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INNLEDNING

Den 27. juni 1951 ble Instituttets Avdeling for Vitaminundersgkelser
offisielt innviet. Avdelingen har fatt gode lokaler i den nybygde etasje
og det har ogsa lykkes a skaffe den atskillig tidsmessig utstyr og appa-
ratur for et effektivt arbeid.

Avdelingens fgrste oppgave har vert & bygge ut en fullverdig ana-
lysestasjon for vitaminbestemmelser for véar tranindustri, og i Igpet av
aret er denne virksomhet kommet godt igang. Avdelingen har ogséi
kunnet settes inn i aktuelle undersgkelser pa andre felter og har allerede
utfgrt en rekke foringsforsgk i forbindelse med Tnstituttets arbeid med
nye konserveringsmidler. Vitaminlaboratoriet er sdledes kommet godt
igang ogsd med sin annen viktige oppgave som instituttets avdeling for
biologisk-kjemiske undersgkelser 1 forbindelse med fisk og fiskeprodukter.

Den mikrobiologiske avdeling kunne ogsa i Igpet av hgsten flytte inn
i sine nye, tidsmessige lokaler i nybygget mens forholdene for den
Kjemiske Avdeling, den Tekniske Avdeling og Avdeling for industriell
tilvirkning har vaert meget lite tilfredsstillende. Den ominnredning av
lokalene i 0. etasje som er ngdvendig for & kunne dra nytte av.de kon-
torer og bibliotekrom som er blitt frigjort, kunne ikke bli satt igang i
det forldpne ar og det er fremdeles usikkert nar dette arbeid kan bli
utfgrt. Virksomheten ved disse avdelinger har veart betydelig hemmet
av denne grunmn.

Instituttets bibliotek ble ved slutten av aret flyttet til de nye lokaler
i 7. etasje, og dermed skulle rombehovet for vart bibliotek viere deklket
for en arrekke framover.

I Igpet av aret har en ogsa fatt innredet tilfredsstillende verksted.
Instituttets virksomhet krever i stadig stgrre utstrekning forskjellige
verkstedsarbeider, hvilket en na i stgrre grad kan fa utfgrt av instituttets
vaktmester, som er kvalifisert mekaniker.

OVERSIKT OVER FAGLIG VIRKSOMHET

Konserveringsmidler. Under vinterfisket ble det foretatt konser-
vering av sild med natriumnitrit i full teknisk malestokk ved siloanlegget
i Mélgy. Disse forsgk ble ledet av professor Notevarp og omfattet ogsa
utprgving av transportsystem og tgmmeanordninger ved siloene.
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(Melding fra avd. B—3 og Teknisk Avdeling).

Flere fabrikker benyttet konserveringsmetoden ved fgring og lagring
av vintersild, og effektiviteten av dette konserveringsmiddel ble demon-
strert pa en sa overbevisende mdte at metoden ble tatt i bruk i stor
malestokk under sommersildfisket i Trdndelag og Nord-Norge. Fra
flere interesserte instanser ble det reist alvorlige innvendinger mot en
slik rask utvikling, under henvisning til komplikasjoner ved markeds-
fégring av produktene og usikkerheten omkring eventuelle skadevirk-
ninger av nitrit 1 sildemelet. Ved radsmgtet i mai ble besluttet at
Instituttet skulle patentere metoden for om mulig pa denne méte a fa
en viss kontroll med utviklingen, men under et mgte med de interesserte
organisasjoner fremhevet disse at dette var utilstrekkelig, og Fiskeri-
direktgren fant a matte foresla forbud mot anvendelse av andre konser-
veringsmidler enn salt til konservering av vintersild under fisket i 1952.
Instituttet ble gitt i oppdrag a samordne de videre undersgkelser over
nitritholdig  sildemel ved Landbrukshgyskolen, Veterinaerhdyskolen,
Sildolje- og Sildemelindustriens Forskningsinstitutt og Vitaminlabora-
toriet. 1 Igpet av dret ble der holdt en rekke konferanser med de inter-
esserte instanser, og omfattende foringsforsgk med kyllinger ble utfgrt
ved Sildolje- og Sildemelindustriens Forskningsinstitutt og Vitamin-
laboratoriet. Undersgkelser ved Landbrukshgyskolen og Veterinaerhdy-
skolen i forbindelse med konserveringsforsgk under kommende vinter-
fiske ble planlagt i detalj sammen med landbruksautoritetene og Sildolje-
og Sildemelindustriens Forskningsinstitutt med henblikk pa & na frem
til en konklusjon fgr sommersildfisket i 1952, T betraktning av at slike
foringsforsgk er langsiktige og at det er vanskelig & trekke definitive
konklusjoner bgr man innstille seg pa at det kan ga nok et ar fgr man
far en avklaring i dette kompliserte spgrsmal.

I forbindelse med en reguler driftsperiode ved instituttets forsgks-
anlegg itor utnyttelse av fiskelever i Svolver, ble utfgrt en rekke
konserveringsforsgk med levergrakse. Der ble funnet kombinasjoner av
forskjellige konserveringsmidler som ga gode resultater. Utfgrlig rap-
port over disse forsgk foreligger. (Se melding fra avd. A—3).

Et nvtt konserveringsmiddel, » Foromyceng, ble prgvet pa forskjellige
mikro-organismer og ga positive utslag uten at disse tyder pa en radikal
virkning som kan gi Igfte om vesentlige forbedringer i holdbarhet av
fersk fisk. (Melding fra A—2).

Antiharskningsmidler. Forsgkene har konsentrert seg om kombina-
sjoner av kjente antioksydanter for levergrakse fra vart forsgksanlegg i
Svolveer. Man har funnet frem til effektive hjelpemidler for & motvirke
harskning av dette produkt. (Melding fra A—3).
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Emballasje. Torskerogn som anvendes til frysing blir ofte rispet
under slgying slik at rognsekken blir skadet, og forsgk med plastikk-
folier som emballasje for rispet rogn er satt igang etter anmodning av
Norsk Frossenfisk. I forbindelse med forsgksfryseren for sild er for-
skjellige muligheter for anvendelse av laminerte papirsekker blitt under-
sgkt og vil bli prgvet under forsgkene med det nye fryseapparat.

Fersk og frossen fisk. Utviklingen av notfisket i Lofoten har reist
spdrsmalet om kvaliteten av skrei tatt med not, og i samarbeid med
Iryserilaboratoriet 1 Bodg er utfgrt praktiske forsgk med behandling av
notfisk. Det prgvemateriale som ble innsamlet av Fryserilaboratoriet ga
ikke tilstrekkelig grunnlag for noen konklusjon om behandlingens inn-
flytelse pa kvaliteten.

Forsgkene med frysing av brisling til hermetikk ble fortsatt 1 sam-
arbeid med Hermetikkindustriens Laboratorium. Ifiskernes salgsorgani-
sasjon og hermetikkfabrikantene stgttet disse forsgk slik at en préve-
nedlegging av frosset rastoff kunne gjennomfgres i noe stgrre malestokk.
Resultatet av dette forsgk ble vurdert ved en inngdende prgving i januar
dette ar og bekreftet at metoden gir fullt tilfredsstillende produkter, men
at fortsatte forsgk ma gjgres for a finne en praktisk — gkonomisk Igs-
ning av fryseprosessen og at vare fryseanlegg ma forbedres for a kunne
opprettholde tilstrekkelig lave temperaturer for lagring av rastoffet.
Tekniske forsgk med fryseapparatur er ngdvendig for a finne tilfreds-
stillende Igsning pd frysemetoder for dette formal. Instituttet har ut-
arbeidet arrangementstegning for en forsgksfryser som er bestilt og
ventes levert i april—mai 1952. (Melding fra B—1).

Térrfisk. Det ble planlagt omfattende forsgk med insektsmidler mot
makkfluen og anskaffet en motorsprgyte til formalet. En av instituttets
medarbeidere var 1 Finnmark og Troms og overvaket forsgkene, men
de klimatiske forhold gjorde at det ble lite utbytte av disse forsgk.
(Melding fra B—2).

Sildeprodukter. Forsgkene med marinerte sildeprodukter som ble
utfgrt sammen med et privat firma ble avsluttet (melding fra avdeling
B—2). Under et mgte med interesserte bransjefolk og vrakerinstitu-
sjonen ble forskjellige spgrsmil i forbindelse med videre undersgkelser
over sildeprodukter drgftet med henblikk pa a fa klarlagt hvilke sider
av dette spgrsmal hensiktsmessig kunne bearbeides av instituttet. Pad
grunnlag av disse diskusjoner ble satt opp et program for fortsatte
undersgkelser som ble begrenset til en del konkrete problemer som kan
belyses ved kjemiske og bakteriologiske undersgkelser.

Fiskemel og sildemel. Det ble gjort en del orienterende forsgk med
autolyse av forskjellig rastoff og etterfglgende utskillelse av olje og tgr-
ring av autolysatet. Prinsippet hle prévet bade for a vurdere egenskapene
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hos et slikt fiskemel som matmel og ogsa som en mulig metode for opp-
arbeidelse av vanskelige rastoffer. (Melding fra B—2).

Instituttet har hatt besgle av representanter for helsemyndighetene i
Svd-Afrika og diskuterte forskjellige muligheter for framstilling av et
ngytralt fiskemel som kunne komplettere den proteinfattige kost for den
mnfddte befolkning. Det ble framstilt en rekke prgver av fiskemel til
dette formal.

Det ble utarbeidet detaljerte planer for et forsgksanlegg for kombinert
avvanning og ekstraksjon av fiskemasse med henblikk bl. a. pa et slikt
fiskeprotein.  Forsdksanlegget forutsettes oppsatt i samarbeid med et
privat firma i Nord-Norge. (Melding fra Teknisk Avdeling).

Tran og oljer. Makrellolje fra forsgksproduksjonen i Maldy ble
undersgkt. Denne olje viste til dels hgyt vitamin A-innhold og inneholdt
relativt meget cholesterol. Analyser av olje fra andre fabrikker viste
lavere tall, slik at verdien av makrellolje férst kan bestemmes nar mer
omfattende materiale foreligger.

To diplomkandidater fra N. T. H. arbeidet ved instituttet en tid for
a nytte molekylardestillasjonsapparatet i forbindelse med de undersgkelser
com drives ved Institutt for Industriell Kjemi over fraksjonering av
marine oljer.

Undersgkelser over harskning og antiharskningsmidler er blitt fort-
satt. (Melding fra A—3).

Under Lofotsesongen var forsgksanlegget for tranframstilling i
Svolveer i reguler drift. Resultatet svarte til forventningene hva angér
tranproduksjonen, idet bade utbyttet av tran og kvaliteter stod fullt pa
hdyde med de beste metoder som nyttes i dag. Verdien ved den metode
instituttet har prgvet ligger videre i utnyttelsen av graksen. (Melding
fra A—3). ,

Sammensetning av fisk og fiskeprodukter. Undersgkelsene over
myosin og adenosinfosfater i fiskemuskler er blitt fortsatt. Bestemmelse
av de forskjellige labile fosforsyreforbindelser i muskelen er meget kom-
plisert og arbeidet har konsentrert seg om metodikk ved disse analyser.

Undersgkelser over papir-kromatografi for identifikasjon og bestem-
melse av aminosyrer er satt igang.

Anlegg og maskiner. Den Tekniske Avdeling har utfgrt et stort
antall forsgk ved Ulvesund Formelfabrikk, Maldy.

Siloanlegget ved denne fabrikk ble fullfgrt ved slutten av aret, og
transportutstyret ble forbedret slik at anlegget stod klart til vintersild-
fisket begynte.

Den konsultative virksomhet ved den tekniske avdeling har gket
sterkt, og avdelingen har i et par tilfeller ogsé foretatt detaljplanlegging
ved bygging av nve industrianlegg. (Melding fra Teknisk Avdeling).



MELDINGER FRA AVDELINGENE

Avdeling A-1. Kjemisk-Analytisk Avdeling
ved vit.ass. I, Fredrik Villmark.

Den Kjemisk-Analytiske avdeling har i 1951 utfgrt 1.431 handels-
analyser, eller om lag 6.000 bestemmelser, en stigning fra 1950 péd
ca. 25 %.

I tillegg til de handelsanalyser som er oppfgrt i nedenstiende over-
sikt har avdelingen ogsa utfgrt en rekke bestemmelser for instituttets
andre avdelinger samt Havforskningsinstituttet. En har saledes foretatt
flere huadre bhestemmelser av natriumnitrit i forblandinger i forbindelse
med arbeidet med nye konserveringsmidler.

Fra forskjellig hold innen fiskerinaeringen har en stadig hatt fore-
spdrsel om hvilke variasjoner der er i konstantene for rene traner og
oljer, alt etter arstid og fangststed. Da instituttet ogsd har interesse
av a fastsla eventuelle variasjoner, har en satt igang en del under-
sgkelser, hvis verdi vil avhenge av at en far et stort og representativt
prévemateriale.  En har henvendt seg til en rekke produsenter og
eksportgrer og bedt dem vaere behjelpelig med innsamling av prgver.

For bestemmelse av guanin i silderisp har en na fastlagt en metode
som gir bra resultater. IFor a fa en bredest mulig oversikt over guanin-
innholdet 1 de forskjellige silderispsorter, vil en, i den grad tiden tillater
det, sette i gang serie-undersgkelser.

Av andre metoder en har prgvet kan nevnes Wijs hurtigmetode for
jodtall-bestemmelse. Denne metode har den fordel at den bare har 5
min. reaksjonstid. Vi har gjort en del sammenliknende forsgk med denne
metode og den reviderte Wijs metode (reaksjonstid 1 time) og fatt god
overensstemmelse. En skulle derfor tro at metoden vil egne seg godt
for mindre industrilaboratorier. '

Ogsa i 1951 har en besvart en rekke henvendelser av konsultativ art.

Handelsanalyser.

1. Traner. Avdelingen har i arets Igp analysert i alt 190 prgver av
forskjellige traner. I de fleste tilfeller har en bestemt fglgende: Jodtall,
lysbrytning (beregnet jodtall), forsapningstall, uforsapbart, fri fettsyre,



10

oxy-fettsyre, kreistall, spesifikk vekt, vann, smuss og til dels vitamin A,
bestemt kolorimetrisk.

2. Transteariner. Av transteariner er mottatt i alt 16 prgver, samt-
lige er undersgkt pa vann, smuss og iri fettsyre.

3. Hwaloljer. 1 alt 35 prgver. I alminnelighet er bare bestemt vann,
smuss og iri fettsyre, men i en del prgver ble foretatt full analyse.

4. Sildolje. Der er undersgkt i alt 452 sildoljer. Prgvene repre-
senterer samlet om lag 20.000 tonn. Vanligvis bestemmes bare vann,
smuss og fri fettsyre, men i enkelte tilfeller tas full analyse.

Ved noen prgver har en ogsda gitt uttalelse om hvorvidt prgven
kunne inneholde mineralolje.

5. Forskjellige marine oljer. Der har vart analysert i alt 59 prgver
av forskjellige marine oljer, av uten- og innenlandsk opprinnelse. De
fleste av prgvene har vert veteriner- og industritran for eksport. I
mange tilfeller har de utenlandske kjgpere forlangt at avdelingen skal
fgre kontroll med tapping, veiing og forsegling. T alminnelighet har der
alltid veert forlangt full analyse.

6. Olivenoljer. 1 3 prgver ble utf@rt full analyse i overensstemmelse
med de oppsatte forskrifter.

7. Sardinolje (raffinert sildolje). 6 prégver ble undersgkt pa jodtall,
forsapningstall, uforsapbart, fri fettsyre, viskositet og spesifikk vekt.

8. Vitaminkonsentrater. 1 3 prgver av vitaminkonsentrat ble der
bestemt vitamin A kolorimetrisk og funnet henholdsvis 20.000, 37.000
og 41.000 internasjonale enheter vitamin A pr. g.

9. Herdet fett. 14 prgver av herdet fett ble undersgkt pa jodtall,
forsapningstall, uforsapbart, fri fettsyre, spesifikk vekt, samt smelte- og
stivnepunkt.

10. Formel (fisk- og sidemel). I 26 prgver av formel ble bestemt
raprotein, vannopplgselig protein, fett, vann, salt, ammoniakk, aske, samt
kalk og fosfor i asken.

11. Salt. 12 prégver av sjg- og steinsalt er undersgkt pd renhet.
Der er gitt uttalelse om kvaliteten.

12. Sukkersaltet rogn. 1 8 prgver ble bestemt fett, vann, salt, sukker
og aske.

13. Hermetisk tunfisk. 1 2 prgver ble bestemt syretall, peroxydverdi,
pH, lukt og smak.

14. Guanin 1 silderisp. 1 4 prgver storsildrisp ble bestemt guanin,
protein, vann og aske.

15. Makrellolje. 1 6 prgver ble bestemt jodtall, lysbrytning, for-
sdpningstall, uforsdpbart, fri fettsyre, vann og smuss, samt vitamin A
kolorimetrisk.

16. Fett i rensdyrkjgtt. 14 prgver av ekstrahert fett av rensdyrkjgtt
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ble bestemt forskjellige konstanter til sammenlikning med fett i her-
metiske rensdyrkaker for @ undersgke om de var oppblandet med frem-
med rastoff.

17.  Eddikbehandlet storsild. 1 3 prgver ble bestemt eddiksyre i
silden og i laken.

18. Diverse. 1 alt er undersgkt 132 prgver hvorav nevnes: Lim-
vann, presskake, hermetisk lever, avfallsoljer, varmrgket storsild, mussa,
kippers, makrell, rgket al i gelé, rgket og urgket brisling, sardiner, klipp-
fisk, tdrrfisk, tgrret levergrakse, natriumalginat, oxyderte traner m. m.

19. Brisling. En har undersgkt 150 ordinere prgver og dessuten
ca. 20 prgver fra forsgksfiske eller innsendt av Haviorskningsinstituttet.
Alle prgver skal males, og all brisling under 9 cm og over 11 cm er
utkast og skal veies for beregning av utkastprosenten. Fett bestemmes
i all brisling som ligger mellom 9 og 11 cm.

20. Stor- og wvarsild. 1 sesongen 1951 er undersgkt i alt 47 stor- og
varsildprgver. De fleste prgver er innkjdpt av instituttet. Hver prgve
representerer en halvkasse. Silden ble sortert i 3 grupper, tellet og veiet
for beregning av gjennomsnittsvekt av den enkelte gruppe. I hver av
disse grupper ble sa bestemt fett og til slutt beregnet gjennomsnittlig
fettprosent.

De resterende prgver er innsendt av private og var fra 10 til 15
sild. T disse prgver ble bare bestemt fett.

21. Fabrikksild. 1 1951 har avdelingen undersgkt 259 prdver av
fabrikksild. Prgvene kommer inn blandet og ferdigmalet fra prgvetakeren
til sildoljekontrollen, som igjen overlater avdelingen prgvene for bestem-
melse av fett og til dels fettfritt t@rrstoff.

Avdeling A-2. Avdeling for Mikrobiologi

ved vitenskapelig konsulent Swverre Hjorth-Hansen.

Fglgende oppgaver ble bearbeidet ved avdelingen i 1951:

Bakteriologiske saltanalyser. 1. 1 forbindelse med vare undersgkelser
over utbredelsen av r@de bakterier som kan utvikle seg i sa salte miljg
som saltfisk og klippfisk, ble for kontrollens skyld gjentatt mange av de
tidligere analyser.

Herunder kunne de tidligere resultater reproduseres. Dessuten lyktes
det a isolere forskjellige mikrober, bakterier, mugg og gjer som var
halofile, men ikke rgdfarget. En mikrobe synes seerlig interessant. Den
gror i alle de medier vi har spredt den i, i store svarte kolonier med et
grgnlig skjer. Vekstmengden synes uavhengig av mediets saltinnhold, sa
den utvikler seg like bra i et utpreget saltmilj@g som i et vanlig, selv om
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veksthastigheten er nedsatt 1 det salte miljg. At denne mikrobe kan
komme til & utvikle seg f. eks. pa saltfisk eller klippfisk er ikke utelukket.
Den vil da fi praktisk betydning. IForelgpig ma en veare klar over dens
teoretiske Dbetydning som en av de fa mikrober som utvikler seg uav-
hengig av mediets saltinnhold.

2. Prgver av salt- og klippfisk har veart sendt oss. Vi har kunnet
pavise rgde bakterier i flere av dem.

3. Vi har infisert bakteriefri saltfisk (fremstillet i laboratoriet) medl
renkulturer av rgde bakterier isolert av oss, men ved utgangen av dret,
d. v. s. etter ca. 2 maneder hvorunder prgvene har stitt ved 37° C, har
bakteriene ikke kommet til utvikling. Nye prgver ble infisert og stillet
ved 207 C. Vi kommer tilbake til dem i neste arsheretning.

T begynnelsen av aret deltok avdelingens assistent, herr Skrudiand,
i undersgkelser, satt i gang av Klippfiskvrakingen i Svolver, i ca. 5
ukers tid.

Selvom assistenten herunder fikk innblikk i saltingsprosessen, og
avdelingen kunne skaffe seg saltprgver uttatt sterilt under prosessens
forskjellige stadier, ble utfgrelsen av avdelingens arbeidsprogram her-
under stagnert. Avdelingen hadde nemlig i 1951 fremdeles bare en assi-
stent for mikrobiologisk arbeid.

Seig lake. Hverken 1 1949, 1950 eller 1951 har det lykkes oss & fa
prgver av den bestemte type av seig lake som er ngdvendig for 4 vise
om det er stoffer i kjernen eller 1 skallet pa sennep som hindrer de seig-
lake-dannende bakterier 1 & gro.

Vi har mottatt mange prgver pa sikalt seig lake, men den er dess-
verre ikke »seig«, bare »tykk«. Bakterien i stykk« lake produserer ikke
dekstran i silde-saltlake.

Fra England, U. S. A. og Sverige har vi mottatt renkulturer av
Leuconostoc som produserer dekstran i sakkaroseopplgsninger. Hwvis vi
tilsetter disse opplgsninger salt i samme forhold som anvendes ved suk-
kersalting av sild, gror ikke bakteriene.

Vi vil kunne avslutte dette arbeid si snart vi kommer over en seig
lake som er »tradtrekkende«. Vi har anmodet Statens Saltsildvraking
om 4 skaffe oss en slik lake si snart rad er.

Hvis det nemlig viser seg at det er skallet som inneholder det bak-
teriestatiske eller bactericide stoff, vil jo tilsetning av skall i stedet for
kjerne gkonomisk sett vaere av avgjgrende lbetydnmtT

Desinfeksjon.

Kjemisk desinfeksjon. Et firma sendte oss et preparat kalt »Foro-
mycenc. Dets innflytelse ble undersgkt overfor en stamme av Aspergillus
niger og Neurospora sitophila, som ble hindret i sin utvikling ved en
Lonsentlasmn av 0.01 % resp. ca. 0,015 % av desmfeks;omnn’dlet
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Fysikalsk desinfeksjon. Straler fra en ultrafiolett lampe (»Ste-
rilectrick) viste seg a ha forskjellig virkning overfor bakterier pd den
ene side og mugg og gjer pa den annen side, saledes ble bakterier drept
meget hurtigere. Virkningen 1 1 meters avstand fra lampen var i og
for seg god nok for vare vanlige gyemed (sterilisering av en bordflate og
luften over denne), men da lampen ogsd vil bli brukt til mer krevende
spesielle gyemed, vil vi la foreta en fysikalsk kontroll av dens kvalitet.
Av serlig interesse er a prgve de ultraviolette stralers virkning pa rdde
bakterier i salt, saltfisk og klippfisk.

Lagring av fisk.

1. De undersgkelser over lagring av fisk som er nevnt i forrige ars-
beretning ble fortsatt og ga som generelt resultat at kjemiske konser-
veringsmidler anvendt innen offisielt tillatte konsentrasjonsgrenser nok
nedsetter bakterieantall /g, men kun gker holdbarheten av fisken med
meget fa dager.

2. Makrellstgrje har vert lagret pa is, og resutatene viste at denne
fisken faktisk var holdbar i atskillig lengre tid enn torsk, sild, ma-
krell o. s. v.

Trimetylaminoksyd-, urinstoff- og kreatinundersgkelser. Disse under-
sgkelser, som leilighetsvis har pagétt i flere ar, vil bli avsluttet i 1952,

Krydderundersgkelser. Med bidrag fra Norges Teknisk-Naturviten-
skapelige Forskningsrad er startet undersgkelser over krydderarter, pre-
sumptivt et viktig arbeid siden krydderblandinger hrukes ved fremstilling
av sukkersaltet sild. Oppgaven deles 4 1) kjemiske-fysikalske og 2) mikro-
biologiske undersgkelser. Seerlig vil krydderienes bakteriostatiske og
baktericide egenskaper overfor bakterier pa sild bli prgvet.

Konsultasjonsvirksomhet. Avdelingen har hatt en betydelig konsul-
tasjonsvirksomhet savel overfor Fiskeridirektoratets forskjellige avde-
linger som overfor andre institusjoner og private firmaer,

Avdeling A-3. Den fettkjemiske avdeling

ved vitenskapelig konsulent Lars Aure.

L. Videre forsgk med ny tranutvinningsmetode.
I slutten av januar reiste konsulent Aure og assistent W. Jacobsen
til Svolveer for a sette i stand vért forsgkstrananlegg til den planlagte
forsgksdriften ved anlegget i 1951. Etter en del uthedringsarbeider kom
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produksjonen i gang f@rst 9. mars pa grunn av at fisket ikke slo til for
Svolveer fgr denne tid.

Innen 6. april var der opparbeidet 300 hl lever som ga 17.212 kg
tran av prima medisintran-kvalitet samt 11.400 kg konservert grakse.
Hver hl lever ga saledes 62,4 1 medisintran og 38 kg konservert grakse
av meget god kvalitet.

Ved analyse av denne grakse ble funnet fglgende sammensetning :

Vann ... = 63,0 g/100 g
Beth: vavwssivvonsnsssissnnsoss = 20,5 g/100 g
Fettfritt torrstoff .............. = 16,5 g/100 g
Vitamin A . cvoswsvvonsimnsisas = 250—300 I1E/g
Vitamin D .................. = ca. 20—30 IE/g
Vitamin B; (Thiamin) ........ = 0,05 mg/100 g
Vitamin B, (Riboflavin) ...... = 0,6 mg/100 g
Cholin .......... ... ... ... = ca. 750 mg/100 g
Nikotinsyre .cvsssvnescsmss s = ca. 4,0 mg/100 g
Pantotensyre (enzymbehandl.) .. = ca. 10 v/g
Viatamin, Byg vcvwnsednnn ioatvess = 0,15y/g

Selve produksjonsmaskineriet fungerte tilfredsstiliende, men kan frem-
deles forbedres noe pa enkelte punkter.

Der ble utfgrt en rekke konserveringsforsgk med grakse i 60 kg jern-
drums med tett, avtakbart lokk. Holdbarheten av den konserverte grakse
ble undersgkt ved lagring ved vanlig temperatur og pa kjglelager, hvor
temperaturen varierte fra 1 ¢il 3° C.

Den grakse som var oppbevart ved vanlig temperatur ble inspiseit og
prévetatt etter ca. 5 maneders lagring i sommerhalvéret, den kjglelagrete
grakse etter ca. 9 maneders lagring. Som konserveringsmidler forsgktes
rgksyredenaturert sprit, natriumnitrit og koksalt. Konservering med smé
mengder natriumnitrit + 1 % koksalt var meget brukbar, serlig ved
kjglelagring av graksen. En kombinasjon av rgksyresprit og 1 % kok-
salt ga utmerket resultat bade for grakse lagret ved vanlig temperatur
og for kjglelagret grakse.

Ved siden av de vanlige analyser av produktene har en ved avdelingen
nedlagt et betydelig arbeid for a finne botemidler mot den forholdsvis
hurtige harskning av graksepastaen, nar den utsettes for luftens pavirk-
ning. Forsgk med melasse viste at dette forstoff, tilsatt i passende mengde
til graksepastaen, beskytter denne i lengre tid mot oksydativ harskning.

Ved ekstraksjon av melasse med forskjellige opplgsningsmidler og
préving av ekstraktene, fant en at melassens antioksyderende stoffer fgl-
ger fosfatidfraksjonen.

Den konserverte graksepasta hadde meget tiltalende lukt, smak og
utseende. Tilsatt effektive, smakfrie antioksydanter er den wvel egnet
som neeringsmiddel. For sddan anvendelse kan en imidlertid ikke hruke
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melasse som antioksydasjonsmiddel. Ved undersgkelser av markedsigrte
antioksydanter fant en fram til en meget brukbar kombinasjon av gallat,
PHA (Butyl-hydroksyanisol) og ascorbinsyre. Sma mengder av denne
kombinasjon av antioksydanter nedsatte harskningen i graksepasta som
inneholdt 1 % koksalt til ca. en tiendedel.

Med bidrag fra instituttet ble der utfgrt foringsforsgk med var
konserverte grakse pa sglvrev-hvalper ved Norges Veterinaerhdyskole,
IForsgksgarden for pelsdyr. Med en graksedose pa 30 g pr. dyr og dag
steg fargekarakteren for dekkpelsen med 0,75 enheter og for pelskvalite-
ten med 0,45 enheter sammenliknet med kontrollgruppen. I forhold til
kontrollgruppen var den ukentlige vektgkning 20 g stgrre for de hval-
per som daglig fikk tilskudd av 30 g grakse.

Graksen ga siledes positivt wtslag, men ikke sd stort som ventet.
En kombinasjon av grakse og inndampet sildelimvann ville veere et
nier verdifullt sikringsfor.

1I. Motstrgmekstraksjon av marine oljer med furfural.

De umettede glyserider (glyserider med umettede fettsyrer) er lettere
opplgselig i furfural enn de mettede. Den selektive utlgsning av de umet-
tede glyserider med furfural foregar i hgye tdrn med forholdsvis liten
diameter, hvor furfural og olje gar i motstrgm. Furfuraloppldsningen
tappes av i bunnen av tarnet — den ckstraherte olje pa toppen. Denne
ckstraksjonsmetode anvendes i praksis for planteoljer.

Der er utarbeidet plan- og apparatur-tegninger for en »pilotplant«
etter ovennevnte prinsipp og de ngdvendige hjelpemidler bestilt. Pa
grunn av de sene leveranser kunne forsgksanlegget ikke oppfdres i 1951.

De laboratorieundersgkelser en har foretatt viser god fraksjonering
ogsa av marine oljer. Ved siden av glyseridfraksjoneringen tar under-
sgkelsene samtidig sikte pd en mulig utskillelse av en tredje fraksjon som
vesentlig skulle bestd av oljens uforsapbare del, serlig cholesterol og
fettigselige vitaminer.

III. Brytmingsindeks (Np20) @ det uforsapbare av miarine oljer.

Tidligere undersgkelser ved avdelingen (Fiskeridirektoratets skrifter,
serie Teknologiske undersgkelser, Vol I, No. 11, 1951) viste at lysbryt-
ningsindeksen (Np20) for det uforsipbare av rene gadustraner var meget
konstant og lik 1,515 (middeltall). Da lysbrytningen i det uforsapbare
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kanskje kunne vaere karakteristisk for de ulike marine oljeslag, ble under-
sgkelsene fortsatt. Den gjennomsnittlige brytningsindeks (Np20) i-det
rene uforsapbare av 10 stkr. seloljer fantes lik 1,498. Variasjonene i
brytningsindeksen var for seloljene litt stgrre enn for gadustranene.
Dette skyldes vesentlig prgvenes varierende innhold av olje fra stor-
kobbe, sel, klappmyss, blueback og gris.

Spesielle undersgkelser

ved konsulent Jens TW. Jebsen.

1. a. Bestemmelse av kreatin og kreatimin. For a klarlegge de for-
andringer som inntrer ved lagring av fisk ble 1 sammenheng med under-
sokelsene av de gvrige stoffer som spiller en viktig rolle ved muskelkon-
traksjonen, adenosintrifosfat (ATP) og fosfagen, utarbeidet en metode
til bestemmelse av kreatin og kreatinin i fiskemuskelen.

Der ble satt opp kalibreringskurver, samt utfgrt bestemmelser av
kreatin og kreatinin i fiskemuskelen, dog synes kreatininnholdet pafal-
iende hgyt.

Dubos og Miller hevder at en ved bestemmelse av kreatin som pikrat
ikke bestemmer rent kreatin, men at andre stoffer felles samtidig slik at
verdiene for muskelkreatin blir 20 pst. for hgye.

Det ble derfor forsgkt & bestemme kreatin-kreatinin-innholdet i fiske-
muskel fgr og etter at disse komponenter var forbrukt av en bestemt type
jordbakterier. Kjemiingenigr E. Kunze fra Universidad Catolica de
Valparaiso deltok i disse undersgkelser. Undersgkelsene fortsetter.

I. b. Bestemmelse av adenosmitrifosfat (ATP) og adenosintrifos-
fatase. Det er foretatt litteraturstudier og fremstilt A.'T.P.-holdig muskel-
pulver av ca. 40 kg levende torsk. Det ble gjort innledende forsgk pa a
isolere A.T.P. Disse undersgkelser, som forutsetter palitelige analvse-
metoder, er overtatt av ingenigr Rambech.

I1. a. Undersgkelser over de forandringer som imntrer ved lagring
av fiskemuskel-proteiner i frossen tilstand og ved 0° C. T samarbeid med
konsulent Karlsen ble det utfgrt sammenligningsforsgk over torskefilet
lagret ved seerlig lave temperaturer i CO.-is og i flytende luft. Det ble
videre foretatt undersgkelser av forandringer i de enkelte protein-fraksjo-
ner ved lagring ved = 20° C. En kunne derved bekrefte de forsgk som
tidligere er utfgrt ved instituttet av E. Heen at albuminfraksjonen holdt
seg konstant mens globulinfraksjonen sank sterkt i opplgselighet.
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II. b. Kolorimetrisk bestemmelse av fiskemuskelproteiner. For &
finne en enklere metode til & male senkningen 1 fiskemuskelproteinenes
opploselighet ved lagring, ble der satt opp en rekke kurver for Biuret-
fargeintensiteten ved fiskemuskelproteiner i forhold il total protein-
mengde bestemt ved Kjeldahl. En benyttet Evelyn Photoelectric Colori-
meter som viste seg bedre egnet til dette bruk enn Beckmann quarz spec-
trophotometer. Kurvene synes a strale ut vifteformet, begrenset av ver-
diene for den vannuopplgselige proteinfraksjon (globulinene) som den
laveste kurve og den vannlgselige proteinfraksjon som tilnzermet steileste
kurve.

J. M. Snow (Fish research Board of Canada) har i 1949 foretatt
iignende undersgkelser. Selv om han har undersgkt hvorledes ekstink-
sjonen forandrer seg ved endring av forholdet mellom albumin og glo-
hulin, finner han at ungyaktigheten blir meget liten, nar en standardiserer
malingen med et tilsvarende ekstrakt med samme forhold mellom albumin
og globulin.

Vare undersgkelser synes 4 vise at forholdet mellom globulin og
albumin varierer sa sterkt at det influerer betydelig mer pa resultatene
enn omtalt av J. M. Snow.

Dette forhold synes ogsa bekreftet av Emmerich (1949).

111, Bestemmelse av: osfatider, cholin og lipoproteiner.

a. Det er foretatt bestemmelser av cholin for & undersgke hvorvidt den
del av fettet som vanskeligst lar seg skille fra sildepresskaken, har
annen kjemisk sammensetning enn det @gvrige. Cholininnholdet var
i det undersgkte tilfelle ngyaktig det samme.

b. Det ble videre undersgkt hvorvidt den del av fettet som var bundet
til slammet 1 sildoljecentrifugen var serlig fosfatidholdig. Dette

“viste seg ikke a veere tilfelle.

¢. Da forskjellen mellom sentrifugetran og damptran muligens kunne
skyldes et hgyere innhold av fosfatider og lipoproteiner i sentrifuge-
tran, og at dette kunne vaere Arsaken til at sentrifugetranen er mindre
bestandig, ble det foretatt bestemmelser av cholin og lipoproteiner
1 en rekke prgver av sentrifuge- og damptraner. Dessuten ble det
foretatt bestemmelser av totalt svovel. De ble ilkke funnet protein
eller svovel i prgvene, og cholin resp. fosfatid-innholdet var saerdeles

lavt. Disse undersgkelser ble foretatt i samarbeid med konsulent
Aure og bestyrer Bjgrsvik.
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1V. Undersokelser over dannelsen av trimetylamiioksyd i leveren ved
metylering av aminer eller amoniakk.

Det ble foretatt litteraturstudier. IForsgk over damnelsen av trime-
tylaminoksyd ved metylering var planlagt tilsvarende, som Borssoks
metyleringsundersgkelser (1940) for kreatin og hippursyre ved »liver
slices«-metoden. Men det er ennd ikke lykkes & finne en sa gmfintlig
bestemmelsesmetode at mengden trimetylaminoksyd som eventuelt dannes
i noen fa leverskiver a 40 mg kan bestemmes.

V. Undersgkelser over tilbakegangen i neringsverdi i sild- og fiskemel
pa grunn av opphetningen.

Der er foretatt inngdende litteraturstudier og utarbeidet rapport,
videre er bestemmelser av trypsin-fordgyeligheten og analyse av avhyg-
ningsproduktene under arbeid.

V1. Diverse om neringsinhold 1 fisk og fiskeprodukter.

Litteraturundersgkelser vedrgrende resultater innen proteinforsknin-
gen, som kunne ha interesse for instituttet, ble fortsatt. Avdelingens
kartotek over naringsinnhold av fisk ble ajourfgrt og diverse hesvarelser
av forespgrsler og artikler angéende dette utarbeidet.

Rapport fra forskningsstipendiat, sivilingenigr Ulf Rambech.

Jeg ble amsatt som Forskningsstipendiat ved Iiskeridirektoratets
Kjemisk-Tekniske Forskningsinstitutt 1. april 1951 for ett ar med spe-
sielt oppdrag 4 studere actomyosin i fiskemuskel. Jeg arbeidet ved anset-
telsen ved Pasteur Instituttets biokjemiske avdeling i Paris. April maned
ut drev jeg bibliografistudier ved Pasteur Instituttets bibliotek og satte
meg inn i oppgavens teoretiske side og laget et bibliografikartotek som
senere er holdt a jour. Derpd tilbrakte jeg 6 uker ved professeur Dubuis-
son’s laboratorium ved Universitetet i Liége, Belgia. Her studerte jeg
1 praksis en del av de metoder det kunne bli aktuelt & anvende sencre.

Ved ankomsten til Instituttet i Bergen 1. juli tok arbeidet av for-
skjellige grunner en litt annen retning enn opprinnelig tenkt. Det ble
i fgrste rekke aktuelt a studere de labile fosforsyreestere adenosintrifosfat
og fosfokreatin i fiskemuskel og disses skjebne under forskjellige lagrings-
betingelser. Det ble utarbeidet en teknikk for disse studier, og forsgk satt
i gang. Det er for tidlig & fremlegge noen beretning. Arbeidet fortsetter.
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Avdeling B-1. Avdelingdfor kjgling og frysing

ved vit. konsulent Olaf Karlsen.

Forsgk vedrgrende frossen sild og fisk og kontrollvirksomhet omfat-
tende kvalitetshedgmmelser og analyser av produksjonsprgver har ogsa
i 1951 utgjort den viktigste del av arbeidet ved avdelingen. Det er
foretatt utprgving av emballasje for frosne varer og blitt besvart en
rekke spgrsmal og henvendelser fra industrien. Ifor et fryseri er det gitt
forslag til innredning av laboratorium.

Forsgk med sild. Etter anmodning fra S/L Ifiskagn, {rnes, ble det i
desember 1950 deltatt under prgvefrysing av agnsild. Silden ble hen-
holdsvis lakefrosset ved vanlig overrisling og tgrrirosset i skap ved indi-
rekte frysing i former i lake. Silden ble frosset med og uten sjgvann og
¢lasering av blokkene, med henblikk pd & sammenligne holdbarheten av
sild frosset og behandlet etter ulike fremgangsmater. Spgrsmalet var
dessuten om det for t@grrfrysing av agnsild kunne viere hensiktsmessig A
bruke indirekte lakefrysing i former.

Prgver av seriene ble bedgmt og analysert 6 uker etter frysingen, og
resultatene var da som fglgende tabell viser:

| Harsk- | o | Perok-
Irysemate og behandling  hetska- | s syd-
| wverdi | )
J rakter ; verdi
. l |

Terrfrossen i skap og glasert med vann ...... J 2,0 4,0 r 8,4
: 3,8 ¢

Frossen i former i lakefryser, blokkene glasert } 2,3 B & 8,7
} 2,6 g

Frosset i former med sjovann i lakefryser .... | 2.7 2.0 r 8,4
| 26 ¢

Frosset i former i lakefryser, uten glasering .... | 2,6 56 1 13,6
, 4,0 g

Lakefrosset ved vanlig overrisling — .......... | 3.5 ‘ 86 r 16,2
? | 50¢

Verdiene viser at den lakefrosne silden var vesentiig mer harsk enn
den tgrrfrosne. Sild som var tgrrirossen i skap og glasert med vann
14 best an, dernest prgvene som var t@rrirosset i former i lakefryser, o2
som rimelig var den glaserte bedre enn den uglaserte.

T@rrfrysing i former i lakefryseren var lite hensiktsmessig bade pd
grunn av lakesgl og fordi kapasiteten ble vesentlig mindre enn ved lake-
frysing uten former.
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Forsgksserier med frysing av sild i diverse emballasje (papir, sello-
fan, pliofilm, polyethylen, Al-folie og blikk) er utfgrt med henblikk pa
a fa bedre kjennskap til 1 hvilken grad mer eller mindre luft-tett embal-
lering er av betydning for holdbarheten. Forsgkene ble utfgrt med silde-
filet, som etter emballeringen ble hurtigfrosset og lagret ved = 10° C.
Etter lagring i ca. 2 maéneder ble kvaliteten bedgmt ved smakspr@ving
og ved kjemiske analyser.

Resultatene viste at det var stor forskjell i harskheten av plyi\ ene
emballert pd ulike mater. Prgver emballert i Alsfolie og i blikk holdt
seg best, mens prgvene i mer utett emballasje, som papir, og li«kelevdes
sild som var engangsglasert med vann pd vaunlig mate, var mindre
lagringsdyktig.

Frysing av ulike typer lettsaltet, spesialbehandlet og rgkt sild og
cildefilet er prgvet for & fa erfaring for hville typer som best egner seg
for frysing. De typer som var mest aktuelle var lettsaltet, eddik- og
sukkerbehandlet sild og varm- og koldrgkt sild, bade som filet og rund,
samt krydret saltsild som ble filetert, sukkerbehandlet og noe utvannet
fdr frysingen. It wtvalg av prgver ble fremstillet og frosset, og senere
ble pr@gvepartier av de typene som syntes a ha mest for seg frosset ved
AJS Polar Fryseri, Stavanger, for Norsk Frossenfisk A /L.

Fortsatte forsok med frysing av brisiing til hermetikkrdastoff. I'or-
sgkene med frysing av brisling hadde i 1950 vist at det lot seg gjgre a
fremstille brukbare brislingsardiner av frosset rastoff, og at en ved lagring
ved tilstrekkelig lav temperatur (= 35° C) kan bevare rastoffet opp til
3 méneder og {4 brukbar handelsvarc av produktet. Forsgkene i 1950
var imidlertid for lite omfattende, idet de var utfgrt med bare noen fa
skjepper brisling. I 1951 var det derfor av interesse & fortsette i noe
stdrre malestokk og under mer praktiske forhold enn tidligere. Ifleré
ting burde ogsd bli utprgvet nermere s som den mest praktiske mate
a utfdre tiningen pa og likeledes hvorledes arbeidet med frysingen m. v.
best lot seg gjdre, samt & f& bedre kjennskap til om det var spesielle for-
hold ved utfgrelsen av firysingen og tiningen som medfgrte vanskeligheter.

Forsgkene ble planlagt og utfgrt i samarbeid med Hermetikkindu-
striens Laboratorium, Brislingfiskerne og hermetilkkindustrien deltok ‘i
finansieringen av forsgkene. For frysing av brislingen ble det avtalt med
A/S Polar Fryseri, Stavanger, som viste stor interesse for saken. Pak-
kingen ble utfgrt ved Mercantil Canning A/S, Stavanger.

Prgvefrysing, maling av frysetider og tinetider m. v. ble utfgrt fgr
de egentlige forsgkene tok til for & 4 best mulig kjennskap til hvilke
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forhold og temperaturer m. v. vi hadde a regne med. Ved A/S Polar
Fryseri ble det dessuten montert en isolert container med egen kompres-
zor inne pa et av fryserommene. Pa den maten lot det seg gjgre a fa
— 357 C i containeren, som kunne gi plass til ca. 50 skjepper brisling.
Temperaturen pd rommet var ellers =— 27° C.

Forsgkene ble utfgrt med brisling som var tatt i Hillesvagen. Opp-
taket fant sted om kvelden 12. juni og natten til 13. juni, og brislingen
ble i Igpet av et par timer overfdrt til Polar Fryseri hvor den ble frosset
i platefryser i blikkformer som ved tidligere forsgk. Brislingen ble ned-
frosset til = 30— == 35° C i Igpet av ca. 3 timer. Halvparten av partiet
ca. 50 skjepper, ble lagret ved = 27° C pi rommet, og halvparten
i containeren ved - 35° C.

Det fgrste tine- og pakkeforsgket ved Mercantil Canning A/S ble
ojort etter ca. 3 wkers lagring, senere etter 8 uker og 11 uker. Brislingen
ble tatt ut fra fryseriet om natten, og tiningen ble utfgrt i Igpet av noen
fa timer slik at brislingen var ferdigtinet nar det ordinere arbeid ved
fabrikken tok til om morgenen. Tinearrangementet som ble nyttet besto
av en beholder med vann, og formene med brisling ble senket ned i
vannet ved et taljearrangement. Vannet, som var varmet opp med damp,
ble holdt i god sirkulasjon ved en pumpe.

Med hensyn til kvaliteten av rastoffet etter tiningen kan det sies at
fisken var noe blgtere og litt tyngre a arbeide med under tredingen enn
det som er tilfelle med fgrsteklasses ferskt, ufrosset rastoff, men fisken
hang godt under rgkingen uten mer nedfall enn det som er vanlig ved
fersk brisling.

Etter pakkingen er prgvene blitt lagret for senere bedgmmelse, som
fant sted ved Hermetikkindustriens Laboratorium 30. januar 1952.
34 personer deltok. I fdlgende tabell er gjengitt gjennomsnittsresultatet
av bedgmmelsen.

Ut K I agrinestid Totalinntrykk

. se- on- agringstid og

e | cage | T BB | e temperatur Kval.| Bokstav-

tall karakter

‘j:m [’ Antall
G A CD

518/4 2,0 22 2.2 2,2 | = 35°C, 8 uker 2,1 29 1

518/5 1,6 | 1,7 1.5 1,7 | = 27°C, 8 uker 1,5 1514 2

518/6 2,2 2,3 2,4 2,4 | = 35°C, 11 uker 2,2 | 27 4

518/1 2,5 2,3 2,5 2,4 Kontrollserie 2, 29 2

pakket fersk
518/2 23 2,1 2.3 2,3 | = 35°C, 3 uker 23 29 2
518/3 2.2 23 2,2 2,2 | = 27°C, 3 uker 2}1 27 4




Tallkarakterene angir:

3 — meget god A-vare.

2 — middels god A-vare.
1 -— mindre god C-vare.
0 — ikke brukbar D-vare.

De oppigrte tallkarakterer er aritmetiske middelverdier av kvalitets-
tall gitt av de personer som deltok 1 bedgmmelsen. I rubrikken lengst
til hgyre er f@grt opp antall personer som bedgmte varene til henholdsvis
klasse A, C eller D.

Tallene viser at gjennomsnittlig war det ikke funnet kvalitetsfor-
skjell meliom prgvene 518/1 og 518/2 som 29 personer hadde klassifisert
som A-vare og 2 personer som B-vare. Deretter ladde henholdsvis
318/4, 518/6 og 518/3 fatt best bedgmmelse, mens prgve 518/5 la
darligst an. Ogsa denne prgve hadde imidlertid hele 15 personer klassi-
fisert som A-vare, 14 personer som C-vare og bare 2 personer som
D-vare. Ved fryselagring av brisling er det etter dette ngdvendig med
~+~ 357 C for tilfredsstillende holdbarhet i ca. 2 mineder. For gvrig viste
hedgmmelsen at det i halvteknisk méalestokk hadde latt seg gjdre a frem-
stille helt brukbare brislingsardiner av frosset rastoff.

Forsgk med gjentatt frysing av tidligere rundfrosset wer. I de tilfel-
ler hvor fryseriene har lang fgring av rastoffet kan det vaere spgrsmal
om hvorvidt det er bedre a dfryse rastoff som er flere dggn gammelt eller
basere produksjonen pa tidligere allerede frosset rundfisk, som even-
tuelt er frosset pa feltet og transportert til fryseriet 1 frossen stand, hvor
den sd fgrst blir tinet og filetert og deretter frosset pa ny. Dobbelfrysing
av fisken vil jo nedsette kvaliteten mer enn enkelfrysing, men erfaringer
og forsgk har ogsd vist at gammelt rastoff antagelig i like hgy grad kan
vaere drsak til at kvaliteten nedsettes sifremt fryseriet er ngdt til & basere
seg pa rastoff som er flere dggn gammelt fgr frysingen.

Av interesse var det derfor & undersgke hvor meget gjentatt frysing
av fisken hadde & si for kvaliteten i relasjon til kvaliteten av frosset filet
produsert av rastoff som var fra O til 10 dggn gammelt fgr frysingen.
For & utigre slike forsgk ble det derfor kjgpt inn en del uer. TFisken ble
dels frosset rund og dels ble den frosset etter filetering. Den rundfrosne
ble senere tinet og filetert og frosset pd ny. Ulike fiskestgrrelser ble
sglkt holdt ut fra hinannen og kvaliteten av de ulike prgver ble bedgmt
og sammenlignet.

Forsgkene ga smi utslag og er ikke tilstrekkelig omfattende, men
viser at det iallfall for fet fisk kan oppnies bra kvalitet ved gjentatt
frysing av tidligere rundfrosset fisk ndr frysingen foregir pi en for-
svarlig madte.
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For kommende ar er det planlagt mere omfattende forsgk bade med
uer og torsk, blant annet med frysing av filetprgver umiddelbart etter
fangsten og etter ulike lagringstider i fersk, iset og rundfrossen stand.
En del av disse forsgk er det avtalt a fa utfgrt ombord i »G. O. Sars«.

Utprgving av fremgangsmate for fremstilling av lettsaltet, farget og
rokt torskefilet for frysing. Etter anmodning er det gjort forsgk med a
fremstille en spesiell type, lettsaltet, farget og rgkt torskefilet, som er
egnet for frysing. Oppgaven var dgrst og fremst & komme frem til en
behandlingsméte som gir fileten god glans og tiltalende gullig farge. Dette
ble utprgvet ved @ behandle fileten i bad med ulike saltkonsentrasjoner.
IFargestyrken ble regulert etter den behandlingstiden en fant var best av
hensyn til glansen.

En kom til at behandling i 10 min. i 11 % saltlake ga tilfredsstil-
lende god glans og nér rgkingen ble gjennomfgrt med en liten fortgrking
filkkk prgvene et tiltalende utseende.

Lavtemperaturforspk med torsk. For a fa bedre kjennskap til lov-
niessigheten vedrgrende kvalitetstapet av fisk under frysing og lagring
ved spesielt lave temperaturer er det blitt utfgrt lagringsserier med
torskefilet ved henholdsvis =+ 20, = 75 og =+ 160° C. Lagringen ved
-:- 75 og -+ 1607 C ble foretatt i CO, -is og i flytende luft ved Rjukan
Salpeterfabrikker, mens = 20°-lagringen ble foretatt ved instituttets for-
sdksiryseanlegg.

Fisken ble filetert og renskdret umiddelbart etter at den var drept,
og fileten ble emballert i falsete blikkesker som inneholdt ca. 200—250 g
filet. Frysingen ble utfgrt under kraftig luft-cirkulasjon ved = 35° C
i forsglksfryseren. En del av partiet ble lagret ved —— 20° C og en del
ble omgdende sendt til Rjukan Salpeterfabrikker. Transporten, som ble
giennomfgrt pa ett dggn, ble foretatt i container med rikelig CO,-is, ved
en temperatur av omkring = 60° C. Denne delen av prdvepartiet ble
igjen delt i to, hvorav den ene halvpart fortsatt ble lagret i CO.-is ved
ca. =+ 75° C og den annen halvpart i flytende luft ved ca. = 160° C.

Senere er en del av prgvene blitt bedgmt ved var standard kvali-
tetstesting 1 laboratoriet, og ved ekstraksjon er det sgkt a fa mal for
denatureringen av globulin-protein. Likeledes er det sgkt a4 bestemme
innhold av ATP fgr og etter frysingen og lagringen.

Forsgkene vil bli fortsatt en tid utover i 1952 med lagringsperiode
opptil 6 maneder.

Orienterende forspk med fremstilling av rekeckstrakter av utsorterte
smareker. Med henblikk pd & nyttiggjdre utsorterte smareker som er
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lite anvendbare, er det gjort forsgk med fremstilling av rekeekstrakter
og essenser ved behandling med forskjellige syrer, koking og inndamping.
IEn rekke forskjellige fremgangsmater ble prgvet, og kjemiker Hakvag
(=] ) =]
har i egen rapport gitt en oversikt over resultatene. .
Behandling med vinsyre syntes a vere bedre enn bruk av svovelsyre
eller saltsyre.

Forsgk med frysing av Lofotskrei. Forsgkene med frysing av Lofot-
skrei ble i 1951 fgrt videre ved Norsk Frossenfisks laboratorium i Bodg
av ingenigr johansen, som blant annet utigrte en del fryseforsgk med
notfisk ombord 1 »G. O. Sars«. Var deltageise besto i kvalitetshed@m-
melse av en del av prgvene som hle sendt oss. Ingenigr Johansen har
gjort rede for resultatene av forsgkene i egen rapport. Det er meningen
at forsgkene skal fortsette @ 1952 ombord i »G. O. Sars«, hvor det na
er bedre frysebetingelser etter at fryseren er blitt utbedret med ribbe-
former.

Kuwalitetsbedgmmelse av prover av frossen filet m. v. Som i tidligere
ar er det i 1951 blitt utf@rt kvalitetsbedgmmelse av produksjonsprgver
av frossen fisk, hvorav det ble mottatt 53 prgver fra Statens Ferskfisk-
kontroll. Prgvene omfattet torsk, steinbit, uer, kveite, piggha, habrand,
stgrje og rogn, som ble analysert med hensyn pa innhold av trimetylamin
og ammoniakk, dessuten ble det utfgrt bestemmelse av drypp- og press-
verdier og gjort bedgmmelse av konsistens, smak og harskhet i koke-
préver.

Prgving av emballasje m. v. Prgving av emballasje har bestatt i
bestemmelse av vanndamptettheten av en del prgver og utprgving av
hvordan ulike emballasjeslag egner seg til emballering av fisk ved frysing.
Dessuten har det omfattet lagringsserier med sildefilet som er omtalt
foran.

Det er prgvet med emballering av saltsild med lake i poser av
polyethylen. Ved bruk av en forholdsvis tykk kvalitet lot det seg godt
gjgre og polyethylenen lot seg forsegle bra selv om det var litt lake mel-
lom bergringsflatene. For at silden skal holde seg uten & harskne er det
ngdvendig at posene er fylt med sild og lake slik at all luften er fjernet.

Andre arbeider. Prgver av spressild« ble analysert under lagring
ved 0° C med henblikk pi & undersgke holdbarheten. Prgver av piggha
er analysert med hensyn pa dinnhold av ammoniakk.

Etter. anmodning fra et fryseri er det gitt forslag til innredning av
laboratorium m. v. ' o
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Avdeling B-2. Avdeling for saltede og
tdrkede produkter

ved vitenskapelig assistent Yngwvar Gilbery.

Saitsild. Ved avtale mellom laboratoriet og Lerums Eddikbryggeri
ble det de fgrste dager av februar startet forsglk med lettsalting av sild
kombinert med eddik. Hensikten med forsgkene var & studere frem-
skynding av modningen av en lettsaltet sild med eddik, holdbarheten av
den ferdig modnede vare og innflytelse av forskjellige kvaliteter eddik
som malt-, vin-, gjerings- og kryddereddik pa karakteren av den ferdige
vare. Dessuten ble tatt med et par forsgk med konserveringsmidlene
natriumsbensoat og natriumnitrit samt svoveldioksyd for ogsd a kunne
konstatere disse kjemiske stoffers innflytelse pa holdbarheten av slike
lettkonserverte sildeprodukter.

Det ble saltet i alt 19 prgver i to serier. Serie 1 som omfattet 7
prover ble saltet med 22 °Be saltlake og 2,0 % eddiksyre av lakemeng-
den. Av disse 7 prgver ble 2 saltet bare med salt, i 5 prgver ble 15 av
saltet erstattet med sukker. I serie 2 ble 3 préver saltet med 19 °Be
saltlake og 3,0 % eddiksyre av lakemengden. 9 prgver ble saltet med
tilsvarende lakesaltstyrke, men 143 av saltet var erstattet med sukker.

Prgvene ble lagret som paralleller ved kjgleromstemperatur og ved
romtemperatur. Forandringene under modningen ble kontrollert ved
salt- og syreanalyser i laken samt analyser av lakens innhold av total
flyktig kvelstoff (TdL.N), ammoniakk kvelstoffi (NII;-N) og trime-
thylaminkvelstoff (TMA-N).

Salt og syrekonsentrasjonen innstilte seg etter to dggn pa rundt 10 %
salt og 1,2 % eddiksyre i prgvene uten sulker og pa henholdsvis 8 o
og 1 % i prévene med sukker. I serie 2 var tallene 9,0 % og 1,7 % for
prgvene uten sukker og 8,2 % og 1,75 % for prgvene med sukker.
For surhetsgradens vedkommende var pH for serie 1 omkring 5,0 og for
serie 2 rundt 4,6.

I begge serier ble det funnet en stigning av den titrerbare syremengde
uttrykt som eddiksyre i lgpet av tre uker etter at de ovenfor nevnte
konsentrasjoner hadde innstillet seg. Denne syremengde gikk sa igjen
gradvis tilbake til den igjen etter rundt fire maneders lagring av silden
var kommet ned pa omtrent de samme wverdier som ovenfor. Den prosent-
vise gkning i syremengden wuttrykt som eddiksyre thadde omtrentlig
samme wverdi innbyrdes for serie 1 og 2 (bare saltbehandlet), nemlig
0.2 %, og for sukkersaltet rundt 0,3 %. Surhetsgraden malt som pH
avtok gradvis under hele forsgket etter at ovenfor nevnte minimum pa
henholdsvis pH 5 og 4,6 var nadd. Dette skyldes sannsynligvis puffer-
virkningen av de gkende mengder avbygningsprodukter av proteinet.
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Denne avtakning i pH var for serie I’s vedkommende fra ca. 5,0 til 4,8
i laken som inneholdt salt og sukker og ffra 5,0 til 4,6 i laken med bare
salt. Ior serie 2 var de tilsvarende verdier for pH 4,55 og 4,40 og 4,8
og 4,4. Vi ser at differansen i verdiene faller noksid ngye sammen for de
tilsvarende grupper :

Serie 1 og 2 uten sukker .. .. .. .. .. = 04
» 2 med » e |

Det fremgar av de oppsatte kurver tydelig at innholdet i laken av
TII-N og TMA-N gker meget raskt nar lakens temperatur kommer opp
1 89" C. Ved 4 stille varen inn pd kjglelager nar denne temperatur er
nadd stopper denne utvikling gradvis ettersom laken biir gjennomkjglet.
I en prgve, som hele tiden var blitt oppbevart ved romtemperatur og hvor
temperaturen i Igpet av de siste to maneder steg fra 9 til 15° C, var
verdiene for Tfl-N 166,6 og for TMA-N 31,4 mg/100 g. For to prg-
vers vedkommende, som i Igpet av de to siste manedene, altsa etter at
laketemperaturen var nadd 8,9 C, var lagret pa kjglerom, var de til-
svarende tall 63 og 7,1 mg/100 g. De to prgver som var tilsatt hen-
holdsvis 0,15 % natriumbensoat og 0,10 9% natriumnitrit av totalvekten
viste tydelig konserverende virkning nar denne som her ble malt ved
utviklet mengde Tfl-N og TMA-N. Verdien var henholdsvis etter ute-
lukkende lagring ved romtemperatur hva natriumnitrit angdr 59 og 8
mg/100 g¢. Natriumbensoat hadde en merkbar svakere konserverende
virkning. Verdiene var her 95 og 18 mg/100 g. S0, i de mengder som
her var anvendt hadde ingen tydelig konserverende virkning. Ogsd
de prgver som bare var lagret ved romtemperatur var spiselige etter
vel en méneds lagring ved 157 C. Den vesentlige kvalitets-forringelse
var en tiltagende opplgsning av silden, som til slutt etter ytterligere en
maneds lagring ved denne temperatur dannet en Igs masse i laken. Ved
4 gke saltinnholdet i varen til 12 % og sette syreinnholdet med til %4 eller
5 % skulle man anta ut i fra de resultater som disse forsgk har gitt at
en skulle komme frem til en bra sild av den her tilsiktede type.

Variasjonene i eddikkvaliteten var bortsett fra kryddereddiken for
ubetydelige til & gi varene noen spesiell nyansering smaksmessig sett.

Prgver av den krydderbehandlede silden som var blitt filetert, pakket
i polyethylenfilm og frosset, viste sammenlignet med tilsvarende hehand-
lede prgver av den gvrige eddikbehandlede silden en bemerkelsesverdig
liten harskning under lagring. Mens de gvrige etter tre mineders forlgp
var gulnet og sterkt harske, viste den krydderbehandlede prgven ingen
tegn til harskning.

Det foreligger en swrskilt og detaijert rapport over disse forsgk.
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Utnytting av sild- og fiskeavfall. Det er blitt foretatt en del naermest
orenterende forsgk over autolyse av fettholdig fileteringsavfall av fisk,
samt forsgk pa fremstilling av sildemel med lavt fettinnhold ved auto-
lvse gjennom iblanding av ferskt slo eller et saltsurt ekstrakt av ferskt
slo. Forsgkene har vist at man ved & male avfallet eller silden med slo
eller sloekstrakt og oppbevaring av massen ved 25—3C° C i Igpet av fra
ett til to dggn alt etter materialets beskaffenhet, oppnar en tyntflytende
masse som ved sentrifugering lett og temmelig kvantitativt gir oljen
fra seg. Det avsentrifugerte slammet kan enten for seg eller iblandet
limvannet tgrkes inn til mel. For & forhindre bakterievirksomheten under
autolysen er det ngddvendig & holde en surhetsgrad pa ikke over pH 4,0.

Eksempel: 5 kg sild ble malt i kvern og utrgrt med 120 ml kons.
saltsyre til pH 4,0, tilsatt 200 ml saltsurt ekstrakt av torskeslo, og
oppbevart ved 25—30° C. Etter 24 timer var massen flytende og pH
som var steget fra 4 til 4,5 ble justert til 4 igjen. Etter i alt 40 timer
var massen tyntflytende. Den tynne suppen ble sentrifugert i de Laval
sentrifuge.  Slammet holdt 70 % vann. Limvannet ble blandet med
slammet til en homogen suspensjon (tgrrstoff 16 %), som ble ngytrali-
sert med NaOH til pH 6,5 og forstgvningstgrket.

Melet hadde ingen sjenerende eller merkbar bittersmak og viste fgl-
gende analyse: Vann 4 %, Eterekstrakt 3,8 %, total protein 73,21 %,
salt som NaCl 7,8 %.

En analyse av oljen viste: Vann 0,23 %, smuss 0,02, fri fettsyre
3,5 jodtall Wijs 124,5, forsapningstall 179,0 og uforsapbart 0,8 %.

Det ble ogsa gjort forsgk med autolyse av magert filetavskjer. 9 kg
torskefiletavfall (hoder, rygger, men ikke slo) ible hakket i hurtighalkler.
En analyse av den hakkede massen viste tgrrstoff 23,4 % og aske 26,6 %.
Massen ble tilsatt 240 ml konsentrert saltsyre og 250 ml saltsurt ekstrakt
av torskeslo. Massen ble brakt opp i en temperatur pd 20—25° C. Da
pH steg over 4 etter ca. 6 timer var det ngdvendig med en ytterligere
tilsetning av 40 ml konsentrert saltsyre. Etter et dggn var massen tynt-
flytende og den ble sentrifugert. Slammet hadde 31 % tgrrstoff, hvorav
33,3 % var aske. Den avsentrifugerte veske ble ndytralisert med 40 g
NaOH, kokt opp og sentrifugert for a skille fra utfelt protein. Veskens
tgrrstoffinnhold etter sentrifugering var 10,8 %. Vesken ble dampet inn
pa vannbad til 25 % tgrrstoff og forstgvningstgrket.

Inndampningen pa vannbad kan foregéd til over 50 % tgrrstoff, idet
man ikke er sjenert av noen limaktig konsistens. Tdrkingen forlgp meget
lett uten opphengning av stoffet i tgrkekammeret. Utseendet av det
resulterende pulver var gullig hvitt som fint-hvetemel. En analyse viste :



Vaon .. .. .. .. .. .. .. .. 58 %
Protein .. .. .. .. .. .. .. 8L0 »
Salt (NaCl) .. .. .. .. .. .. 10,5 »

Det synes all grunn til & gjgre videre forsgk med a nytte fileterings-
avfallet, serlig av fet fisk, bedre ved hjelp av en lignende fremgangsmate.

Forsgk med inscktmadler mot makkfluen « Finnmark. De forspk i
mindre skala som var blitt gjort tidligere &r matte nermest bli & betrakte
som av orienterende art. Det ble besluttet & ta dem opp igjen pa en
stgrre og bredere basis for & kunne komme fram til en konklusjon. Det
ble pa varparten drevet en utstrakt korrespondanse med forespdrsler
til firmaer i Troms og Finnmark som kunne tenkes a ville stdtte arbeidet.
Likeledes ble det gjort henvendelser til firmaene P. G. Rieber & Son,
Bergen, og A/S Plantevernkjemi, Oslo, om disse var villige til veder-
lagsfritt & stille de ngdvendige kvanta DDT-preparater til disposisjon.

Fglgende lovet positiv stdtte:

A/S Marina, Tromsg,

G. Robertson AJS, Hammerfest og

Statens Lerebruk for Fiskeribedriften i Finnmark, Vardgd.

Ingenigr Gilberg reiste nordover i tiden 25. april til 12. mai for 4
orientere seg i marken og konferere med disse firmaer om tilretteleggelsen
av forsgksprogrammet. Fiskeriinspektgr Berg i Tromsg ble ogsda rad-
spurt, og man ble enig om at han i forbindelse med fiskeriinspektdren 1
Finnmark skulle gi neermere beskjed om det rette tidspunkt for forsgkens.

I henhold til de innsamlede opplysninger og inntrykk fra besgk ved
de respektive fiskehjell ble det satt opp en forsgksplan. Denne omfattet
flere typer DDT-preparater i pulverform og som emulsjon samt formalin.
Planen omfattet to forsgksgrupper som skulle gi uttrykk for den beste
mate & anvende insektmidlene pa. I gruppe I skulle fisken behandles,
ikke hjeller og grunn. I gruppe II skulle fisken ikke behandles, men bare
hjeller og grunn. Disse to forsgksgrupper omfattet hver serier som
skulle gi uttrykk for hvilket insektmiddel som ga best resultat og om
det burde anvendes som pulver, suspensjon eller emulsjon. Det ble inn-
kjgpt en motorsprgyte type Spartan, modell 3, og midten av juli ble
valgt soni det gunstigste tidspunkt for start av forsgkene i Tromsg. !
henhold til rad fra fiskeriinspekigren i Tromsg ble ogsd firmaet Kare
Reng pa Skjervgy forespurt om han var interessert i 4 yte assistanse, og
det ble lovet all mulig hjelp.
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Fglgende steder ble valgt av hensyn til gnskeligheten av & fd varie-
rende betingelser og et rikt forsgksmateriale. Flere steder ble ikke tatt
med for 4 begrense forsgksmaterialet til det strengt ngdvendige: Tromsg
by (A/S Marinas tgrkeplass pa Skattgra), Skjervgy (Kare Reng) og
Kjollefjord (firma G. Robertsons tgrkeplass).

Tngenigr Gilberg reiste nordover den fdrste uke av juli.

Dessverre slo sommeren helt feil i Troms og Finnmark. Bortsett fra
et par gode dager i Tromsg pa tur nordover med ideelt vaer for flue-
plagen, maks. temp. -+ 19° C, skyfri himmel og svak nordlig vind,
minnet vaerforholdene pa resten av turen narmest om senhgstes. Fglgen
var darlig fisketilgang til tgrkeplassene og ingen sjenerende flueplage.
Forsgkene ble utfgrt etter planen i Tromsg, pa nordovertur, men det
viste seg at veret akkurat holdt seg bra de to fgrste dagene, men ble
deretter og resten av sommeren si ugunstig at forsgkene slo helt feil.
Pa Skjervgy og i Kjgliefjord var det ikke mulig engang 4 tenke pd 4
sette forsgkene i gang. Det ble derfor utferdiget kopier av forsgksplanen
ledsaget med utfgrlig og lettfattelig beskrivelse av fremgangsméten og
avtalt med firmaets formann at han skulle foreta forsgkene sd snart
veerforholdene lot til & ligge til rette. Det innlgp senere pa hdsten rap-
port fra formann Paulsen i IKjgllefjord og formann Tormod Hanssen
pa Skjervgy. I Kjdllefjord ble det utfgrt forsgkshengning i midten av
august, men verforholdene under tgrkingen ¢gdela resultatet. Forsglkene
pa Skjervgy falt noe heldigere ut og rapporten derfra siteres:

»Neerverende prgvefisk ble hengt 25. august 1951. Vearet i den
fgrste uken etter hengingen var vekslende med sol og take og en tem-
peratur mellom + 11 og + 18° C. Senere var det regn og graver, si
en ma si at tgrkeforheldene var si darlige som mulig.

Av de foretatte prgver ma jeg si at det kun var formalinprgvene som
var effektive. Spesielt fremheves at all fisk satte »sleipe« pd grunn av
veret, men dette gjorde ikke formaldehyd-prgvene sa denne fisken var
torr lenge fgr den andre. Nar det ikke er sa meget makk i disse prgver
kommer det av at fisken ble hengt si sent pd grunn av stopp i tilgangen,
men det var rikelig med fluer i den fgrste hengetid, serlig gode dager
var den 26., 28. og 29. august.

Fisken hang i en avstand fra marken av 2—4 m.

Nekro-produktene har vi tidligere prgvet ved & blande pulveret med
vann til en tynn velling og smurt dette pa treverket, men ogsa da uten
synlig resultat. Formalin er altsd det eneste av de prgvde midler som
viste seg helt effektiv her og kan en komme til en rasjonell fremgangs-
mate i bruk av dette skulle saken vere klar, forutsatt at det ikke er
skadelig for fisken som konsumvare.«

Det er naturligvis ikke mulig a trekke noen bestemt konklusjon av
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disse forsgk, serlig fordi verforholdene var sa ugunstige for forsgkene.
Likevel kan prgvene av fisk sendt laboratoriet fra Skjervgy veaere av
noen interesse nar det gjelder den pafallende forskjell i kvaliteten.

Mens sa vel den ubehandlede som DD7T-behandlede fisk har en
skitten grd farge pa innsiden, har de formalin-behandlede prdver et
blankt og gyllent skjeer.

Svelningsprdver viser at sd vel ubehandlet som DDT-hehandlet fisk
har surnet under tgrkingen, og de svellede fiskestykker har en darlig
lukt. Dette er ikke tilfelle med tilsvarende formalin-behandlede prgver.
Tallene for vannopptagelse viser at ogsd DDT-behandling ved dypping
av fisken denaturerer proteinet i likhet med formalin-behandling. De
konsentrasjoner formalin som ble valgt for disse forsgk var utledet av
de resultater en var kommet fram til etter formalinforsdk foretatt i
Gashopen i Finnmark i 1939. Det ble den gang funnet at det eneste
som kunne tale imot anvendelsen av formalin var den resulterende ned-
settelse av svelningsevnen i vann. Dette forhold bgr undersgkes nwermere
med mer inngéende analysemetoder f@r en kan uttale seg med bestemthet.
Ved disse siste forsgk ble det valgt a sammenligne effekten av en
dypping av fisken i en svak (1 %-ig) formalinoppldsning i en noe
lengre tid (5 minutter) og en dypping i en sterkere (3 %¢-ig) formalin-
oppldsning i en kortere tid (2 minutter). Nér det gjelder & bevare fisken
mot a4 surne under tgrkingen viser f@rste metode et like godt resultat
som den andre metode, og et gunstigere resultat nar det gjelder svell-
barhet i vann av tgrrfisken.

Avdeling B-3.
Avdeling for industriell tilvirkning

ved vitenskapelig konsulent Kdre Bakken.

Kouservering av fabrikksild. Den konserveringsmetode TInstituttet
tidligere var kommet frem til som den beste, nemlig konservering med
nitrit i tette beholdere, ble videre undersgkt i lahoratoriet og pravet i
teknisk mélestokk.

I de siloene som pa initiativ av Instituttet er reist ved A/S Ulvesund
Formelfabrikk, Malgy, ble der gjennomfigrt to forsgk med lagring av
sild over et lengre tidsrom. Silden (ca. 2.000 hl i det ene forsgket og
ca. 7.000 hl i det andre) var konservert etter nevnte metode med hen-
holdsvis 200 og 150 g/hl nitrit. T siste tilfelle ble dessuten tilsatt 100 g/hl
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salpeter. Forsgkene ble gjennomfgrt i april—mai da lufttemperaturen
var ganske hgy, og strakle seg over 7—10 uker. Erfaringen fra disse
forsgkene viser at det ikke skulle veaere noe i veien for & oppbevare
silden frisk i 2—3 méaneder pa denne mate, og fremdeles ha et rdstoff
som er like lett & opparbeide som fersk sild. Fri fettsyre i oljen skulle
kunne holdes under 4 %. Ved slik langtidsoppbevaring av sild vil et
godt utbytte veere avhengig av om man kan ta vare pa tgrrstoffet i den
blodlake som omgir silden. Ved helmelproduksjon skulle ikke dette
medfgre noen vanskelighet. Ved vanlig produksjon vil mesteparten av
blodkakens tg@rrstoff ga tapt da bare en liten del kan gjenvinnes ved
varmekoagulering. Lagring av sild i tette siloer har den fordel foruten
i gi de beste betingelser for effektiv konservering at laken som omgir
silden beskytter denne bedre mot a bli presset i stykker.

Der ble gjennomfgrt flere forsgk med kontroll av nitritinnholdet
gjennom produksjonen, og resultatene bekreftet tidligere iakttagelse at
mesteparten av nitriten forsvinner under lagring av silden, under
tgrkingen samt under lagring av melet.

TLaboratorieforsgk syntes a bekrefte at tilbakegangen under lagringen
av silden helt eller delvis skyldes visse bakterier som er i stand il 4
spalte nitrit. S& lenge nitritkonsentrasjonen er over en viss grense vil
vanlige forratnelsesbakterier hemmes. Denne spaltingen av nitrit og
hemning av forratnelseshakterier synes 4 veere wvavhengig av nitrit-
konsentrasjonen, og man far siledes ikke bedre kvalitet om man bruker
store mengder nitrit, bare konsentrasjonen ved slutten av lagringen
fremdeles er stor nok til & holde forratnelseshakteriene i sjakk.

Til tross for at mesteparten av nitriten forsvinner under lagringen
av silden og tgrkingen av melet og at dette, nar nitrit er tilsatt silden i
riktige mengder, bare vil inneholde ubetydelige rester av konserverings-
midlet, ville det ha gjort metoden mer elastisk hvis man kunne finne
et stoff som spaltet nitriten under produksjonen.

En har i laboratorie-malestokk gjort forsgk med en rekke slike
stoffer. Forskjellige ammoniumsalter ble prgvet, nien var uten virkning.
Tilsetting av syre ga derimot tydelige utslag. Ved saledes & senke pb
ira f. eks. 6,8 til 5,8 var nitritmengden i melet med laveste pH under
10 % av melet uten syretilsetting. Hvorvidt metoden lar seg tillempe
til praksis har det ennd ikke veert anledning til & prgve. En pH pa 5.8
skulle ikke vere betenkelig for maskineriet, og en senking av pH skulle
ellers bare ha gunstig innflytelse pa pressbharhet og separering.

En betingelse for at et slikt konserveringsmiddel som pa grunn av
giftigheten bare kan veaere til stede i produktet i sma mengder, kan
anvendes, er at det lar seg bestemme analytisk pad en sikker og enkel
mate. Her inntar nitrit en serstilling, idet reaksjonen pa nitrit er uhyre
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gmfindtlig og spesifikk, slik at selv smd mengder i melet lar seg kvan-
titativt bestemme. Det skulle ikke veere vanskelig for fabrikkene med
denne metode selv & fgre kontroll med nitritinnholdet i melet. En har
med henblikk pd dette utprgvet et enkelt og rimelig kolorimeter som
kan skaffes og som kunne veere egnet til eventuelt bruk ved fabrikkene.

T motsetning til nitrit sd er kontrollen med et annet mulig kon-
serveringsmiddel, formalin, meget usikker. Sa vidt vites eksisterer ingen
helt palitelig analysemetode for formalin og dets forbindelser i organisk
materiale. Et nytt reagens chromotrop-syre synes dog & innebzere visse
muligheter og en har arbeidet en del med denne metoden for bestemmelse
av formalin og -forbindelser i sildemel.

Nitrit har i praksis vist seg som et utmerket konserveringsmiddel
for fabrikksild. Forutsetningen for at det kan taes alminnelig i bruk er:

At kontrollen med nitritinnholdet i melet kan gjdres hetryggende.
At de sma rester nitrit som normalt blir tilbake i melet ikke har
skadelig virkning.

B

Kontrollen med at melet ikke inneholder mer enn en maksimal tillatt
mengde nitrit skulle ikke by pa vanskeligheter. Som nevnt er analyse-
metoden enkel og sikker og vel egnet for serieanalyser. Melet fra hvert
enkelt sildeparti matte analyseres for seg, men med litt godvilje fra
fabrikkenes side skulle det veaere mulig & gjgre kontrollen betryggende.

Foringsforsgk med nitritholdig sildemel har vert utfgrt og pagar
fremdeles ved Norges Landbrukshgyskole, Norges Veterinerhgyskole,
Sildolje- og Sildemelindustriens Forskningsinstitutt og Fiskerilabora-
toriets Vitaminavdeling. Forsgkene utfdres bade med kyllinger, griser
og storfe og delvis i stor mélestokk, slik at man i Igpet av 1952 skulle
ha et sikkert materiale til & kunne fastsld hvorvidt nitrit kan anbefales
brukt som konserveringsmiddel for fabrikksild.

Makrell som rdstoff for mel- og oljeproduksjon. For & fi et inu-
blikk i variasjonene i makrellens fett- og tgrrstoffinnhold, spesielt med
henblikk pa a fa klarlagt verdien av overskuddsmakrell som rastoff for
mel- og oljeproduksjon ble der i samarbeid med Norges Makrellag
systematisk tatt prgver av makrell for analyse. Der ble ved forskjellige
Jaboratorier i alt utfgrt ca. 75 analyser pa fett og fettfritt tgrrstoff.
Makrellen hadde i mai et gjennomsnittlig fettinnhold pa 6,5 g/100 g og
i juni 6,1 g/100 g. Dette skulle tilsvare et oljeutbytte pid ca. 4 kg
pr. 100 kg makrell, eller 2025 kg pr. 100 kg mel. T siste halvdel av
juli begynte fettinnholdet & stige og gjennomsnittlig fettinnhold i august
13 pd 15,6 g/100 g. Fettfritt tgrrstoff viste 19,0—19,7 g/100 g. Der ble
ogsa utfgrt en del analyser av revsmakrell og smimakrell (vesentlig fra
Trgndelag) samt av fjordsild fra Skagerak-kysten.
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Makrellen i mai—juni er ateholdig og meget lite holdbar. For 4 fa
prgvet om konservering med nitrit kunne gke holdbarheten under
transport og lagring ble to laster konservert i Kristiansand og f@rt til
Malgy, hvor de ble opp-produsert ved A/S Ulvesund Formelfabrikk.
Samtidig ble en last ikke-konservert makrell fgrt fra Haugesund og
produsert samtidig. Konsulent Sola overviket produksjonen. Forsgkene
viste at den nitritkonserverte makrellen holdt seg godt og ikke var
buksprengt ved fremkomsten. Pressbarheten var bedre enn ved fersk
makrell. Makrell viste seg i det hele tatt a gd godt i vanlig sildolje-
maskineri, men da den er meget lite holdbar, ville det ha vert en stor
fordel om den kunne konserveres med nitrit. Nar makrellen begynner
4 gi 1 opplgsning er den umulig a produsere i vanlig maskineri.

Sildoljekontrollen. Antali prgver av fet- og smasild for kontroll
av fettinnholdet viste i 1951 en sterk gkning og utgjorde ca. 3.900
prégver. Siden Sildoljekontrollen startet er det i alt utfgrt ca. 10.000
analyser, og dette materialet viser at hva fettinnholdet angar er fet- og
smasilden som rastoff for sildoljeindustrien prismessig riktig vurdert.

Det er i de siste ar blitt utfgrt en rekke analyser av fettfritt tgrrstoff
for 4 fa klarlagt om dette varierer med sildens fettinnhold, stgrrelse
samt drstiden. Der er i alt blitt utfgrt ca. 3.200 tgrrstoffanalyser. Gjen-
nomsnittlig innhold av fettfritt tdrrstoff i disse analysene ligger pa
18,7 g/100 g, altsd noe lavere enn det som ansees normalt for stor- og
varsild. Det foreliggende materiale kan ikke bekrefte den vanlige opp-
fatning at fettfritt tgrrstoff synker nar fettinnholdet stiger. Materialet
ma dog vurderes nermere fér man kan trekke sikre konklusjoner. Hvis
det kunne fastslas at fettfritt tgrrstoff i fet- og smasild bare er gjenstand
for smé variasjoner ville prgvetagingen bli sikrere, idet alle fettanalyser
kunne omregnes pa basis av et gjennomsnittlig inhold av fettfritt tgrr-
stoff. De analysene som er utfgrt viser imidlertid for stor spredning til
at en slik beregningsmate kan ansees berettiget. Saledes faller hele 23 %
av analysene utenfor omradet 17—20 g/100 g fettfritt tdrrstoff.

Fabrikkene klager ofte over at de ikke far det oljeuthytte av silden
som fettanalysen skulle tilsi. Det har derfor veert hevdet at den vanlige
analyse-metode for fett (natriumsulfat-bensolmetoden) skulle veere gal.
Etter de sammenligninger vi har foretatt mellom denne metoden og
eterekstrasjon i Soxhlet synes det ikke & veere noen forskjell mellom
disse to metoder. Avdelingen har tidligere ved flere anledninger gjort
praktiske forsgk ved fabrikker for kontroll av fetthalansen. Ved disse
forsgk har det ikke veert funnet at det var noen vesentlig forskjell
mellom det faktiske oljeutbytte og det man skulle ha etter fettanalysene.
Siste sommer ble der i samarbeid med Sildolje- og Sildemelindustriens
Forskningsinstitutt gjort et par slike uthyttekontroller ved Feitsild-
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iiskernes Sildoljefabrikk pa Halsa. Resultatet av disse undersgkelser
synes & hekrefte at med godt rastoff finner man igjen det fettet man
ifglge fettanalysene skal ha. Undersgkelsene ble foretatt i august da
silden var meget fet, og det var pafallende hvor meget feti der kunne
samles opp i fabrikkens effektive fettsamlere. Fabrikker uten fettsamlere
i bingene har ingen mulighet for a kunne oppna fetthalanse pa slik fet
sild, og det er merkelig at dette med fettsamlere i bingene ved mange
fabrikker er neglisjert.

Avdeling for anleggog apparatur (tekn avd)

ved vitenskapelig konsulent Einar Sola.

Arbeidsoppgavene ved avdelingen i det forlgpne ar har i hovedtrek-
kene vaert fglgende:

1. Forsgksanlegget for sild- og fiskemel © Malgy.

En av hovedoppgavene ved avdelingen har veert & fa anlegget drifts-
ilart, innkjgrt og de enkelte forsgksinnretninger utprgvet 1 den utstrek-
ning det lot seg gjgre uten a hindre produksjonen for mye. Ifglge kon-
trakten med fabrikken er vi forpliktet til & anlegge forsgkene slik at de
minst mulig sjenerer produksjonen. Det var derfor ei noksd begrenset
forsgksarbeid som kunne gjgres mens der var gode ristoffmuligheter.

I begynnelsen av januar var fabrikken fullt klar til ogsd & opparbeide
fett rastoff etter fglgende metoder:

a) Vanlig metode (limvannstap).
b) Lysgysund-metoden (full utnyttelse).
¢) Notevarp-metoden (full utnyttelse).

Den 23. januar ble produksjonen startet med sild etter Lysgysund-
metoden. Maskinmessig gikk alt godt, men i begynnelsen hadde en
en del vanskeligheter med pressingen inntil en fant frem til de rette
ikokebetingelser.

Innblandingen av limvann i returstoffet gikk meget godt og stoffet
oppigrte seg sveert fint pa tgrkene.

Til doseringen av limvann til blandeapparatet hadde en montert en
tannhjulspumpe med enkel kileremvariator og drift fra mateapparat.
Dette viste seg svert vellykket. En bestemt innstilling av kileremvaria-
toren gir et bestemt forhold mellom réstoff og limvann til tgrkene og
driften fra mateapparatet bevirker at ved regulering av rastoffmengden
reguleres limvannsmengden til tgrkene automatisk i konstant forhold til
rastoffmengden.
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Ved variasjoner i press eller rastoff-fuktighet og derav fglgende
variasjoner i forholdet mellom limvann og rastoff, kan dette forhold
ndyaktig reguleres ved kileremvariatoren.

Som vanlig ved fiskemelanlegg med to trinns tgrking ble der ikke
satt syklon pa fortgrken. Dette viste seg a vaere svaert uheldig ved pro-
duksjon med sild da stoff fra fortgrken hadde lett for a fglge med av-
gassen selv om det 14 pd over 40 % fuktighet. En ble derfor ngdt til a
kjgre med sveert fuktig stoff fra fortgrken inntil en kunne fa montert
svklon. Tgrkeforholdene ble meget bra da syklonen var montert idet en
kunne tdrke lenger ned pa fortgrken og fa en bedre stoffblanding pa
fortgrken.

For a motvirke stgvtapet i avgassen ifra fortgrken ble det forsglkt
limvannsinnsprdyting 4 utlgpsenden pa fortgrken. Dette hjalp godt pa
stovingen, men det ble vanskelig a koutrollere tgrkeforlgpet og stofftil-
standen fgr limvannsinnblandingen. Dette prinsipp ble derfor forlatt sa
snart sylklonen var montert.

Produksjonen var enkelte dggn oppe i over 800 hlldggn, maks. 890
hl/dégn, ved Lysgysund-metoden, men pid grunn av pakjenningen pa
fortgrkeovnen var det ikke forsvarlig 4 kjgre med mer enn ca. 750
hlfdggn ved jevn kjgring. Med mikeligere dimensjonert ovn pa fortgrken
lunne en nok kommet opp mot 1000 hl/dggn. (Begge tgrkene er 1,1 m
diam og 9,2 m lange).

Hele arrangementet bortsett fra kokeren virket saledes helt tilfreds-
stillende og til dels over forventning. Det har ogsd vist seg a veare
meget elastisk, slik som hensikten var. Ved enkle omstillinger av luker
og kraner kan der produseres pa dglgende forskjellige mater alt etter
som rastoffet tilsier.

I. Ved magert rastofi.

a) Etter Vega-metoden pa vanlig mate uten forhéndskoagulering av
rastoffet.

b) Etter Vega-metoden med forhandskoagulering i tilfelle kapasitets-
gkning eller ved stoff som er vanskelig & tgrke ratt (f. eks. haavfall).

II. Ved fett rastoff.
a) Etter vanlig metode med direkte eller indirekte koking, limvanns-
tap og
1. Totrinnstgrking med all presskake til fortgrke.
2. Entrinnstgrking med bare en tgrke eller fordeling av press-
kaken pa begge tgrker.
b) Etter Lysgysund-metoden med indirekte koking og limvann tilbake
til tgrkene enten
1. Alt limvannet tilfgrt fortgrken, eller
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2. Limvannet fordelt pa begge tgrkene i samme forhold som stof-
fet fra fortgriken.
c) Etter Notevarp-metoden med pressing etter fortgrken uten cller med
koking fgr tgrkingen.
d) Vanskelig pressbart stoff kan kjgres utenom pressen direkte pi
kontinuerlig slamsentrifuge (Super-D-Canter).
Som nevnt tidligere (se arsmelding 1949) ble der ved anlegget instal-
lert en «del forsgksinnretninger. Innretningene og de resultater en hittil
har oppnadd med dem er i korthet fglgende:

a)Koker for indirekte og direkte damp av spesiell konstruksjon hasert
pa en tilsvarende koker som Notevarp og Aure har anvendt for lever.
Kokeren har stimfgrende vinger pa rotoren og stimfgrende ribber i
mantelen som gar inn mellom vingene pa rotoren. Rotorvingene har
nesten ingen skruvirkning og stoffet vandrer gjennom kokeren naermest
pa grunn av overtrykk i innlgpsenden.

Kokeren er 60 cm i diam og 5 m lang og har en heteflate pa i alt
29 m?, derav 12,5 m? pa rotoren. Den har en ganske stor effekt. Med
2.5 kglem? damp klarer en & koke bare med rotoren 34 hl/h. Varme-
gjennomgangstallet skulle altsd vere k = ca. 270 keal/m?h°C. Hastig-
heten er da ca. 20 omdr./min. som kreves for at stoffet skal flvte fort
nok gjennom kokeren,

Heteflatene pa rotoren holder seg helt rene uten beleggdannelsc av
noen art men kokeren har en del mangler som er noksa vesentlige. Den
maser stoffet for meget, slik at presset blir darlig hvis stoffet er gmtalig.
Ved & bruke limvann pa kokeren kan denne virkning motvirkes en del,
men ikke vesentlig. ;

Det har lett for & bygge seg opp stoff inne i kokeren som forstyrrer
kokerens funksjon. Dessuten blir ikke stoffgjennomgangen helt jevn
selv ved konstant mating.

b)  Kontinuerlig Sharples slamsentrifuge, sakalt Super-D-Canter.

Dette viste seg & veere en meget god maskin som egner seg ypperlig
til & erstatte rystesiler og slampresser i en sildoljefabrikk. Dessuten er
den meget brukbar ogsd til andre formadl, f. eks. opparbeiding av stoff
som ikke lar seg presse, slik som darlig sild, o. 1.

Pressveesken kjgres direkte pa sentrifugen uten siling via en utjev-
ningstank. Iett og fuktighet 1 slammet vil variere etter rastoffets art
og tilstand. Derimot spiller vasketemperaturen mindre rolle. Vaskens
innlgpstemperatur ble variert fra 65”7 til 95° uten at en kunne finne noen
regelmessig variasjon i slammets fett og fuktighet.

TFersk storsild ga et slam med 3,040 % fett og 68—70 % fuktig-
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het, mens nitritkonservert sild ga slam med 2,5—3,5 % fett og 62—67 %
fuktighet. Sentrifugen gikk da med laveste demning.

Sentrifugen krever svert lite pass, og kan gi en hel sesong uten
rengjgring.

¢) Forsgk med opparbeiding av fiskelever.

Ft mindre parti pigghélever ble innkjgpt for a se hvordan slikt
rastoff egnet seg til opparbeiding ved anlegget. Leveren ble da kokt pa
sildekokeren sammen med passende mengde vann. Pulpen gikk sd fra
iokeren utenom pressen direkte via pressvaeskepumpen til utjevnings-
tanken og fra denne til sentrifugen. Ifra sentrifugen giklk veesken til
separering pa vanlig mate.

Slammet utgjorde i alt 8 % av leveren og inneholdt 6,8 % fett og
68 % fuktighet. Partiet var lite i forhold til maskinvolumet. A fi en
ngvaktig materialbalanse var derfor vanskelig, men en fikk konstatert
at sentrifugearrangementet egner seg meget godt til opparbeiding av lever.

d) Forsgk med sentrifugering av kokt sildemasse.

I september fikk fabrikken en del fet smasild som ikke lot seg presse.
Det ble da forsgkt a la den kokte massen ga utenom pressen via press-
veeskepumpe og utjevningstank direkte til slamsentrifugen slik som nevnt
under c¢). Grunnet bortreise var der ingen fra instituttet til stede for
a kontrollere produksjonen, men etter fabrikkens utsagn gikk produk-
sjonen godt, bortsett fra at der ble brukt rent vann pa kokeren i stedet
for limvann og limvannet gikk pd sjgen i stedet for til tgrkene.

Forsgkene med sentrifugering av sild vil bli fortsatt under tilbgrlig
kontroll.

e) Forspk med hel pigghd til mel og olje.

Orienterende laboratorieforsgk viste at under bestemte betingelser var
der en viss mulighet for at hel piggha kunne la seg opparbeide til mel og
olje pa vanlig mate ved koking og pressing, eventuelt sentrifugering.

Ved anlegget i Malgy ble der sa gjort et par orienterende produk-
sjonsforsgk som viste at der under bestemte forhold kan veere mulighet
for a fa en brukbar produksjon.

Disse forsgkene vil bli fortsatt bade i laboratoriet og i teknisk male-

stokk.

2. Silolagring av fiskeavfall og sild.

Av de i arsmelding for 1950 nevnte 2 silocr pi hver 8.000 hl ble
bare en ferdig tidsnok til & fa sild pa den. Firmaet som skulle levere
og montere dem, gikk da konkurs slik at monteringen av den andre silo
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ble ytterligere forsinket. Anlegget ble dessuten en del dyrere enn he-
regnet pa grunn av at fullfgringen matte settes bort til et annet verksted.
For & fa fullfgrt prosjektet ble der av Fiskeridepartementet gitt et til-
skudd pa kr. 25.000. Monteringen av andre silo kom sd i gang igjen
ut pa hdsten.

De to siloene som var ferdige tidsnok, en pa ca. 2.500 hl og en pa
ca. 8.000 hl, ble fylt med nitritkonservert sild 8—14. mars. Pa sma-
siloen var der i alt’ 2.150 hl tilsatt 2,5 1/hl lake (714 % nitrit i laken).

P3 storsiloen fikk en 7.200 hl med samme lakemengde pr. hl. Laken
ble sirkulert fra bunn til topp en gang for dagen.

Tgmmingen av smésiloen som har konisk bunn i 45° vinkel begynte
23. april. Til 4@ begynne med ble forsgkt en 3”7 Monopumpe til tém-
mingen, men rimeligvis ble silden for stor til denne pumpen. Den tok
innimellom, men ble demontert til slutt da en hadde forsgkt alle mulig-
heter med trykkluft og vaeske for a Igse massen foran pumpen.

Der ble sa lagt et 8 rgr fra siloutlgpet til transportdr til fabrikl,
Tgmmingen gikk da bra nar en passet pa a Igse propper i overgangen
fra silo til rgr med trykkluft og veeske.

Massen seg godt etter i siloen, men det ble mye sdl med lake, og
en matte ha rikelige veeskemengder disponible for Igsning av silden. Da
det var samme veasken som stadig gikk i retur, ble tdrrstoffinnholdet 1
den stadig stgrre. Denne tgmmemate er ganske brukbar, men forut-
setningen er da at veesken ogsa gar inn i produksjonen, da ellers t@ri-
stofftapet vil bli for stort.

Tgmmingen av storsiloen begynte 2. mai. Denne silo har ogsa konisk
bunn, men fallet her er bare 1/10. Utlgpet midt i siloen er formet av-
gaende uten skarpe kanter eller overganger. Fra utlgpet gikk et 7 m
langt 10” rgr til en 6” Enkepumpe.

Denne pumpen virket bra nar den bare fikk tak i silden, men som
ved smasiloen hadde det lett for & danne seg propper 1 utlgpsovergangen
fra bunn av silo til rgr. Disse proppene kunne lgses med veaske og
trykkluft.

En annen vanskelighet med denne siloen var at hellingen pd bunnen
var sa liten at silden hadde vanskelig for a gli etter. Det dannet seg
til slutt et krater midt i siloen, hvor veaeske og luft sto og bldste uten
at silden seg til. Ved & presse inn veaske gjennom silene pd sidene av
siloen fikk en massen til a sige innover mot midten, men en matte
likevel enkelte ganger ha folk ned i siloen for & lempe sild ned i krateret.

Inntryklket fra disse forsgkene er at det meget godt gar an & pumpe
silden fra siloene til fabrikken, med eller uten veaeske. Vanskeligheten
er 4 unngd proppdannelser i utlgpet fra siloen. Proppdannelser kan
motvirkes ved trykkluft og veeske, men dette krever en hel del ekstra
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utstyr og pass. Det er mulig at luft- og veaskeinnblasing kan auto-
matiseres, men det hele vil antagelig til slutt bli s& komplisert og kosthart
at systemet ikke lengre har noen fordeler.

Malet ma veere en tgmmeanordning som er bortimot 100 % sikker i
alle tilfelle. Der arbeides videre med dette problem, og en annen tgmme-
anordning vil bli forsgkt neste sesong.

3. Ny transportmate for fiskeavfall o. l.

Den spesielle pumpen som var konstruert til dette formalet ble
montert og rgropplegget delvis ferdig i Igpet av dret, men ikke tidsnok
til at det kunne prgves med sild.

Arrangementet ble derimot senere forsgkt med pigghdavfall, somi
vesentlig besto av hele hoder. Det viste seg at pumpen gikk godt med
dette stoffet, og hugget det samtidig som den pumpet det videre 10 m
opp og 40 m frem. Der ble ikke brukt vann eller annen veske til A
hjelpe pa.

En mdtte imidlertid innstille disse forsgkene med pigghdavfall pa
grunn av alle anglene som slet svaert pd pumpen. En regner med at
der er en angel i minst tredje-hvert hode, slik at det er ganske store
angelmengder det er tale om.

Forsgkene vil bli fortsatt med sild til kommende sesong.

4. Pilot-ekstraksjonsanlegyg.

Der er utarbeidet planer for et pilot-ekstrasjonsanlegg spesielt be-
regnet pa ekstrasjon av fiskekjgtt med alkohol eller aceton for a under-
sgke de praktiske muligheter for fremstilling av et tgrt fiskeprotein for
forskjellige formal.

Ved planleggingen er ogsa lagt vekt pa a innrette apparaturen slik
at andre ekstraksjons-problemer kan undersgkes, som f. eks. ekstraksjon
av fett, vatekstraksjon (tgrking og ekstraksjon i en operasjon) etc.

Ekstraksjonen foregar kontinuerlig i 3 trinn med eller uten trykk i
ett eller flere trinn, og avsiling fra hvert trinn med eller uten press.

5. Avrimingsanlegg med glykol.

For Kvalheim & Co. i Mélgy er planlagt og under utfgrelse et
anlegg for avriming av en fryser med glykol. Dette er & betrakte som
et forsgk, som en haper vil gi en del verdifulle tall og erfaringer bade
med hensyn til gkonomi og apparatur-utforming.

6. Produksjon av makrell til mel og olje.

I samarbeid med Norges Makrellag ble der ved fabrikken i Malgy
gjort en del produksjonsforsgk med makrell til mel og olje. Formalet
med forsgkene var & fa fastlagt brukbarhet og produksjonsdata ved
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opparbeiding av dette rastoff til mel og olje etter Lysgysund-metoden
og vanlig metode under forskjellige forhold, samt hvilken betydning
eventuell konservering av rastoffet har for produksjonen.

Forsgkene forlgp meget heldig, og viste at dette rastoffet egner seg
godt til produksjon etter begge nevnte metoder. Det taler sterk kolking,
separerer godt og gir godt press. Konservering under fgringen hadde
meget gunstig innflytelse pa produksjonen.

7. Konsultasjonsvirksomhet for industrien.

Der har i Idpet av aret veert et stort antall henvendelser fra fiske-
industrien i forbindelse med produksjon av forskjellige fiskeprodukter.
Av stgrre arbeider kan nevnes:

a) [ormelfabrikk for Norges Makrellag 1 Randesund.

Dette prosjekt har forarsaket mye reising og arbeid med Ignnsom-
hetsvurderinger og planlegging. Siden fabrikken ble besluttet bygget har
vi dessuten vert hovedkonsulenter for anlegget, hvilket ogsa har for-
arsaket mye reising og arbeid i forbindelse med maskiner, kontroll etc.

b) Formelfabrikl for Andenes Tranmeieri A[L.

Der er foretatt reise til Andenes i forbindelse med nevnte anlegg, og
planer er utarbeidet for et passende fiskemelanlegg med mulighet for
opparbeiding av fett, rastoff og lever.

For gvrig har en hatt en rekke henvendelser vedrgrende produksjon
av sildolje, fiskemel, rgking, fiskemat, klippfisk etc., som har forarsaket
mer og mindre utfgrlige utredninger.

Melding fra Avdeling for Vitaminundersgkelser

ved vitenskapelig konsulent O. R. Brekkan.

Vitaminlaboratoriet begynte virksomheten i de nye lokaler i mai 1951,
og etter hvert ble alle laboratorier tatt i bruk. Den fgrste tid medgikk
vesentlig til & innarbeide arbeidsrutinen med hensyn til apparatur og
analysemetodikk. I Igpet av aret var dette arbeid kommet si langt at
virksomheten var opptatt i nesten full bredde.

Ved dyrestallene ble avlen av forsgksrotter etter hvert mtvidet, sam-
tidig som vitamin D-analysene ble innarbeidet. Ved &rets utgang var
vitamin D-bestemmelse pa sd vel rotter som kyllinger i gang. For gvrig
ble det igangsatt foringsforsgk pa kyllinger med mitrit-konservert silde-
mel, et arbeid som vil bli avsluttet i fgrste halvdel av 1952.

Ved det kjemiske laboratorium medgikk det meste av tiden til vitamin
A-analyser. Analysemetodene i forskjellige land har veert underkastet
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delvis betydelige forandringer som resultat av anbefalingen av ny inter-
nasjonal standard og ny fremgangsmate for vitamin A-bestemmelse,
foresiatt av »WHO's subcommittee on Iat-Soluble Vitamins«. Det er
atfgrt en stérre sammenlignende undersgkelse av forskjellige metoder,
og resultatene er sammenfattet i en publikasjon som for tiden er i tryk-
ken. Videre er autarbeidet en rutine-analysemetode for vitamin A i
margarin basert pa kromatografi etter Boldingh & Drost. ‘Ogsa dette
arbeid er innsendt tii publikasjon.

Et analytisk arbeid over neovitamin A-innholdet 1 en del norske
traner og vitaminoljer er fullfgrt, og arbeidet er for tiden 1 trykken. For
ovrig er analysemetodene for vitamin C (titriometrisk) og R-karotin
(kromatografisk) innarbeidet. Til slutt kan nevnes at en del kjemiske
analyser av for og dietter for dyrestallene er utfgrt i forhindelse med
foringsforsgk og kontroll av forkvalitet.

Ved det mikrobiologiske laboratorium har arbeidet helt vesentlig veert
konsentrert om utpréving av metoder og innarbeidelse av rutiren i disse
noe spesielle vitamin-analyser. Ved arets utgang var laboratoriet 1 stand
til @ motta handelsanalyser pa wviboflavin (vitamin [B.), nikotinsyre
famid) og vitamin By, og pa det nermeste ferdig med innarbeidelsen
av analyser av pantotensyre, biotin og folinsyre. Det pagar et par ana-
Ivtiske arbeider av innholdet av B-vitaminer i en del fiskeprodukter.

Tabell T anfgrer «le analyser som er utfgrt i 1951.

Tabell 1. Owersikt over vitaminanalyser utfort © 1957.

Handels- | Andre | .
.| Sum
analyser | analyser |

Vitamin A.

a) Direlte 1 Oljef s sumessnumssonmisomimn. 146 42 188

b) Over det uforsiapbare ................ 223 40 263

c) U.S.P. XIV-metode ....ooovvvvnnn... 33 41 | 74

d) B.P. Add. 51-metode  .............. 4 80 | 84

e) Kromatografisk ....c..evseensonsosas 48 25 73

R-karotin, kromatografisk — ............ 3 0 5
Vitamin D.

a) Rontgenmetoden pa rotter ............ ) 25 30

b) Rontgenmetoden pa kyllinger .......... 0 9 9

VIR G 5 menre © 0w s o srerigsiivmspssismes vivamsns, i wEaE .5 0 5 5
B-vitaminer!

a) Riboflavin (By) ...................... 3 6 9

b) NIKGEHSTTE wo s sns s nsmas sume s snmos s s 3 3 0

c) Vitamin Big .. ..ccisvmwessonnn:s AEE L § 4 2 §

) Vitaimin By see csmssowamsssmnns asninsy 2 2 4

Sum 474 280 754

! B-vitaminene er bestemt mikrobiologisk. Det er ikke medtatt den store
serie av analyser som ble utfort under metodenes innarbeidelse.
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Biblioteket
ved bibliotekar C. Holmboc.

Bibliotekets bestand gket i 1951 med 306 nos. og var ved arets
atgang 7830 nos. Antall tidsskriftsabonnementer og andre periodika var
106, inklusive 30 stykker som instituttet far gratis eller i bytte med egne
publikasjoner.

Statistikken over bruk av biblioteket, bide av instituttets funksjone-
rver og lantakere utenfor instituttet, viser 1873 besgkende. Hertil kom-
mer som vanlig en del utlin sendt utenbys.

IFglgende av instituttets publikasjoner ble distribuert fra hiblioteket:

Notevarp, O., Karlsen, O. & Torrfrossen og lakefrossen sild som agn.
Kristensen, M. O. Fiskeridir. smaskr. no. 4, 1951.

og av serien: Fiskeridirektoratets skrifter. Serie teknologiske underspkelser:

Vol. I, no. 7 Notevarp, O., Bratland, A Undersgkelser av produksjonsprover
& Bjorsvik, E. av  medisintran 1937 til 1946.
8 Aure, L. & Klokstad, H. Vitamin A-innhold i hakjerring-
tran produsert 1 1948.

9 — Undersokelse av  torskelever fra
Vest-Grenland 1949.

10 Aaure, L. Antiharskningsmidler for medisin-
tran.

11 Aure, L. & Troen, E. Lysbrytningen (np?’) 1 det ufor-
sapbare av rene gadustraner.

Vol. 11, 1 Aure, L. Vitamin A 1 innvoller av torsk

og sei.

Foredrag og publikasjoner.

Instituttets medarbeidere har holdt feglgende foredrag:

Bakxkex, K.: Konservering av fabrikksild (N.K.S. Bergen avdeling, november
1951).

Heex, E.: Var fiskeindustri i dag (Sarpsborg Tekn. Forening oktober 1951).

— Muskelproteiner og muskelkontraksjon (N.IX.S. Rogaland Avdeling, ok-

ber 1951).

HjorTH-HANSEN, Sv.: Brisling som rastoff. (Innlegg i Norsk Rikskringkastning
juni 1951).

KARLSEN, O.: Forspk med frysing av brisling (N.K.S. Bergen Avdeling, januar
1951).

RamBecH, U.: Om adenosintrifosfat (N.K.S. Bergen Avdeling, november 9151
og Farmasoytisk Selskap, Bergen Avdeling, november 1951).

Folgende publikasjoner er utgitt i serien Fiskeridirektoratets skrifter,
Serie Teknologiske undesgkelser,

Aurg, L. og Kroxstap, H.: Vitamin A-innhold i hakjerringtran produsert i
1948 (Vol. I, 8).
— Undersokelse av torskelever fra Vest-Greonland 1949. (Vol. I, 9).
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Avure, L. og Krekstap, H.: Antiharskningsmidler for medisintran (Vol. I, 10).

Aurg, L. og TroEN, E.: Lysbrytningen (np*) i det uforsapbare av rene gadus-
traner. (Vol. I, 11).

Aurg, L.: Vitamin A i innvoller av torsk og sei. (Vol. II, 1).

HjortH-HaNsEN, Sv.: Anvendelse av mikrodiffusjon og vakuumdestillasjon ved
bestemmelse av flyktig N og urinstoff N i fisk. (Vol. II, 2).

For gvrig er publisert:

GILBERG, Y.: Noen proteiner og eksempler pa deres industrielle anvendelse.

(Tidsskrift for Kjemi, Bergvesen og Metallurgi, nr. 2, 1951).
—  Perleessens av silderisp. (Frionorbladet 1951).

HyorTH-HANSEN, Sv.: Beretning om arbeidet ved Fiskeridirektoratets Kjemisk-
Tekniske Torskningsinstitutts mikrobiologiske avdeling 1937/42. (Arsbe-
retning vedk. Norges Iiskerier 1945, Nr. 3).

Notevare, O. og KarrseN, O.: Torrfrossen og lakefrossen sild som agn.
(Fiskeridirektoratets smaskrifter, Nr. 4, 1951).

Folgende publikasjoner er under trykking:

AURE, L.: Traners resistens mot harskning. (Fiskeridirektoratets Skrifter, Serie
Tekn. undersokelser, Vol. 11, nr. 3).

Aurg, L., BakkeN, K. og JeBseEN, J. W.: Undersokelser av sildemel fremstillet
etter forskjellige torkemetoder. (Fiskeridirektoratets Skrifter, Serie Tek-
nologiske undersgkelser Vol. II, 8).

Baxkkex, IK.: Undersgkelser av helmel.

— Forsek med impregnerte sekker for a hindre varmgang i sildemel.

BrExkaN, O. R. og LAMBERTSEN, G.: Bestemmelse av vitamin A i traner og
vitaminoljer. (Fiskeridirektoratets skrifter).

— Bestemmelse av vitamin A i margarin (Tidsskrift for I{jemi, Bergvesen
og Metallurgi, 72, 28 1952).

Brazxrran, O. R.: Neovitamin A-innholdet i en del norske traner og vitamin-
oljer. (Tidsskrift for IKjemi, Bergvesen og Metallurgi).

HjorTH-HANSEN, Sv.: Methode pour le Dosage de I'oxyde de Trimethylamine.
(Analytica Chimica Acta).

HjorTH-HANSEN, Sv. og Baxkkexn, K.: Trimetylaminoksydets og urinstoffets
reaksjoner under lagring av saltvanns-bruskfisk og -benfisk. (Fiskeri-
direktoratets skrifter, Serie Tekn. Unders. Vol. 11, 3).

HjorTH-HANSEN, Sv.: Nye skjermete indikatorer. (Fiskeridirektoratets skrifter).

Folgende publikasjoner foreligger i manuskript til trykking:

HjortH-HAaNsEN, Sv.: Undersokelser over galle.
IKarrseN, O.: Forsek med bruk av antioksydanter for a hindre harskningen
under fryselagring av sild.

Radsmgter, administrasjon.
Mdter 1 instituttets rad ble holdt 31. mai og 9. november. En rekke
spgrsmal, vesentlig av faglig art, ble behandlet, saledes konservering av
fabrikksild med nitrit og foringsforsgk med nitrithoidig sildemel, silo-
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lagring og forsgksdrift ved Ulvesund Formelfabrikk, kjgling og frysing
av brisling til hermetikk, lakefrysing kontra tdrrirysing, nye silde-
produkter, antiharskningsmidier, fraksjonering av marine oljer, ekstrak-
sjon av fiskerastoff.

Arsmelding for 1950 ble gjennomgatt og godkjent, likesa notat om
arbeidsoppgaver 1931/52. PA mgtet i november ga avdelingslederne
wuntlige rapporter om avdelingenes virksomhet. T forbindelse med kon-
sulent Aures redegjgrelse for tranforsgkene i Svolvaer ble spgrsmilet
om den videre disponering av trananlegget drgftet, og radet anbefalte
at anlegget hle sgkt solgt.

Pa grunnlag av budsjettforslag fra instituttets direktgr ga radet inn-
stilling om budsjett for instituttet for 1952/53. Et forslag om forhdyelse
av instituttets takster for handelsanalyser ble anbefalt. Kostnadsoverslag
for den nye 7. etasje ble gjennomgatt og godkjent.

Et forelgpig forslag fra instituttets direktgr til en forenklet og mer
cffektiv organisasjonsmessig oppdeling av instituttets faglige virksomhet
ble gjennomgatt, og radet anbefalte at det ble arbeidet videre med salen
pi grunnlag av de retningslinjer som var trukket opp i forslaget.

Réadet avga innstilling om en ledig stilling som vitenskapelig konsu-
lent TT ved instituttet.

Lokaler. De nye lokaler 1 pabygget pa Wigandgarden ble offisiclt
innviet 1 forbindelse med apningen av Avdeling for Vitaminunder-
sgkelser 27, juni. I Igpet av hgsten ble den mikrobiologiske avdeling,
biblioteket og verkstedet overfgrt til lokalene, mens Fiskeridirektoratets
Dygnings- og Maskintekniske Avdeling flyttet til nye kontorer i Vaksdal
Mglles bygg. En fikk derved frigjort en del plass i 6. etasje som skal
nyttes til meget ngdvendige utvidelser for andre av instituttets avdelin-
ger. Fora fi en effektiv mtnyttelse av de disponible rom er det ngdvendig
a foreta diversé ominnredningsarbeider. Det regnes med at arbeidene
vil kunne utfgres i Igpet av varen og sommeren 1952. Fgrst nar dette
er gjort vil en kunne dra full nytte av lokalutvidelsen.

Reiser og besok. Instituttets direktgr foretok reiser til IMaris som
aorsk delegert til mgter 1 O.E.E.C.’s fiskerikomité. Sammen med to av
instituttets konsulenter deltok han dessuten i Det Internasjonale Kjgle-
institutts kongress i London. For gvrig har insituttets personale forctatt
ca. 75 tjenestereiser innenlands, og noen fa uteniandsreiser til Danmark
og Sverige.

I 1gpet av aret bar instituttet hatt besgk av en rekke utenlandske
vitenskapsmenn. En engelsk spesialist har oppholdt seg ca. 1 maned
ved instituttet for & orientere personalet om den mikrobiologiske teknikic
ved bestemmelse av aminosyrer og B-vitaminer m. v.
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En chilensk student har i studiegyemed arbeidet ved instituttet siden
november.

Lerer Erling Laberg, undervisningsassistent ved Statens Leerebruk
i Vardg, oppholdt seg i 3 maneder ved instituttet med stipend fra Fiskeri-
direktoratet og gjennomgikk analysemetodikk m. v.
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