar ved — 10°C i
lukket boks.

Forsgkene synes & hekrefte indusiriens formodning at N-inn-
holdet i sildemel med og uten limvannstilsetning synker et par pro-
sent under et ars lagring.

Prgveantallet var for lite til & gi ngyaktige tall.

E. Forandringer i sildemel ved opphetning. Undersgkelsene ble fortsatt,
idet det ble foretatt flere bestemmelser av forskjellige mels trypsin-
fordgyelighet. Prgvene ble tgrket i vakuum ved 40°C, eterekstrahert
og malt til en sikistgrrelse av 40 mesh.

1 ¢ av prgven ble fordgyet med 0,1 g trypsin i 100 ml 1 %
NayCO3-opplgsning i 24 timer.

En bestemte deretter hvor meget av proteinet som var géatt i
opplgsning under fordgyelsesprosessen.
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Presskake .. .. .. .. .. .. 87T %

Det tilsvarende sildemel .. .. 43 »
Presskake - limvann.. .. .. 84 »
Det tilsvarende helmel. .. .. 49 »

Forsgkene synes a vise at tgrkeprosessen senker fordgyeligheten
av sildemelene.
Undersgkelser over jorandringer i fiskemuskelproteiner ved lagring
i frossen tilstand ved 0°C. Nye undersgkelser over senkningen i myo-
sinets opplgselighet under lagring i frossen tilstand er utfgrt pa
grunnlag av varve tidligere erfaringer og etter Dyers erfaringer (Fish.
Research Board of Canada). De mange faktorer som influerer pa
proteinets tilstand gjgr det fremdeles umulig & bruke fenomenet som
kriterium for «frysedenaturering».
I forbindelse med vére undersgkelser over forandringen i muskel-
fibrenes osmotiske trykk «post mortem», ble det foretatt noen svel-
ningsforsgk tilsvarende W. W. Fleicher’s forsgk med froske-larmuskel
i hypotonisk opplgsning, men det var vanskelig & reprodusere disse
forsgk med torskemuskel, da det ikke lyktes & finne en tilstrekkelig
elastisk semipermeabel membran.
. Bestemmelse av kreatin og kreatinin i fiskemuskel. En har foretatt
kreatin- og kreatininanalyser av 6 levende torsk etter J. H. Peiers
metode, J. Biol. Chem. 146 (1942) s. 179, med fglgende resultat.
(3 paraleller):

kreatin kreatinin
% av innveiet muskel. 9, av innveiet muskel
Nr. 1 1,48 0,019
» 2 1,25 0,047
» 3 1,43 0,033
» 4 1,30 0,027
» b 1,20 0,015
» 6 1,05 0,015

Middelverdien for levende torsk skulle siledes bli 1,3 % kreatin
og 0,026 9% kreatinin.

Med korreksjon etter Backer og Miller’s enzymatiske metode,
J. Biol. Chem. 130 (1939) s. 93—7, vil disse verdier svare til 1 g
kreatin pr. 100 g muskel.

Prgver av torsk nr. 6 ble frosset, og kreatin og kreatinin ble
bestemt etter forskjellige lagringstider. Bestemmelser ble ogsd utfgrt
i 3 andre prgver av frossen lorsk. Resultatene ble:
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kreatin kreatinin
%, av innveiet muskel 9, av innveiet muskel

Nr. 6 frosset 1 dggn 1,45 0,12
» 6 — 4 » 1,15 0,17
» 6 — 6 » 1,30 0,02
» 6 — T » 1,44 0,12

Frossen fisk, handelsvare 1,42 0,1

—»— 1,35 0,03

Torsk frosset 1 dggn ved —17°C 1,15 0,17

Ny analysemetode ectter P. Selgens, Biochem. Z. 323 (1953) s.
480—87, er under utarbeidelse.

Fosfaiider i fisk og fiskeprodukter.

Forespgrsler vedrgrende fosfatid-problemer og analysemetoder ble
besvart. Problemer i forbindelse med teknisk nyttiggjgring ble undersgkt.

En rekke handelsanalyser av cholin i fiske- og levermel ble foretatt,
deriblant ogs& undersgkelse av cholinets holdbarhet ved lagring av silde-
mel. Undersgkelsene bhekreftet hva vi tidligere har pdvist at cholinet er
meget holdbart i sildemel. Cholin har bl. a. fysiologisk betydning for
lactasjon. Derimot kan en ikke finne at den har betydning for fertiliteten
(bortsett fra for enkelte insekter), et spgrsmal som muligens har vert
foranledningen til de handelsanalyser industrien har rekvirert.

Neringsinnhold i fisk og fiskeprodukter.
Forespgrsler vedrgrende neringsverdi og analysemetoder for fisk og
fiskeprodukter ble besvart. Vart kartotek over neringsverdi av fisk ble
ajourfgrt.

Spesielle undersgkelser.

Ved vitenskapelig assistent Ulf Rambech.

Undersgkelsene over den posi-mortale nedbrytning av de energirike
fosfatene: Adenosintrifosfat (ATP) og fosfokreatin (CP) i fiskemuskel
fortsatte fra foregfiende &r, og en er nd kommet sa langt at det kan gis
en del resultater. Initialinnholdet av ATP og CP i nyslaktet fisk: For
ATP er det funnet verdier fra 70 mg 9 (milligram/100 g muskel) og
nedover utirykt som 7P, det vil si som fosfat-fosfor frigjort ved 7 min.
hydrolyse i N saltsyre ved 100°C. Eventuelt adenosindifosfat er inkludert
i verdien for ATP. For CP er funnet verdier fra 50 mg 9% CP—P og ned-

over beregnet som differansen mellom «uorganisk P» og «sant uorganisk

99



P». Variasjonene fra individ til individ kan veere meget store, et forhold
som er kjent fra andre dyregrupper. Hos fisk kommer det til at det er
spesielt vanskelig 4 avgjgre om en har for seg et sunt og friskt eksemplar
eller ikke. Det er ganske klart at meget av den fisken som omsettes som
«levende» heller burde karakteriseres som dgende. Det dreier seg ofte
om svert «irette» fisk som har liten reserve av energirike fosfater. De
funne verdier ligger noe hgyere enn de meget fa data (Tarr 1950) som
finnes i litteraturen om disse stoffer i fisk. De faller innenfor de verdier
som er kjent fra andre dyregrupper.

Hva fordelingen innen de forskjellige fiskeslag angdr synes det som
om hurtige svgmmere, for eksempel makrell, har 2—3 ganger s& meget
ATP som darlige svgmmere, flyndre, ulke, mens middels svgmmere som
torsk, lyr, sei, inntar en mellomstilling. Ved lagringsforsgk av nyslaktet,
hel fisk ved forskjellige temperaturer har en funnet fglgende for ned-
brytningen av ATP og CP: Ved 20°C gir den meget raskt. Etter en
times tid er alt CP spaltet og etter 3—4 timer er der heller ikke mer
ATP igjen. I is, ved 0°C, er CP forsvunnet etter 12—24 timer og ATP
etter 24—36 timer. Ved lagring ved temperaturer under 0°C avtar fallet
i ATP-innholdet etter hvert som temperaturen i fiskemuskelen synker,
slik at den ATP-mengden som er igjen i muskelen nar denne er frosset
vil holde seg. Saledes har ATP-innholdet i fisk lagret ved ca. — 15°C
ikke forandret seg paviselig pd 4 maneder. For CP er forholdet et annet.

E. Krebs (1931) har i et arbeid over CP i froskemuskel funnet et
maksimum for avbyggingen ved —— 2,6°C. I fiskemuskel mé et liknende
forhold gjgre seg gjeldende, idet CP forsvinner raskere ved nedfrysing
enn ved 0°C. (12—14 timer i is ved 0°C, 6—10 timer ved lufttemperatur
— 12°C, 3—4 timer ved lufttemperatur —— 20°C). Ved samtidige ma-
linger av temperaturen inne i muskelen finner en at nedbrytingen fort-
setter ogsd etter at muskelen er frosset. Den begynner & fryse ved ——
0,8°C, ved — 2,6°C vil ca. 50 9%, av vannet vere frosset. Imidlertid er
det mulig ved hurtigfrysing mellom blokker av kullsyreis (- 78,5°C)
a fryse fisken med en vesentlig del av CP i behold.

En kort oversikt over arbeidet ble fremlagt pd Det 8. Nordiske
Kjemikermgte i Oslo 14.—17. juni 1953.

Arbeidet fortsetter na med et nermere studium av nedbrytings-

produkiene og av mulighetene for & blokere selve nedbrytingen. For a
sette meg inn i nyere metodikk som kan anvendes til dette, arbeidet jeg
september—oktoher ved Universitetets Institut for Cytofysiologi, Kghen-
havn. Utgiftene til oppholdet ble dekket av et «Schiaffergaardstipendium»
fra Fondet for Dansk-Norsk Samarbeid.
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_ Avdeling B—1.
Melding fra Avdeling for kjgling og frysing.

Ved vitenskapelig konsulent Olef Karsti.

Forsgk med sild.

For a undersgke hvilken beskyttelse alginatgelé gir mot harskning
under fryselagring er det utfgrt lagringsserier med hel sild og sildefilet
frosset med og uten alginat. Til sammenlikning med disse er dessuten
utfgrt lagringsserier med hel sild frosset med ferskvann, sjgvann og
glyserinopplgsning.

En del av prgvene ble frosset i «Atlas» forsgksiryser (omtalt i forrige
arsmelding) og en del i platefryser. Lagringen ble utfgrt ved — 20°C.
Bedgmmelse og analyse av prgvene ble foretatt etter ulike lagringstider
over et lidsrom av 7 maneder.

Et forsgk med sildefilet i alginatgelé med og uten bruk av anti-
oksydanter ble ogsa gjennomfgrt. Denne filet ble frosset i sellofan i esker
og ble fgrst lagret i 3 méneder ved — 26°C, deretter ved —— 20°C i opp-
til 10 maneder.

Resultatene viser at alginat beskytiter godt mot harskning, idet
alginatgelé og ferskvann ga stgrst lagringsdyktighet. Sild med alginat
syntes & veere mer velsmakende enn sild frosset med ferskvann. Blokker
av sild frosset med alginat var dessuten lettere & dele under tiningen
enn sildeblokker frosset med ferskvann. Prgvene av sildefilet frosset med
alginatgelé holdt seg tilfredsstillende i over et halvt ar, og det var da
ingen merkbar forskjell pa filet med og uten antioksydanter.

Ulike mater med fylling og legging m. v. av silden i »Atlas» forsgks-
fryser er prgvet for & komme fram til en hensiktsmessig framgangsmate
ved dosering av silden i {ryseren. Det er blant annet blitt prgvet en del
spesiallaget utstyr og det er innvunnet en del erfaringer med dette, men
noen endelig Igsning av spgrsmélet har det forelgpig ikke fgrt til.

Med henblikk pa & fa silden helt innefrosset i en ishlokk ved frysing
med vann, slik at det var is mellom silden og veggene i fryseren, er det
provet med nedkjgling av fryseren fgr ifyllingen og nedkjgling etter at
lommene var fylt med sild. Fullstendig beskyttelse av silden var imidler-
tid i begge tilfelle vanskelig 4 f& til, men sistnevnte framgangsmate er a
foretrekke, selv om silden derved kommer til & ligge direkte an mot
veggene i fryseren og er ubeskyitet under uttiningen inntil glasering
eller eventuelt emballering blir foretatt.

Det er prgvet med emballering av sildeblokkene i polyethylensekker.
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Disse beskyttet godt, men det ble noksd meget rim pid innsiden av dem
fordi de ikke sluttet helt tett til blokkene. Bide for & unngd riming
inne i emballasjen og for & fa4 en bedre beskyttelse av silden mot harsk-
ning og mekanisk skade under uttining og lagring er det derfor mer
fordelaktig & fryse silden i sekkene. Ved denne framgangsméte fryser
emballasjen fast i blokken slik at det er ungdvendig a lukke eller for-
segle sekkene pa spesiell mate.

Bet er ogsd prgvet med {rysing av sild 1 plastikkbelagte kraftpapir-
sekker i forsgksfryseren, og disse har vist seg & vaere bedre egnet til dette
formél enn polyethylensekker.

Frysetidene ved frysing av henholdsvis is og sild er blitt malt ved
plasering av termoelementer pa ulike steder i blokkene. Ved frysing av
is gikk det 134 time til & nedkjgle ishlokken til ca. - 10°C. Ved frysing
av sild uten vann tok tilsvarende nedfrysing over 2 timer. Malingene ble
avbrutt da det oppsto lekkasje pd et par steder i fryseren, og disse maite
fgrst utbedres. Da det dessuten hadde vist seg at uttiningstidene var
ujevne og varierte noksa meget for midthlokkens vedkommende, ble fry-
seren demontert og sendt tilbake til fabrikken for reparasjon og utbedring.

Forspk med uer.

Forsgkene med frysing av filet av iset og av rundfrosset og senere
tinet rastoff ble i 1953 forisatt med uer. Forsgksseriene omfattet frosset
filet av fisk som var iset rund umiddelbart etter fangsten og som etter
4, 7 og 14 dggns lagring ble filetert og frosset, og prgver av filet av rund-
frosset rastoff lagret i 4 uker fgr tining. Frysing av prgvene ble etter
anmodning besgrget av Norsk Frossenfisk A/L, teknisk avdeling, Bodg.
Rundfisken ble frosset i tunmel etter at den var flolagt i enkelt lag i
fryseformer. Fileten ble pakket i sellofan i 5 lhs. esker og frosset pa
vanlig méte i tunnelfryser.

Prgvene ble kvalitetstestet ved imstitutiet etter 7 méneders fryse-
lagring. Gjennomsnitt av resultatene av hedgmmelsene og analyseverdiene
viste at kvaliteten av frosset filet av 4 ukers rundfrosset, tinet og filetert
rastoff var bedre enn kvaliteten av frosset filet av iset rastoff lagret mer
enn 4 dggn i is for filetering og frysing.

For & sammenlikne kvaliteten av frossen uerfilet av rastoff som var
behandlet og blggget pa ulike mater fgr frysingen er det ogsd blitt ana-
lysert og kvalitetshedgmt en del andre prgver mottatt fra Norsk Frossen-
fisk A/L. Blant annet omfattet disse frossen filet av uer som var:

1. Iset i ublggget, rund stand umiddelbart etter fangsten.
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2. Blggget straks etter fangsten og derpé iset i rund stand, og
3. Blggget straks ctter fangsten og derpd slgyet etter at fisken hadde
ligget kort tid til utblgdning og derpd var blitt vasket og iset.

Behandlingen av fisken var utfgrt om bord i forsgkstrileren «Peder
Rgnnestad» pa bankene utenfor Vesterdlen, og frysingen ble utfgrt etter
at fisken var lagret i ulike tider i is.

Det viste seg at det var noe forskjell pd fargen av fiskekjgttet alt
etter behandlingsmaten. Tilsynelatende var prgver som hadde vert lagret
i 4 og 7 dggn i is penere enn prgver lagret kun ett dggn, og prgver frosset
av 14 dggn gammelt rastoff var mgrkere enn de gvrige. Kjemiske ana-
lyser viste som ventet ogsd hgyere verdier for trimetylamin-N i 14 dggns-
prgvene enn i de gvrige.

Forsgk med brisling.

Det har i 1953 veert arbeidet videre med & komme fram til en fram-
gangsmate for frysing av brislingrastofl som mer tilfredsstiller kravene
ved industriell frysing. Frysing av brislingen i blokker i omtalte «Atlas»
forsgksfryser, samt i massivpappkasser er prgvet. Omkostningene ved
frysingen skulle derved bli lavere enn ved den framgangsméte som for-
sgksvis er brukt tidligere, hvor forholdsvis kostbare former hle anvendi.

I forsgksfryseren ble brislingen frosset med og uten emballering i
plastikkbelagte kraftpapirsekker. Ved hjelp av en lgs skillevegg midt i
hver av fryselommene arrangerte vi det slik at blokkene kun ble ca. 5
cm tykke. Dette ble gjort for at tiningen av blokkene skulle kunne
forega hurtigere og mer skénsomt. Det viste seg at frysing i papirsekkene
var i foretrekke framfor emballering etter frysingen, idet brislingen i
siste tilfelle var mer utsatt for mekanisk skade ved uttining av fryseren
og harskning under lagringen. Prinsippet med frysing i vertikale former
ser ut til & veere brukbart ogsd ved frysing av brisling, men en ma komme
fram til en mer praktisk framgangsmate vedrgrende dosering og fylling
m. v. enn den som forsgksvis er brukt.

Ved forsgk med frysing av brisling i massivpappkasser (65 Y 40 X
10,5 em) ble brislingen lagt i to lag med polyethylenfolie mellom. En
gikk fram p& den maten at en fgrst fylte kassen halvfull med brisling,
derpé fylte en opp med ferskvann til brislingen sd vidt var dekket. En
la sia pa et ark med polyethylenfolie, og fylte den resterende del av
kassen opp med brisling og deretter med vann til et stykke under kanten
av kassen. Noen kasser ble pilagt lokk, andre ble dekket med et ark
polyethylenfolie som bhle stukket ned langs kanten mellom brislingen og
kassen. Kassene ble sa satt til frysing i spesielt frysestativ og under
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‘kraftig luftstrgm. Deretter ble de stablet pa fryselageret ved — 30°C,
hvor noen av prgvene ble lagret i 1 méned og noen i 3 maneder fgr de
ble tinet og pakket som brislingsardiner til sammenlikning med til-
svarende prgve pakket av ufrosset rastoff.

Tiningen av brislingen ble foretatt etter at den var overfgrt til herme-
tikkfabrikken. De frosne blokkene ble fgrst tgmt ut av pappkassene.
Deretter reiste en blokkene pa hgykant og ga dem et slag slik at de delte
seg der hvor polyethylenfolien 1i. En fikk derved to stykker ca. 5 cm
tykke blokker som lot seg tine hurtigere og mer skinsomt. Tiningen
ble foretatt i luft i Igpet av ca. 8—10 timer og det lot til & gd bra. Ved
lufttining unngikk en at brislingen ble s& utvasket som den blir ved
tining i vann.

Kvaliteten av brislingen etter tiningen var tilfredsstillende, og ar-
beidet med treding og pakking gikk uten stgrre utsortering enn vanlig.

Ved kvalitetshedgmmelse av brislingsardinene viste det seg ogsa at
rastoffet hadde holdt seg tilfredsstillende under lagringen. Ingen av
prgvene var harske.

Konitroll og kvaliteisbedgmmelse av produksjonsprgver
m. v. av frossen fisk.

Det er blitt utfgrt et stort tall bedgmmelser av frossen fisk. De fleste
prgver ble innsendt av Ferskfiskkontrollen, og arbeidet i forbindelse med
disse kontrollprgver har i 1953 vert mer omfattende enn tidligere. Prg-
vene er blitt kvalitetstestet ved smakshedgmmelse av kokeprgver og be-
stemmelse av drypp og press. De av prgvene som tydet pa a vaere frosset
av darlig rastoff er ogsa blitt analysert for innhold av amoniakk og tri-
metylamin. Prgver innsendt av Ferskfiskkontrollen kom opp i et antall
av 174 stykker og omfattet fglgende fiskeslag: torsk, hyse, uer, sei, pigg-
ha, stgrje, steinbit, blikveite og torskerogn. Resultatene av bedgmmelsene
er meddelt ved serskilte skriv.

Noen prgver er ogsa mottatt til kvalitetshedgmmelse fra fryserianlegg
og andre. Disse prgver har vesentlig omfattet frossen sild og piggha.

Forsgle med laks.

Laks som var behandlet pa fglgende mater: blggging og slgying like
etter fangsten, blggging og slgying ved mottaket fgr den ble frosset, samt
rund ublggget og uslgyet laks, er blitt sammenliknet fgr og etter fryse-
lagring i ca. 7 maneder ved —— 27°C for a konstatere hvilken framgangs-
méte som gir best resultat. Forsgkene ble utfgrt i samarbeid med firma
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Petersen & Giertsen, som blant annet sto for avtale med fiskeren om
behandling av fisken.

Resultatet av bedgmmelse foretatt fgr frysingen viste at fisk som
var blggget og slgyet like etter fangsten ikke var synlig bedre eller penere
i buken enn fisk som ble slgyet ved ankomsten til fryseri. KEtter fryse-
lagringen var det imidlertid forskjell i utseendet av buken pad laks som
hadde veert frosset rund og laks som hadde vert frosset slgyet. Rund-
frosset laks var til dels mgrkere og noe flekket i buken. Dette var spesielt
merkbart fgr fisken ble rgket, men ogsd etter at den var rgket var det
synlig, om ikke s& framtredende.

Samtlige fisk var godt glasert under fryselagringen. En av fiskene
var glasert med 1 9% opplgsning av ascorbinsyre (vitamin C) for om
mulig & hemme harskning. Beskyttelsen var imidlertid s god i alle til-
felle at ingen av fiskene var harske etter 7 maneders lagring, heller ikke
de laksene som var slgyet.

Tiningen ble foretatt i vann, men da dette tilsynelatende medfgrer
at fisken blir utsatt for mekanisk skade slik at fileten far sprekker, bgr
det prgves om tining i luft er mer skdnsomt. Det antas dessuten at det
vil veere fordelaktig at fisken fileteres fgr den er helt tinet.

Spesielle oppdrag.

Det er utfgrt en del forsgk i forbindelse med utprgving av et spesielt
prinsipp for blokkfrysing av filet under press. Arbeidet fortsettes i sam-
arbeid med avdeling for anlegg og apparatur, etter oppdrag og spesiell
avtale mellom Norsk Frossenfisk A/L. og Instituttet, og blir forelgpig
ikke nermere omtalt i &rsmeldingen.

Det samme er tilfelle med forsgk i forbindelse med spesialbehandling
av filet utfgrt etter oppdrag og avtale mellom A/S Marina Nearings-
middelfabrikker og Instituttet.

Andre arbeider.

Forsgk med slgyet og uslgyet makrell frosset med og uten alginat
er pabegynt, og med fersk makrell er det utfgrt lagringsforsgk i is ved
0°C. Prgvene ble iset og frosset ved Kristiansand Fryseri og Kjgleanlegg
A[S under besgk der. De isete prgvene ble omgiende overfgrt til Insti-
tuttet for a4 bli analysert og videre lagret ved forsgksanlegget. Prgvene
av frossen makrell ble lagret i Kristiansand S., og ble overfgrt til Insti-
tuttet etter lagring i 3 méneder ved ca. — 22°C. Forsgkene fortsetter,
og prgvene vil bli bedgmt og analysert etter ulike lagringstider og vil
bli prgvet som rastoff for rgket makrell.
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En har videre statt for prgvefrysing av stgrjefilet og bukskjert hel
stgrje som forutsettes brukt som eksportprgver il U.S.A. og Italia. Filet
av henholdsvis ryggkjgttet og bukkjgtiet ble frosset hver for seg. Fry-
singen ble utfgrt i ca. 25 kg pappkasser, hvor overflaten ble glasert med
vann etter frysingen.

Det er eksperimentert en del i forbindelse med framstilling av gril-
jerte fishsticks og utfgrt forsgk i forbindelse med oppdeling av frosne
filethblokiker.

Pappkasser {ramstillet av Sarpshorg Papp- & Papirindustri og til-
hgrende frysestativ framstillet av firma Erling Hansen, Minde, er etter
anmodning prgvet ved frysing av sild og brisling.

Avdeling B—3. Avdelingforindustriell tilvirkning.

Ved vitenskapelig konsulent Kdre Bakken.

Saltede produkter.

De resultater en iidligere var kommet fram til angiende modning
og holdbarhet av lettsaltede sildetyper (se Fiskeridirektoratets Skrifter,
Serie Teknologiske Undersgkelser, Vol. II, No. 10, 11 og 12) ble i 1953
ytterligere bekreftei ved salteforsgk med storsild. Der ble framstilt tre
sildetyper: eddikbehandlet, matjeshehandlet og sukkersaltet, og modning
og holdbarhet ble fulgt ved kjemiske analyser, vesentlig ved bestemmelse
av trimetylamin og ammoniakk i laken. Det riktige modningstrinn som
ogsé gir den mest holdbare sild skulle etter disse undersgkelser kunne
angis ved lakens innhold av flyktig N, og synes & ligge innen fglgende
grenser:

Trimetylamin Ammoniakk
Eddikbehandlet .. .. .. 5— 8 mg N/100 ml  23—28 mg N/100 ml
Matjesbehandlet .. .. .. 5— 8 —»— 23—28 —>—
Sukkersaltet .. .. .. .. 12—15 —»— 25—30 —>—

Maksimal holdbarhet av modne produkter i originallake ble funnet
a vere 2—3 uker ved -~ 16°C. Ved tilsetning av konserveringsmidler
kunne holdbarheten ved - 16°C fordobles. Av konserveringsmidler som
ble prgvd var de mest virksomme 0,1 9 Nipakombin-H eller 0,2 % av
en blanding av 21 9, hexametylentetramin, 54 ¢, magnesiumbensoat og
25 9 kalsiumklorid. Disse konserveringsmidler tillates brukt i de
fleste land.
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Forsgkene med & pakke slike modne eller nesten modne saltsildtyper
i evakuerte, lufttette poser etter tilsetting av egnede konserveringsmidler
er blitt fgrt videre, og en har oppnadd god holdbarhet av produktene.
Det samme gjelder for ferskfisk, konservert og emballert pd denne mate.

En har hatt til undersgkelse et parti islandssild som var blitt rgd-
farget. Da samme fenomenet i fglge litteraturen syntes & veere noksa
alminnelig pd hollandsk sild har en sgkt kontakt med Centraal Instituut
voor Voedingsonderzoek, T. N. O., Uirecht, for & utveksle erfaringer.
Arsaken til rgdfargingen er enna ukjent.

Da det kan veere ting som tyder pa at trimetylaminoksyd kan virke
inn pa modningsforlgpet av saltsild ble innhold av trid-triox i lake og
sild undersgkt i en del partier saltet islandssild fanget fra slutten av juli
til september. Trimetylaminoksydinnholdet varierte lite i de undersgkte
prgvene og érsak til eventuell forskjellic modningshastighet av denne
silden mé derfor tilskrives andre forhold.

Tgrkede produkter.

Etter henstilling fra en privatmann er det i laboratoriet gjort en
del forsgk med 4 kombinere tgrke- og presseoperasjonene for klippfisk,
slik at fisken kan tgrkes ferdig uten & matte tas ut av tgrken for stabling.
Forsgkene viste at hva kvalitet og uiseende av produktet angér synes en
slik kombinert operasjon mulig.

Andre fiskeprodukter.

Framstilling av billige produkter, spesielt av sild, beregnet for om-
setning i underutviklede omradder med mangel pa protein har vakt en
del interesse innen indusirien, og labhoratoriet har vert behjelpelig med
framstilling av noen slike produkter. Da rgking og tgrking av sild etter
de vanlige metoder er lite mekanisert vil arbeidsomkostningene i ufor-
holdsmessig grad fordyre produkiene. Framstilling av et ngytralt silde-
mel eller fiskemel beregnet til matmel blir det eksperimentert med i
flere land, og laboratoriet har ogsi drevet en del med slike forsgk. Bare
eksiraksjon synes ikke a fgre fram. En forbehandling av melet eller
rastoffet synes 4 vere ngdvendig for & spalte de forbindelser som er
arsaken til den typiske sildemelsmak.

En kontrollert avbygging av proteinet ved hjelp av enzymer gir
produkter av forskjellig karakter etter hvor vidigdende nedbrytningen
har vert.

En opplgsning av fiskekjgttet ved hjelp av enzymer {. e. fra torskeslo
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for & frigjgre oljen kan ha teknisk interesse for vanskelig pressbart ra-
stoff. En har i laboratoriet forsgkt metoden pa blékveiteavfall og piggha.
Metoden er ogsd prgvd pa sigrjelever som har for lavt fettinnhold til at
oljen kan utvinnes ved den vanlige dampemetode. Utbyttet av olje etter
enzymmetoden var god, og innholdet av vitamin A tilsvarte det beregnede.

En videre avbygging av proteinene fgrer til produkter av buljong-
karakter. En har fortsatt de tidligere pabegynte forsgk med framstilling
av slike produkter, og har sgkt & fglge prosessen ved kjemiske analyser.
Iseer ateholdig tidlig-makrell synes & veere et egnet rastoff for framstilling
av fiskebuljong ad denne vei. Vanlig sildemel synes ogsa & kunne hrukes
som rastoff nar egnede enzymer tilfgres ved & blande melet med spesielle
fiskeslag. Dette skulle gi muligheter for at den stedlige «nuoc-mam»-
industri i f. e. Thailand og Indo-Kina kumnne nyttiggjgre sildemel pa
denne mate.

Mel- og oljeproduksjon.

Etter anmodning fra 2 fabrikker som framstiller helmel, den ene
ved innblanding av limvannskonsentrat i presskaken, den andre etter
Lysgysundmetoden, ble produksjonen kontrollert med henblikk pa & fa
konstatert i hvilken grad de vannlgselige vitaminer bevares under pro-
sessen. Rapport over forsgkene er sendt de respektive fabrikker. I det
ene tilfellet var rastoffet dteholdig smasild og analysene kan tyde pa at
slik ateholdig sild kan veere spesielt rik pd B-vitaminer, serlig niacin
og pantotensyre. Resultatene bekrefter videre at kvaliteten av helmel i
vesentlig grad vil avhenge av tgrkebetingelsene.

Som nevnt i beretningen fra avdeling for anlegg og apparatur ble
opparbeidelse av pigghd, pigghé-lever og -grakse samt sild gjennomfgrt
ved Harburger Eisen- und Bronze-werke’s forsgksanlegg i Harburg. Av-
delingens leder deltok i disse forsgk samt i demonstrasjonen av «Supra-
tonator»-maskinen i Diisseldorf. Det gis i dag en rekke forskjellige
<helmel-metoder» som i vesentlig grad er forskjellig hva angir anleggs-
omkostninger, produksjonsomkostninger, produktenes kvalitet samt mulig-
heter for 4 opparbeide rastoff av forskjellige typer og friskhet. En er av
den oppfatning at produktenes kvalitet bgr komme mer inn i billedet
slik at benevnelsen «helmel» ogsa skal vaere en viss garanti for kvaliteten.

Konservering av fabrikksild med nitrit er blitt mer og mer alminne-
lig, og de erfaringer en sitter inne med er blitt meddelt industrien bl a.
pa Sildolje- og Sildemelindustriens Forskningsinstitutts kursus for kon-
servering i januar 1953. Laboratoriet har hatt den lgpende kontroll med
skipningspartier av mel av nitritkonservert rastoff. Kontrollen har vart
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basert pd stikkprgver uttatt av offentlig prgvetaker under skipningen.
Ingen av de analyserte prgver har ligget over 0.2 mg nitrit pr. g. Gjen-
nomsnittlig 1a innholdet av nitrit pd 0,04 mg/g. Resultatet viser at fabrik-
kene fgrer en palitelig kontroll med produksjon av nitritkonservert
rastoff, og at det er lite sannsynlig at det kan bli markedsfgrt mel med
over 0,2 mg/g nitrit.

Det vil selvsagt forekomme at lagret konservert sild ma opparbeides
fgr den tilsiktede lagringstid og at melet derfor uten sarlige foranstalt-
ninger ville innehelde for meget nitrit. Som nevnt i forrige arsheretning
har laboratorieforsgk vist at tilsetning av syre under produksjonen vil
spalte mesteparten av nitriten i rastoffet. For 4 utprgve denne metoden i
teknisk malestokk ble syretilsetning forsgkt under helmelproduksjon ved
Ulvesund Formelfabrikk A/S under produksjon av vintersild som var
konservert med 100 g nitrit pr. hl og lagret bare i 6 dggn. Produksjonen
foregikk etter Lysgysundmetoden. Syren ble tilsatt silden i kokeren ved
hjelp av en syrefast doseringspumpe forbundet med mateapparatet.
600 ml fortynnet svovelsyre (tilsvarende 200 ml konsentrert syre) ble
tilsatt pr. hl sild. Nitritinnholdet i melet 3 ddgn etter produksjonen var:

Uten Byter i oo wr w5 amoss wur am 0,81 mpys
e e T T ee e QL0 20

pH i limvannet etter syretilsetning var ca. 5,5 og der kunne ikke merkes
noen korrosjon pad apparaturen. Syretilsetningen hadde ogsd en ut-
preget gunstig virkning pa pressbarheten, idet fettinnholdet i melet sank
med ca. 2 %.

Undersghelser av réastoff til mel- og oljeproduksjon.

Fet- og smasild. «Sildoljekontrollen», som administreres av avde-
lingen, har den daglige ledelse av kountrollen med den fet- og smasild
som leveres sildoljefabrikkene. Der ble i 1953 levert ca. 2,3 mill. hl
fet- og smasild til fabrikkene, hvorav ca. 1,6 mill. hl ble prgvetatt for
analyse av fettinnhold. I en stor del av prgvene ble ogsa fettfritt tgrr-
stoff undersgkt. Der ble i alt utfgrt ca. 4.400 fettanalyser. Gjennom-
snittlig fettinnheld i all fet- og smasild tilfgrt fabrikkene (inkludert
den silden som ikke ble analysert) var:

Fabrikker i Trgndelag og Nord-Norge: Gruppe I: 10,5 g/100 g

—»r— —»— » H: 65 »

—»— —»— » II: 43 »
Gjennomsnittlig: 6,8 g/100 g

Fabrikker sdnnenfor Trgndelag .. .. » 8,9 »
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Brisling. Der ble i juli 1953 levert ca. 62.000 skjepper brisling til
sildoljefabriklcene. Mesteparten av denne brislingen ble analysert, og
gjennomsnittlig fettinnhold 14 pd 4,8 g/100 g (variasjoner: 1,6—6,1 g/100 g).

Lodde. Der ble ogsd i forlgpne &r utfgrt en del analyser av lodde,
tilfgrt fabrikkene. Gjennomsnittsanalysene viste:

Fett Fetifritt tgrrstoff
Mars .. .. .. 4,0 g/100 g 16,7 /100 g
April .. .. .. 31 » 15,5 »
Mai. .. .. .. 28 » 14.9 »

Fakslodde viste giennomgaende noe lavere fett- og tgrrstoffinnhold
enn sillodde.

Makrellstgrje. Etter henstilling fra Salsstyret for Stgrjeomsetningen
ble uifgrt en del analyser av makrellstgrje for & fa en vurdering av denne
fiskens verdi som réstoff for mel- og olje-produksjon. Da prgvetaking
av slike store fisker er vanskelig for en gjennomsnittsvurdering og mate-
rialet er noe begrenset, ma de anfgrie analysedata tas med forbehold
om muligheter for store variasjoner fra fisk til fisk og fra ar til ar.
De prgver som ble undersgkt viste i gjennomsniti:

Fett Protein Aske

Kjgtt fra nakkeparti .. .. .. .. 13,1 g/100g 22,5 g/100g 1,1 g/100g
» I 177 114 721 - (RNPREURENPR NPPEREE . 7 R 246 > L2 »
» » haleparti., .. .. .. .. 10,5 » 23.9 » 1.2 »
» » buklapp.. .. .. .. .. 410 » 16.9 » 1,0 »
Hode .. .. .. .. .. .. .. .. .. 148 » 18.0 » X0) »
Innvoller .. .. .. .. .. .. .. .. 10,6 » 16.8 » 1.2 »

Skjgnt analysematerialet er for lite til 4 kunne dekke de individuelle
variasjoner og variasjonene i Igpet av en fiskesesong, kan anfgres at
makrellstgrjen etter de utfgrie analyser hadde et gjennomsnittlig feti-
innhold pa 12—13 ¢/100g og tilsvarer omtrent storsild av verdi som ra-
stoff for mel- og oljeproduksjon. En annen sak er at visse organer av
makrellstgrien er spesielt vitaminrike og at produktene derfor vil vere
mer verdifulle enn mel og olje av storsild.
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Avdeling for anlegg og apparatur
(Teknisk Avdeling).

Ved vitenskapelig konsulent Einar Sola.

Forsgksvirksomhet ved anlegget i Malgy.
(Ulvesund Formelfabrikk AIS).

Der er i Igpet av aret 1953 utfgrt en del forssk ved nevnte fabrikk.
Den korte sildesesong gjorde imidlertid forsgksarbeidet mindre om-
fattende enn en hadde tenkt. I korthet er fglgende arbeider utfgrt:

Tgrkeforsgk med bruk av avgass fra tgrken som sekunderluft til
ovnen. Ved fyrgasstgrking med vanlige gjennomfyringstgrker ma der
som kjent brukes rikelig tilfgrsel av sekunderluft til ovnen for a fa
rimelige innlgpstemperaturer til tgrken. Det er en kjent sak at innlgps-
temperaturene til tgrken hgr veere lavest mulig, for & f& best mulig mel-
kvalitet. Ved bruk av alminnelig atmosfereluft til sekunderluft vil
imidlertid varmegkonomien ved tgrkingen bli darligere jo lavere inn-
Igpstemperaturen til tgrken er. Varmegkonomisk er det derfor ingen
fordel a bruke lave innlgpstemperaturer til tgrken hvis der brukes luft
utenfra som sekundeerluft.

For 4 bedre pd dette forhold kunne det tenkes at der kunne brukes
avgass fra tgrken som sekundergass til ovnen. Rent teoretiske betrakt-
ninger viser da at en vil f8 samme varmegkonomi som om tgrkingen
foregikk med bare fyrgass uten sekunderluft (hvis en forutsetter adia-
batiske tgrkeforhold). Hvis en altsd f. eks. har en temperatur pa 1400°C
i brennkammeret, og tilsetter s mye returgass fra térken at gasstempe-
raturen foran tdrken blir f. eks. 500°C, vil den adiabatiske metnings-
temperatur for denne blanding bli den samme som for fyrgassen uten
sekunderluft, altsd ca. 82°C (for fyrgasstemperatur ca. 1400°C). Ved
bruk av bare luft utenfra for & oppné en temperatur foran tgrkeinnlgpet
pa 500°C vil den adiabatiske metningstemperatur i térkeutlgpet bli ca.
65°C. Bruken av returgass fra tgrken vil for mnevnte eksempel gi en
besparelse i oljeforbruket pd 8—10 9% i forhold til bruk av luft utenfra.

Best varmegkonomi vil en oppni med minst mulig luftoverskudd
til forbrenningen. Forbhrenningstemperaturen vil da bli svert hgy, men
dette hehgver ikke spille noen praktisk rolle da en uten & forandre
varmegkonomien kan regulere inunlgpstemperaturen til tgrken som en
vil med returgass.

Fuktigheten i gassen til tgrken vil imidlertid stige ganske betraktelig
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ved bruk av returgass. Hvorvidt dette vil ha noen praktisk innflytelse
pa tgrkeforlgpet er vanskelig & kunne avgjgre uten ved forsgk. Det kan
tenkes at fordampingshastigheten fra stoffet nedsettes.

For muligens a fa fastlagt eventuelle fordeler og mangler ved bruk
av returgass som sekundergass ble der ved fortgrken ved Ulvesund
Formelfabrikk laget et arrangement som vist i vedlagte fig. 1. Under
sesongen 1953 fikk en forsgkt dette arrangementet i den utstrekning det
var mulig uten & hindre produksjonen. Dessverre bie der ikke hgve til
a drive forsgkene over tilstrekkelig lang tid til 4 f4 en helt palitelig
vurdering av prinsippet. Prgvingen av arrangementet viste ogsd en del
tekniske svakheter som bgr rettes pd for & kunne gi et godt resultat.
P& grunn av luftlekasjer omkring begge ender pad tdrken og i stoffnedlgp
og -utlgp, melstgv som etter hvert la seg til i returrgret og tettet dette
igjen, samt vanskeligheten med & fi vegulert forbrenningsluften til et
minimum uten & {3 for stor temperaturpdkjenning i brennkammeret,
fikk en ikke brukt si store returgassmengder i forhold til frisk luft som
en gnsket, og virkningen av returgassen ble derfor mindre merkbar.

Totaltilfgrselen av atmosfereluft til brenner og ovn ble redusert
med ca. 35 9, og erstattet med returgass til noenlunde samme innlgps-
temperatur til tgrken (730°C fgr og 780°C etter returgasstilfgrsel). Vait-
kuletemperaturen i utlgpet av tgrken steg da med ca. 5,0°C. Stigningen
i innlgpstemperaturen fra 730 til 780°C skulle ha bevirket ca. 1°C stig-
ning i vitkuletemperaturen. Returgassen synes altsd i dette tilfelle & ha
bevirket en stigning pa ca. 4,0°C i metningstemperaturen.

Noen tydelig forandring i oljeforbruket kunne ikke merkes, og noen
innflytelse av returgassen pa tgrkeforholdene kunne heller ikke merkes.

Der bgr til neste sesong gjgres nye forsgk etter a4 ha foretatt de
ngdvendige forandringer ved arrangementet for a4 kunne gke tilfgrselen
av returgass til ovnen.

Produksjonsforsgk med syretilsats for @ redusere nitritinnholdet i
mel av konservert sild. For a fa konstatert hvilken praktisk betydning
tilsats av syre under produksjonen med konservert sild kan ha med
hensyn til reduksjon av nitritinnholdet i melet, ble der i sesongen kon-
servert et mindre parti sild med 100 g nitrit pr. hl og produsert bare
etter 6 dggns lagring.

Produksjonsforsgket ble gjennomfgrt i samarbeid med konsulent
Bakken, og resultatet viste at nitritinnholdet i melet kan reduseres ganske
vesentlig ved senkning av pH med syre eller lignende under produksjonen.

Ved dette forsgket ble brukt fortynnet HoSO, (1 del konssyre +
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2 deler vann). Tilsatsen var ca. 250 ml kons. HoSO, pr. hl. Doseringen
foregikk i kokeren med regulerbar doseringspumpe pa en slik mite at
syren ikke kom i kontakt med jern fgr den var blandet med silden.

Kontroll med Lyphan-papir under produksjonen viste at pH i lim-
vannet sank fra 6,5 ved produksjon uten syretilsats til 5,5 ved produksjon
med syretilsats. Nitritinnholdet i melet gikk ned fra gjennomsnitt 0,32
mg/g ved produksjon uten syretilsats til gjennomsnitt 0,02 mg/g ved
produksjon med syretilsats, altsd en ganske vesentlig reduksjon. Fett-
innholdet i melet sank tilsvarende fra gjenmnomsnitt 9,9 9% til 7,4 9%
(10 % fuktighet) pa grunn av bedre press og separering ved syretilsatsen.

Eiter forsgket var ferdig ble kokeren omhyggelig kontrollert, serlig
ved innlgpet, men noen merkbar korrosjon pa grunn av syre kunne ikke
konstateres. Antakelig er syren blitt hurtig avbunnet i sildemassen.

Produksjonsforsék med pigghd. Der er ogsd gjort et produksjons-
forsgk med konservert piggha (uten lever), men forsgket falt mindre
heldig ut. Héen var tgrrkonservert pa fat med 200 g nitrit pr. 100 kg
og oppbevart i 25 dager. Den luktet da sterkt NH, og viste sterkt varie-
rende nitritinnhold. Presset ble forholdsvis bra, men separeringen ble
fullstendig mislykket pa grunn av partikler i pressvaesken som var lettere
enn vann og derfor ikke ble fjernet i slamsentrifugen (S—D—C) foran
separatoren som derfor stadig gikk tett. Med rystesil etter slamsentri-
fugen ville muligens resultatet blitt bhedre.

Der burde ha vart gjort fortsatte forsgk med lakekonservert piggha
og med rystesil som ovenfor nevnt. Men pa grunn av manglende inter-
esse fra fiskesalgslagets side og avviklingen av samarbeidet med Ulve-
sund Formeifabrikk, ser en seg ngdt til & avslutte forsgkene, i hvert
fall inntil videre.

Samlet rapport fra alle hitiil utfgrte forsdk foreligger stensilert.

Pumpeforspk med sild. Der ble gjort nye pumpeforsgk med for-
fangstsild. Resultatet ble imidlertid mindre vellykket pa grunn av luft
som tilfgries pumpen sammen med silden og som ved pumping over
lengere avstander og derav fglgende stor motstand, komprimertes pa
trykksiden og ved lasens videre rotasjon ekspanderte mot sildemassen
i trakten og hindret silden fra & fylle pumpekamrene. Kapasiteten
minket derfor betydelig ndr motstanden gket.

Eventuelt videre arbeid med denne pumpen ma ta sikte pa en an-
ordning til & blase av overtrykket fgr kamrene dpner seg mot trakten.
Der skulle da vere gode muligheter for & f4 pumpen til & virke bra med
hel sild ogsd ved stgrre motstander.
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Pumpeforsgk med malt pigghd. Som ledd i arbeidet med & finne
en rasjonell transport- og lagringsmetode for pigghiavfall og annet fiske-
avfall, bie gjort forsgk med pumping av malt piggha.

Slik masse lar seg uten vanskeligheter pumpe, men for pigghi og
pigghaavfall blir vanskeligheten & kunne finne en innretning til fin-
delingen som ikke generes eller gdelegges av alle anglene som spesielt
forekommer ved dette rastoff. (Vanligvis regner en med en angel i 3.
hvert hode).

Rgret fra pumpen var 40 m langt og hadde en stigning pa i alt 10 m.
Diameteren var 20 cm. Tetalmotstanden i réret var 4,2—4,8 kglem?2,
altsa ren friksjonsmotstand 3,2—3,8 kg/em?2, ved en strgmningshastighet
pd ca. 19,5 cm/sek. (ca. 220 hl/h).

Sé sant en kan finne en brukbar oppdelingsinnretning for dette van-
skelige rastoff, var det meningen & forsgke et transport- og lagringsystem
bestaende av pumping av malt ristoff fra kai til silo eller annen beholder
og videre pumping fra siloen til fabrikken ved produksjon. Derved
skulle en kunne redusere produksjonsomkostningene ganske betraktelig.

Pa grunn av foran nevate avvikling av samarbeidet med Ulvesund
Formelfabrikk, vil ogsé videre arbeid med dette problem matte innstilles

inntil videre.

Siloforsgk. Forsgkene under sesongen i fjor (se &rsmelding 1952)
viste at silden har lett for & danne bro over skruer og liknende tgmme-
innretninger. Til sesongen 1953 ble der derfor laget innretninger i de
to siloer for & hindre slike brodannelser.

I silo nr. 2 ble lagt inn to spiraler over t¢gmmeskruen og parallelt
med denne slik som vist i fig. 2. Roterne hadde en utvendig diameter
pa 400 mm og omdreiningshastighet 4 omdr./min. De ble laget av 2
akselstal, og driften var en 4 HK tannhjulsmotor.

Siloen ble pafylt 5.250 hl og hgyden av sildemassen var da 5,8 m.
Silden ble ikke drenert under lagringen, men ansamlingen, av blodvann
i bunnen ble tappet av {gr tgmmingen begynte. Tgmmingen begynte
etter 14 dagers lagring, og foregikk i begynnelsen uten a ha roterne i
gang. P4a denne maéten foregikk tgmmingen inntil nivdet i siloen var
sunket fra 5,8 til 4,2 m. Senkningen var da jevn over hele tverrsnittet.

Uttaket minket da av s mye at roterne matte startes. Tgmmingen
gikk deretter jevnt og sikkert helt til siloen var témt slik som vist i fig. 2.
Med helling p& bunnen tilsvarende hellingen p& den gjenverende silde-
stabbe, ville siloen tgmt seg fullstendig.
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Med plasering av startutstyret til tgmmeskrue og rotere i koke-
rommet, ville tgmmingen kunne foregd uten manuell betjening.

Silo nr. 3 ble utstyrt med en korketrekkerroter som vist i fig. 3.
Pa grunn av bunnens form og uttakets plasering, kunne en ikke fi til
annet rotearrangement.

Siloen ble pafylt 3.600 hl sild, og tgmmingen begynte etter 4 ukers
lagring uten drenering. Blodvann som hadde samlet seg over den koniske
del av siloen, ble tappet av fgr tgmmingen begynte.

Tgmmingen gikk forholdsvis bra til & begynne med, men minket
etter hvert av, og stoppet nesten helt etter at der var tatt ut et kvantum
omtrent tilsvarende volumet av den koniske del av siloen. Senkningen
i siloen var jevn over hele tverrsnittet. Gjenstdende lake i den koniske
del kunne ikke tappes av fgr tgmmingen begynte, og dette kan vaere
arsak til at t¢gmmingen gikk bra i begynnelsen og stoppet opp da det
opprinnelige innhold i den koniske del var témt.

Korketrekkerroteren var altsd ikke tilstrekkelig til & hindre hro-
dannelse over uttaket i dette tilfelle.

Ut fra de oppnadde resultater med silo nr. 2, anser en imidlertid
vanskelighetene i forbindelse med automatisk témming av lagringshe-
holdere for sild for Igst. Tgmmingen blir jevn og sikker og lett & styre.
Tgmmearrangementet blir enkelt og billig i forhold til nytten, og kraft-
forbruket ubetydelig. Arrangementet virker like bra uansett om silden
er tgrr- eller vatkonservert og uansett om blodvann og lake dreneres av

fgr tgmmingen eller ikke.

Avvikling av samarbeidet med Ulvesund Formelfabrikk A[S. Fa-
brikken var opprinnelig beregnet pa opparbeiding av fiskeavfall til mel
og olje, og ble derfor anlagt med forholdsvis beskjeden kapasitet. Imid-
lertid er der det siste &r kommet til enda en fiskemelfabrikk for avfall
pa samme sted, og derav fglgende konkurranse om avfallet.

Grunnlaget for en lgnnsom f{iskemelproduksjon er derfor blitt sterkt
forskjgvet, og en fant det derfor best 4 uthygge fabrikken til en lgnn-
sommere kapasitet for produksjon av sild.

Det vil da bli vanskeligere & drive forsgksvirksomhet ved anlegget
pa det opprinnelige grunnlag, og da en stort sett har utfgrt det forsgks-
arbeid som opprinnelig var planlagt, fant en det best samtidig som
fabrikken ble utbygget og omorganisert, & avvikle det opprinnelige sam-
arbeidsforhold mellom instituttet og fabrikken. Dette er da gjort i Igpet
av hgsten 1953, og fabrikken har da overtatt det av instituttets utstyr
som den kan bruke, og som instituttet ikke vil beholde.
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Forholdet til fabrikken i framtiden er likevel slik at instituttet vil
kunne fa utfgrt forsgk etter naermere avtale i hvert enkelt tilfelle.

En samlet detaljert rapport fra de forsgk som har strukket seg over
flere ar (siloforsgk, pumpeforsgk, produksjonsforssk med pigghd) vil
bli utarbeidet og stensilert.

Annen virksombhet,

Konservert sild lagret under forskjellig trykk. Som nevnt i arsmel-
ding for 1952, var det gnskelig & fd utfgrt nye forsgk med lagring av
konservert sild under forskjellig trykk pé& en slik mate at utviklet gass
kunne unnsiippe. Slike forsgk er utfgrt med trykk tilsvarende 0, 10, 20
og 30 m vannsgyle.

Resultatet av forsgkene er at trykket ikke synes 4 ha noen betydning
for mengde og tdrrstoffinnhold av utskilt blodvann og lake under lag-
ringen. Nitritinnholdet i laken viste heller ingen regelmessig variasjon
med trykket, mens derimot nitritinnholdet i silden viste tydelig stigning
med gkende trykk. Forsgkene bgr imidlertid gjentas et flertall ganger
for 4 kunne dra noen sikker konklusjon, men alt synes & tyde pa at
lagringshgyden ved sild uten drenering ikke har noen utpreget innflytelse
pé lakemengde og laketgrrstoff. Derimot kan store lagringshgyder virke
gunstig pd konserveringen.

Pilot-eksiraksjonsanlegg. Der er i det forlgpne &r nedlagt et betyde-
lig arbeid med detaljutformingen av dette anlegget, og der er innhentet
tilbud pa en del av utstyret. Det finansielle er ordnet og utstyret vil bli
satt i bestilling med det fgrste.

Der er ogsa arbeidet videre med laboratorieforsgk av betydning for
utformingen av anlegget.

Avdelingens leder har foretait en reise til Holland og Tyskland for
4 se pa ckstraksjonsanlegg og diskutere forskjellige problemer i forbin-
delse med pilot-ekstraksjonsanlegget med Philips Roxane i Amsterdam.

Besgket i Tyskland gjaldt neermere undersdkelser av Supraton-
metoden for utvinning av fett og fettholdig materiale. Metoden gikk i
prinsippet ut pa frigjgring av fettet fra vevet i kald tilstand ved sprenging
av cellene i en «Supratonator», en meget god desintegrator, antakelig
ved en kombinert virkning av mekanisk oppkutting og ultralyd. Ved
tilfgrsel av et ekstraksjonsmiddel sammen med rastoffet (i dette tilfelle
perkloretylen) opptas fettet av dette og miscellaen skilles ut i etter-
fglgende sentrifuge. En fikk ikke se noe anlegg i drift, og fikk inntrykk
av at det hele var lite gjennomprgvt.
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It annet formal med reisen var vitekstraksjonsforsgkene som er
omtalt nedenfor.

Vatekstraksjonsforsplk med forskjellig rastoff. Der er i de siste
ar utviklet en sakalt «vitekstraksjonsmetode» for fete rastoffer. Tgrking
og ekstraksjon av fettet kombineres. Vannet kan fjernes azeotropisk ved
lave temperaturer og en skulle ha mulighet for ved denne metode & i
et fettfattig og skansomt tgrket mel og en lysere og bedre olje enn ved
ekstraksjon av tgrt mel.

Metoden skulle kunne brukes med hell for alle slags rastoffer, ogsé
slike vanskelige rastoffer som lever og levergrakse. En fant det av si
stor betydning a fa prgvt metoden for forskjellice rastoffer at en fikk
i stand et samarbeid med et tysk firma, og fikk foretatt forsgk med sild,
hel piggha, lever og levergrakse.

Forsgkene ga en hel del verdifulle erfaringer. og viste at metoden
spesielt kan bli av stor betydning for framstillingen av et fettfattig og
vitaminrikt levermel, med samtidig utvinning av en fullverdig tran med
stgrre vitamininnhold enn damptran. Det kan nevnes at analysen ble for

mel av grakse:

Nanni vaw: we o nioh SildR of Tee s 10009
e oo cu o5 %5 wé o 88 o B8 i 35 »
Vitamin B,.. .. .. .. .. .. .. .. 161 y/g
Vitamin B;> .. .. .. .. .. .. .. 056>
Pantotensyre.. .. .. .. .. .. .. .. 746 »

Ekstrahert olje fra samme grakse viste 2.140 LE. vitamin A., mens
J g
damptran av tilsvavende lever viste 1.960 LE. vitamin A.
Omfattende stensilert rapport fra forsgkene foreligger.

Driftsanalyser ved Norges Makrellag’s fabrikk i Randesund. P
erunniag av detaljerte og omhyggelig fgrte produksjonsrapporter fra
Norges Makrellag’s fiskemelfabrikk i Randesund. har en kunnet foreta
canske inngaende driftsanalyser for helmelproduksjon etter Lysdysund-
metoden.

Det viser seg at ved omhyggelig kjgring gjenvinner en ca. 98 9 av
tgrrstoffet i rastoffet ved produksjon med trawl-sild. Av fettet i rastoffet
fant en igjen 97 % i oljeutbytte og fett i mel ved helmelproduksjon.

For produksjon med makrell har en ikke sa palitelige tall, men
uthyttetallene synes her & ligge en god del lavere enn for sild, bade for
produksjon med limvannstap og for helmelproduksjon. Arsaken til dette
er ikke enda brakt pa det rene, men kan komme av at makrellen auto-
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lyserer svaert fort, og at en derfor kan fi forholdsvis store svinn i blod-
vann selv om tiden mellom innveiing og produksjon er ganske kort.

Der er ogsa fért ngye kontroll med oljeforbruket til tgrkingen, og pé
grunnlag av det er varmeforbruket til fordamping av vannet beregnet.

Produksjonen foregér periodevis med stgrre og mindre rastoffpartier.
Partienes stgrrelse vil influere pa varmeforbruket pr. enhet pa grunn av
opplyrings- og tgmmeperiodens stdgrrelse i forhold til den totale driftstid
for hvert parti. Fig. 4 viser hvordan varmeforbruket til tgrking varierer
med produksjonspartienes stgrrelse. Det er ogsd verdt & legge merke til
hvilken betydning arstiden og atmosfwre-temperaturen har for varme-
forbruket til tgrkingen. I de varme ménedene juni, juli og august vil
lilfgrt varme til tgrkingen ved stgrre partier ligge pa 500—550 Kcal/kg
fordampet vann mens en for den kaldere del av dret vil {3 tilsvarende
ca. 700 Kecalkg fordampet vann.

Mekanisering av klippfisktgrkingen. Ved avdeling B—3 (konsulent
Bakken) er der gjort en del undersgkelser omkring en ny rasjonell
metode for klippfisktgrking, foresldtt av en privatmann. Pa grunnlag
av disse laboratorieforsgk har en utarbeidet to forslag til teknisk Igsning
av problemet. En har ogsd fatt tildelt penger til & byvgge et mindre for-
sgksanlegg, og dette vil bli gjort sa snart en har fitt en ordning med
de private interessenter.

Mekanisering av frossenfiletproduksjonen. 1 samarbeid med direktgr
Heen og avdeling B—1 (konsulent Karsti) er der utarbeidet diverse ut-
kast og forslag til en mekanisert blokkfrysing av fiskefilet i blokker
som egner seg for senere oppdeling i regelmessige stykker av bestemt
form og vekt.

Konsultasjonsvirksomhet for industrien.

Der har vart en rekke henvendelser fra industrien som har forar-
saket mer og mindre arbeid med utarbeidelse av planer og hetenkninger.
De stgrste arbeider har veert i forbindelse med utvidelsesplaner for
Norges Makrellag’s fabrikk i Randesund, gjenoppbyggingen av sildolje-
fabrikken «Neptun» og byggingen av Vadsg Sildoljefabrikl. Der er ogsi
levert planer og forslag til ombygging og modernisering av et stgrre
rgkeri for sild.

Publikasjoner.
Der er utarbeidet rapporter fra de forskjellige forsgk og reiser, og
disse foreligger stensilert og kan fies ved henvendelse til instituttet.
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Avdeling for vitaminundersdkelser.

Ved vitenskapelig konsulent Olaf R. Brekkan.

Virksomheten ved Vitaminlahoratoriet viser i 1953 en gkning i for-
hold til 1952, Dette gir seg bl. a. uttrykk i antallet utfgrte vitamin-
bestemmelser som gket fra 1.543 il 1.920 totalt, og fra 660 til 1.085 for
handelsanalysenes vedkommende.

Av kjemiske arbeider har sarlig vitamin A vert gjenstand for ana-
lyser og undersgkelser. Det ble i 1953 utfgrt 713 handelsanalyser, mot
544 forrige &r. ¥or ¢gvrig har arbeidet med vitamin A’s kromatografi
fortsatt, da med sikte pd en kritisk vurdering av vitamin A’s bestem-
melsesmetode. KEn orienterende rapport som omhandlet {iskoljers ana-
lyse i 1953 ble sendt ut. Den foreslitte nye Nordiska Farmakopo-metode
er ogsd inngdende behandlet, og forelgpig imgtegielse av visse punkter
ved metoden tilstillet den Norske Farmakopg-kommisjon. Serlig er det
her funnet gnskelig & skaffe mer utfgrlige data for fiskeleveroljers for-
skjellige komponenter, og da serlig vitamin A, neovitamin A, vitamin
A, og vitamin E. Disse undersgkelser gir tilfredsstillende, og resultatene
vil foreligge i lgpet av 1954. Selve problemet kromatografisk vitamin
A-analyse vil s& bli slutthehandlet med hensyn pd disse resultater. Det
kan allerede anfgres at torskelevertran holder uventet meget vitamin A,,
vanligvis fra 20—25 % i forhold til total vitamin A. Videre er innholdet
av vitamin E pd ca. 20 mg pr. 100 g stort nok til a influere pa resultatene
ved metodér som benytter vanlig geometrisk korreksjon over det ufor-
sipbare. En videre undersgkelse av tilstedeveerelsen av omdannelsespro-
dukter som vitamin A epoksyd etc. ved hjelp av papirkromatografi pagar.

Undersgkelsene over vitamin D i grgnnlandstran fortsetter, og resul-
tatene vil bli samlet behandlet og publisert hgsten 1954. Det kan anfgres
at Grgnnlandstorsketran prosentvis holder meget mindre vitamin D i for-
hold til vitamin A enn Lofottorsketran.

Det har vist seg av betydning & klarlegge forholdet mellom vitamin
D, og Dy i fiskeleveroljer, og disse undersgkelser er satt i gang, foreldpig
vesentlig med torskeleveriran. Grunnen til denne undersgkelse er bl. a.
reklamasjon fra utenlands kjgper hvorved fremkom at det var en tydelig
forskjell i resultatene ved vitamin D-bestemmelser pé rotter og kyllinger
av en del veterinertraner.

Mikrobiologiske vitamin B-analyser har i det forlgpne ar hatt et
stort omfang, si vel i forbindelse med handelsanalyser som spesielle
undersgkelser. Mens antallet handelsanalyser i 1952 var 47 var antallet
i 1953 gket til 287. Fordelingen pa de enkelte vitaminer fremgir av
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oversikistabellen. Det kan nevnes at mikrobiologiske hestemmelses-
metoder for thiamin (vitamin B;) for tiden blir prgvet. Videre blir
pa oppfordring av den Norske Farmakopg-kommisjon den foreslitte
bestemmelsesmetode for vitamin By, undersgkt i sammenligning med
andre metoder.

Undersgkelsene over vitaminer i fisk fortsetter, og det foreligger i
manuskript en undersgkelse av makrellstgrje. Videre vil torskefiskene
i ner fremtid vere bearbeidet. Det er i disse undersgkelser lagt vekt
pa a gi data som skaper muligheter for en vurdering ved eventuell tek-
nisk utnyttelse av enkelte organer si vel som hele fisken.

Foringsforsgkene med sildemel fremstillet av nitritkonservert sild
har fortsait. Resultatene hittil vil bli trykt i en felles publikasjon for
undersgkelsene ved Landbrukshggskolen, Veterinerhdgskolen, Sildolje-
og Sildemelindustriens Forskningsinstitutt og Fiskerilaboratoriet. Videre
forsgk med lagrete forblandinger er for tiden i gang.

Oversikt over analyser ved Vitaminlaboratoriet 1953.

. Handels- | Andre
Vitamia og metode | ) Sum
analyser | analyser
Vitamin A: |
a) Direkte i oljen...... ..o 262 262
b) Over det uforsdpbare . .............c.vovn..| 172 30 202
c) US.P. XIV metode ......ocovvvviviininnn. 79 79
d) B.P.Add S1-metode «.: cussoowsns v ov swimanns 31 31
e) Kromatografisk-Gridgeman .................. 113 113
f) — Bolding & Drost. ....ccvoviviviviinens 31 74 108
g) oiee BERAE 5 ) e s s e s Rk HEEE & 5 5
h) Karotin, kromatografisk .................... 20 20
Vitamin D.
a) Rontgenmetoden pa rotter .................. 50 28 84
b) — pd kyllinger ..............oiiiit. 21 21
Vitamin C: &
k]emhk: 8 8
B-vitaminer: |
a) Thiamin (thiokrom-metoden) ..... ‘ 25 25
b) Nikotinsyre (Mikrobiologisk) . ................] 12 124 136
¢) Riboflavin (Mikrobiologisk) . .................]| 98 121 219
d) Pantoteusyre (Mikrobiologisk)................ 77 133 210
e) Vitamin B, .(Mikrobiologisk)............... ' 75 325 400
Sum E 1085 ! 835 j 1920
| |




PUBLIKASJONER OG FOREDRAG

Fglgende publikasjoner er utgitt i serien Fiskeridirektoratets Skrifter,
Serie Teknologiske Undersgkelser.

Vol. II, nr. 10. GILBERG, YNGVAR: Undersokelser over modning av sild

konservert med eddik.

» II, » 11. GiuBERe, YNGVAR: Undersgkelser over holdbarhet av
lettsaltet sild behandlet med eddik.

» TI, » 12. GiLBERG, YNGVAR: Undersokelse over holdbarhet av
lettsaltet sild uten eddik.

» II, » 13. Br&Exkan, O. R. og ProBst, ApA: Vitaminer i norsk
fisk. I. Nikotinsyre-, riboflavin-, pantotensyre-, vitamin
B,,- og vitamin A-innholdet i hel fisk og forskjellige or-
ganer fra fersk sild (Clupea harengus) og makrell (Scomber
scombrus).

» II, » 14. Njaa, L. R. og Brexrkan, O. R.: Foring av rotter med
natriumnitrit og sildemel av sild konservert med natrium-
nitrit.

Publisert annet steds:

Aurg, LArs: Noen undersokelser over harskning av tran; i Hdérskning.
Nordisk Sympositum om hirskning © Halmstad 11.—13. september
1952. Del I1I.
GILBERG, YNGVAR: Kjemisk konservering i fiskeindustrien; i Tidsskrift
for Neeringsmiddelindustrien, nr. 12, 1952 og nr. 1, 1953.
— Neringsmiddellovens bestemmelser om anvendelse av konser-
veringsmidler i fiskeprodukter. Ibid. nr. 2 (1953).
HiyorrH-HANSEN, SVERRE: Fish processing. Artikkel trykt i Industries
 of Norway, Oslo 1953.
— og Karst1, Ovar: Fish and fish products; utgitt av Home Econo-
mic Gommittee of Norway.

Folgende publikasjoner forela i manuskript i 1953:

AURE, LARS og GAusrLAs, ALr: Molekulardestillasjon av traner.

Brazkkan, O. R.: Vitaminer i norsk fisk. IT. Vitaminer i forskjellige or-
ganer fra makrellstorje (Thunnus thynnus) fanget utenfor Norges
vestkyst.

Heen, Emrix: Recent advances in fish-freezing technique and pending
scientifique problems. Foredrag holdt ved Internationalt Fiskeri-
symposium, Géteborg, 16.—20. november 1953,
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Hyorra-HANSEN, SVERRE: Norwegian studies on the bacteriology of
semi-preserved herrings. Foredrag holdt ved Internationalt Fiskeri-
symposium, Goteborg, 16.—20. november 1953.

JEBSEN, J. W.: En oversikt over fiskemelke. Sammensetning, isolerings-
metoder for protaminer, pharmacologiske egenskaper, nucleinsyrer
0g enzymer.

Instituttets personale har holdt felgende andre foredrag:

Braxxan, O. R.: Alkalisk fosfatase fra fisketarmer. Seksjonsforedrag
pé Det 8. Nordiske Kjemikermete, Oslo 14—17. juni 1953.
Hyorra-HANSEN, SVERRE: Om seiglakedannelse i kryddersild. I Hauge-

sund Handelsforening, 23. november 1953.
— Om generell mikrobiologi.
Ved kurset Den hoyere fiskeriundervisning véren 1953.
RamBEcH, ULr: Postmortale endringer i fiskemuskel. 1. Nedbryting av
labile fosfater. Seksjonsforedrag ved Det 8. Nordiske kjemikermote,
Oslo 14.—17. juni 1953.

RADSMATER OG ADMINISTRASJON

Mgter i radet for instituttet ble holdt 9. juni og 30. november. Av
spgrsmil som ble behandlet kan nevnes: Oppdragsforskning — kon-
trakter med A/S Nordfisk, A/L Norsk Frossenfisk og A/S Marina. Normal-
kontrakt for instituttets forskere vedrgrende oppfinnelser. Disponering
av patent vedrgrende konservering av fabrikksild med nitrit. Instituttets
organisasjonsform. Utsendelse av meldinger fra instituttet.

Arsmelding for 1952 ble gjennomgitt og godkjent. P34 mgtet i
november g¢a instituttets direktgr en oversikt over igangvaerende og
planlagte arbeider.

Pi grunnlag av budsjettforslag fra instituttets direktgr ga radet inn-
stilling om budsjettet for instituttet for 1954/55.

Lokaler.

De ominnredningsarbeider i 6. etasje som er nevnt i instituttets ars-
melding for 1952 ble fullfgrt i lgpet av varen 1953. Avdeling for anlegg
og apparatur har na fitt eget konsulentkontor og tegnerom, og Avdeling
for industriell tilvirkning, Den fettkjemiske avdeling, Analyselaboratoriet
og Laboratorium for spesielle undersgkelser har fatt stgrre og mer til-
{redsstillende lokaler. Ominnredningen har ogsd gitt plass for et sekre-
teerrom.

49



Reiser,

Instituttets direktgr besgkte Holland, Sveits, Tyskland og Danmark
i anledning diverse konferanser. Videre deltok direktgren i International
Standardization Organization’s mgte i London i anledning emballasje
for frossen fisk samt i International Fish Symposium i Ggtehorg. Kon-
sulentene Aure og Brekkan foretok en reise til Holland for & konferere
med Philipskonsernet. Konsulent Bakken og vitenskapelig assistent Gil-
berg besgkte England i anledning mgte i F.A.O. Interim Committee on
Fish Handling and Processing. Videre besgkte konsulentene Bakken og
Sola Holland og Tyskland for & studere diverse nye maskiner og metoder
for fiskemelproduksjon og rgking. Konsulent Hjorth-Hansen var til
stede ved &pningen av Svenska Institutet for Konserveringsforskning og
det fglgende Internationale Symposium for fisk. Videre deltok han i
VI. Internasjonale Kongress for Mikrohiologi i Rom og i ¥.A.O.s gruppe-
mgter for standardisering og kjgling av ferskfisk i Rom. Han besgkte
dessuten Institut fiir Mikrobiologie, Gottingen, og Institut de Laiterie
d’Etat, Bern—Liebefeld.

For gvrig har instituttets personale foretatt ca. 50 reiser innenlands.

Vitenskapelig assistent Rambech oppholdt seg et par méneder ved
Universitetets Institut for Cytofysiologi i Kghenhavn for & studere post
mortale forandringer i fiskemuskel.

Personale.

Instituttet hadde pr. 31. desember 1953 fgigende stillinger:

Antall

Faste Midl.
Direktgr .. St 1 -
Vitenskapelig konsulent I —
—»— | 1 [ERYE —
Avdelingsingenigr .. —

Leder av analytisk avdeling ..
Vitenskapelig assistent T .. .. ..
Teknisk assistent i serklasse. .
—»— e
—_—»— ].I .
Laborant. .
Sekreter I ..

— IT ..

== N WO e U e e 0 U
o
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Antall
Faste Midl.
Bibliotekar .. .. .. .. .. .. .. .. .. .01
Bibliotekarassistent (halvdagsstilling) .. ..

e 1

Kontorassistent I ae mh mh se sm s 4 —_—
S | 1
Vaktmester .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. 1 —
Bud og laboranmt .. .. .. .. .. .. .. .. — 2
Prakiikanter.. .. oo as va 55 me oo we ww — 13
29 22

Personalet ved instituttet pr. 31. desember 1953 var som fglger (i
oversikten er ikke medtait hud og laboranter og praktikanter):

Direktor: Eirixk HEEN.

Avd. A-1: Leder F. VILLMARK.
Teknisk assistent I W. JACOBSEN.
Teknisk assistent II O. LARSSoN.

Avd. A-2: Vitenskapelig konsulent I S. HjortH-HANSEN.
Vitenskapelig assistent I E. BrATA.
Teknisk assistent II M. WALDERHAUG.

Avd. A-3: Vitenskapelig konsulent I L. AUre.
Vitenskapelig assistent I A. GavSLAA.

Spesielle undersokelser:
Vitenskapelig konsulent IT J. W. JEBSEN.
Vitenskapelig assistent I U. RamBECH.
Avd. B-1: Vitenskapelig konsulent IT O. KarstI.
Teknisk assistent i1 serklasse D). HakvAc.
Avd. B-3: Vitenskapelig konsulent I K. BAKKEN.
Vitenskapelig assistent I D. OmranD.
Teknisk assistent II A. TVEDT.
Avdeling for anlegg og apparatur:
Vitenskapelig konsulent I. E. Sora.
Avdelingsingenior E. BAccE-LUND.
Teknisk assistent i serklasse M. DALVANG.
Avdeling for vitaminundersokelser:
Vitenskapelig konsulent I O. BREKKAN.
Vitenskapelig kensulent IT L. R. Njaa.
Vitenskapelig assistent I G. LAMBERTSEN.
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Vitenskapelig assistent I F. UrnE.
Teknisk assistent II T. SKOCLAND.
Teknisk assistent II K. HAnSEN.
Teknisk assistent II E. Rrimers.
Laborant R. JoHANNESSEN
Laborant P. MipTUN.
Kontorassistent B. Krous.
Bibliotek:
Bibliotekar C. HoLmBOE.
Bibliotekarassistent T. Sunbpm.
Kontor:
Sekreter I H. JACOBSEN.
Regnskapsforer A. RASMUSSEN.
Kontorassistent I A. LILLEBEIL.
Kontorassistent 11 E. BErec.
Vaktmester J. TERTNES









