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INNLEDNING 

Den 27. juni 1951 ble Instituttets Avdeling for VitaminundersØkelser 
offisielt innviet. Avdelingen har fått gode lokaler i · den nybygde etasje 
og det har også ly,kkes å skaffe den atskiJJ.i.g· tidsmessig ut·styr og appa­
ratur for et effektivt arbeid. 

Avdelingens fØrste oppgave har vært å bygge ut en fullverdig ana­
lyses tasjon for vitaminbestemmelser for vår tranindustri, og i lØpet a\1 
året er denne virksomhet kommet godt igang. Avdelingen har også 
kunnet settes inn i aktuelle undersØkelser på andre felter og har allerede 
utfØrt en rekke foringsforsØk i forbindelse med Instituttets arbeid med 
nye konserveringsmidler. Vitaminlaboratoriet er således kommet godt 
igang også med sin annen viktige oppgave som instituttets avdeling _ for 
biologisk-kjemiske undersØkelser i forbindelse med fisk og fiskeprodukter. 

Den mikrobiologiske avdeling kunne også i lØpet av hØsten flytte inn 
i sine nye, tidsmessige lokaler i nybygget mens forholdene for den 
K jemiske Avdeling, den Tekni ske Avdeling og Avdeling for industriell 
tilvirkning har vært meget lite tilfredsstillende. Den ominnredning av 
lokalene i 6. etasje som .er nØdvendig ,fon- å kunne dra nytte av -de kon­
torer og bibliotekrom som er blitt frigjort, kunne ikke bli satt igang i 
elet forlØpne år og det er fremdeles usikkert når dette arbeid kan bl i 
utfØrt . V irksomheten ved disse avdelinger har vært betydelig hemmet 
av denne grunn. 

Instituttets bibliotek ble ved slutten av året flyttet til de nye lokale r 
i 7. etasje, og dermed skulle rombehovet for vårt bibliotek være dekket 
foi· en årrekke framover. 

I lØpet av året har en også fått innredet tilfredsstillende verksted. 
Instituttets v irksomhet krever i stadig stØrre utstrekning forskjellige 
verksteclsarbeider, hvilket en hå i stØrre grad kan få utfØrt av instituttets 
vaktmester, som er kvalifisert mekaniker. 

OVERSIKT OVER FAGLIG VIRKSOl\IIHET 

K onseruerin.gs7llidler. ·under vinterfisket ble elet foretatt konser­
vering av sild med natriumnitrit i full teknisk målestokk ved siloanlegget 
i MålØy. Disse forsØk ble ledet av professor N otevarp og omfattet også 
utprØving av transportsystem og tØmmeanorclninger ved siloene. 
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( l\!Ielding fra a vel. B- 3 og Teknisk A Y deling). 

Flere fabrikker benyttet konserveringsmetoden ved fØring og lagring 
av Yintersilcl, og effektiviteten av dette konserveringsmiddel ble demon­
stl·ert på en så overbevisende måte at metoden ble tatt i bruk i stor 
målestokk under sommersildfisket i TrØndelag og Nord-Norge. Fra 
flere interesserte instanser ble det reist alvorlige innvendinger mot en 
slik rask utvikling, under henvisning til komplikasjoner ved markeds­
fØring av produktene og usikkerheten omkring eventuelle skadevirk­
ninger av nitrit i sildemelet. Ved rådsmØtet i mai ble besluttet at 
Instituttet skulle patentere metoden for om mulig på denne måte å få 
en viss kontroll med utviklingen, men under et mØte med de interesserte 
organisasjoner fremhevet disse at dette var utilstrekkelig, og Fiskeri­
direktØren fant å måtte foreslå forbud mot anvendelse av andre konser­
veringsmidler enn salt til konservering av vintersild under fisket i J 952. 
Instituttet ble gitt i oppdrag å samordne de videre undersØkelser oYer 
nitritholdig sildemel ved LandbrukshØyskolen, VeterinærhØyskolen, 
Sildolje- og Si ldemelindustriens Forskningsinstitutt og Vitaminlabora­
tm·iet. l lØpet av året ble der holdt en rekke konferanser med de inter­
esserte instanser , og omfattende foringsforsØk med kyllinger ble utfØrt 
ved Sildolje- og Sildemelindustriens Forskningsinstitutt og Vitamin­
laboratoriet. U ndersØkelser ved LandbrukshØyskolen og VeterinærhØy­
skolen i forbindelse med konserveringsforsØk under kommende vinter­
fiske ble planlagt i detalj sammen med landbruksautoritetene og Sildo~je­
og Sildemelindustriens Forsknitigsinstitutt med henblikk på å nå frem 
til en konklusjon fØr sommersildfisket i 1952. I betraktning av at slike 
foringsforsØk er langsiktige og at elet er vanskelig å trekke definitive 
konklusjoner bØr man innstille seg på at det kan gå nok et år fØr man 
får en avklaring i dette kompliserte spØrsmål. 

I forbindelse med en regulær driftsperiode ved instituttets forsØks­
anlegg for utnyttelse av fiske lever i Svolvær, ble utfØrt en rekke 
konserveringsforsØk med levergrakse. Der ble funnet kombinasjoner av 
forskjell ige konserveringsmidler som ga gode resultater. UtfØrlig rap­
port over disse forsØk foreligger. (Se melding fra avd. A-3) . 

Et nytt konserveringsmiddel, »Foromycen«, ble prØvet på forsk jellige 
mikro-organ ismer og ga positive utslag uten at disse tyder på en radikal 
virkning som kan gi lØfte om vesentlige forbedringer i holdbarhet av 
fersk fisle ( l\1eiding fra A-2). 

A1l t'ihnrsli'.m>ngsmidler. ForsØkene har konsentrert seg om kombina­
sjoner av kjente antioksyclanter for levergrakse fra vårt forsØksanlegg i 
Svolvær. l\1an har funnet frem til effektive hjelpemidler for å motvirke 
harskning av dette produkt. (Melding fra A-3) . 
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L111ballasje. Torskerogn som anvendes til frysing blir ofte rispet 
under slØying slik at rognsekken blir skadet, og forsØk med plastikk­
folier som emballasje for rispet rogn er satt igang etter anmodning av 
Norsk Frossenfisk I forbindelse med forsØksfryseren for sild er for-· 
skjellige muligheter for anvendelse av laminerte papirsekker blitt under­
sØkt og vil bli prØvet under forsØkene med elet nye fryseapparat. 

FCJ-s!' og frossen j1'sk. Utviklingen av notfisket i Lofoten har reist: 
spØrsmålet om kvaliteten av skrei tatt med not, og i samarbeid med 
Fryserilaboratoriet i BodØ er utfØrt praktiske forsØk med behandling av 
notfisk. Det prØvemateriale som ble innsamlet av Fryserilaboratoriet ga 
ikke tilstrekkelig grunnlag for noen konklusjon om behandlingens inn-· 
flytelse på kvaliteten. 

ForsØkene med frysing av brisling til hermetikk ble fort satt i sam-
arbeid med Hermetikkindustriens Laboratorium. Fi skernes salgsorgani-­
sæsj on ng hernnetikftdabr,ikant,ene s tØttet di sse fo nsØk s l1i1k at en prØve-­
nedlegging av frosset råstoff kunne gjennomfØres i noe stØrre målestokk. 
Resultatet av dette forsØk ble vurdert ved en inngående prØving i januar 
dette år og bekreftet at metoden gir fullt tilfredsstillende produkter, men 
at fortsatte for sØk må gj Øres for å finne en praktisk - Økonomisk lØs-­
ning av frysepro sessen og at våre fryseanlegg må forbedre s for å kunne 
opprettholde tilstrekkelig lave temperaturer for lagring av råstoffet. 
Tekniske forsØk med fryseapparatur er nØdvendig for å finne tilfreds -­
stillende lØsning på fry semetoder for dette formål. Instituttet har ut­
arbeidet arrangementstegning for en forsØksfryser som er bestilt og 
ventes levert i april-mai 1952. (l\!Ielding fra B-1). 

T ørrfisk. Det ble planlagt omfattende forsØk med insektsmidler mot 
makkfluen og anskaffet en motorsprØyte til formålet. En av instituttets 
medarbeidere var i Finnmark og Troms og . overvåket forsØkene, men 
de klimatiske forhold gjorde at elet ble lite utbytte av disse forsØk. 
( lVIelding fra B-2) . 

Sifdeprodullter. ForsØkene med marinerte silcleproclukter som ble 
utfØrt sammen med et privat fi,rma ble avsluttet (melding· fra avdeling 
B-2). U nder et mØte med interesserte bransjefolk og vral erinstitu­
sjonen ble forskjellige spØrsmål i forbindel se med videre undersØkelser 
over silcleproclukter drØftet med henblikk på å få klarlagt hvilke sider 
av dette spØrsmål hen siktsmessig kunne bearbeides av instituttet. P å 
grunnlag av disse diskusjoner ble satt opp et program for fortsatte 
undersØkelser som ble begrenset til en del konkrete problemer som kan 
belyses ved kjemiske og bakteriologiske undersØkelser. 

Fislu' n!el og silde/l/el. Det ble gjort en del orienterende for sØk med 
autolyse av forskjellig råstoff og etterfØlgende utskillelse av olje og tØr ­
ring av autolysatet. Prinsippet hle prØvet både for å vurdere egenskapene 
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hos et slikt fiskemel som matmel og også som en mulig metode fo r opp­
arbeidelse av vanskelige råstoffer. (lVlelcling fra B-2) . 

Insti tuttet har hatt besØk av representanter for helsemyndighetene i 
Syd-Afri ka og di skuterte fo r skj ellige muligheter for framstilling av et 
nØytralt fiskemel som kunne komplettere den proteinfattige kost for den 
innfØdte befolkning. Det ble framst il t en rekke prØver av fiskemel til 
dette form[\!. 

Det bl e uta rbeidet detalj erte pl aner fo r et fo rsØksanlegg for kombinert 
a \·Yanning og ekstraksjon av fi skemasse med henbli kk bl. a. på et slikt 
f iskeprote in. ForsØksanlegget fo rutsettes oppsatt i samarbe id med et 
pri vat firma i Nord-Norge. (Melding fra Teknisk Avdeling). 

T rau og olfr:r. Makrellolj e fra fo rsØksproduksjonen i :MålØy ble 
unde rsØkt. Denne olj e v iste t il dels hØyt vitamin A-innhold og inneholdt 
relat iYt meget cholesterol. A nalyser av olj e fra andre fabrikker v iste 
laYere tall. slik at Yerdi en av makrellolj e fØ rst kan bestemmes når mer 
omfattende material e fore ligger. 

To diplomkandidater fra N . T. I-I. arbeidet ved ii1stitu t tet en tid fo r 
å nyt te molekylardestillas jonsapparatet i fo rbindelse med de undersØkelser 
~~· om cl ri \ e-s ved Inst itut t for I ndustri ell K jemi over fra,ksjonering aY 

marin e olj er. 
U ndersØkelser over harskning og antiharskningsmidler er blitt fo rt­

satt. (lVf elding fra A-3) . 
U nder Lofotsesongen var fo rsØksanlegget fo r tranframstilling i 

SvolYær i regulær drift. R esultatet svarte til fo rventningene hva angår 
t ranproduksjonen, idet både utbyttet av tran og kvaliteter stod fullt på 
hy)yde med de beste metoder som nyttes i dag. Verdien ved den metode 
instituttet har prØvet ligger v idere i utnyttelsen av graksen. OVIelding 
fra \-3) . 

S aml/l eusct11ing a'u fisle og f1:s/c_e produktcr. U ndersØkelsene over 
myosin og adenosinfosfater i fiskemuskler er blitt fortsatt. Bestemmelse 
av de for skj ellige labil e fosforsyreforbindelser i muskelen er meget kom­
pli sert og arbeidet har konsentrert seg om metodikk ved disse analyser. 

U ndersØkelser over papir-kromatografi fo r identifikasjon og bestem­
melse av aminosyrer er satt igang. 

A nlegg og ·mas/ein er. Den Tekniske Avcleling har utfØrt et stort 
antall forsØk Yed Ulvesund Formelfabrikk, 1\/[ålØy. 

S il oanlegget ved denne fabrikk ble fullfØrt ved slutten av året, og 
tran sportutstyret ble fo rbedret slik at anlegget stod klart til vintersild­
fisket begynte. 

Den konsultati ve virksomhet ved den tekni ske avdeling har Øket 
sterkt , og avdelingen har i et par tilfeller også foretatt detaljplanlegg ing 
ved bygging av nye indu strianlegg. (Melding fra Tekni sk Avdeling ). 



MELDINGER FRA AVDELINGENE 

A v d e l i n g A - l . K j e 1n i ·s k - A n a l y t .i· s ik A v d e u i n g 

ved vit.ass. I, Fredn:!~ Villmark. 

Den Kjemisk-Analytiske avdeling har i 195 l utfØrt 1.431 handels-· 
analyser, eller 0111 lag 6.000 bestemmelser, en stigning fra 1950 på 
ca. 25 jo. 

I tillegg til de handelsanalyser som er oppfØrt i nedenstående over­
-ikt har avdelingen også utfØrt en rekke bestemmelser for instituttets 
andre avdelinger samt :Havforskningsinstituttet. En har således foretatt 
fle re hundre bestemmelser av natriumnitrit i fm-blandinger i forbindelse 
med arbeidet med nye konserveringsmidler. 

Fra forskjellig hold innen fiskerinæringen har en stadig hatt fore­
spØrsel 0111 hvilke variasjoner eler er i konstantene for rene traner og 
oljer , alt etter årstid og fangststed. Da instituttet også har interesse 
av å fastslå eventuelle variasjoner, har en satt igang en del under­
sy)kel ser, hvis verdi vil avhenge av at en får et stort og representativt 
p~·øvemaieriale. En har henvendt seg til en rekke produsenter og 
eksportØrer og bedt dem være behjelpelig med innsamling av prØver. 

For bestemmelse av guanir: i silderisp har en nå fastlagt en metode 
som gir bra resultater. For å få en bredest mulig oversikt over guanin­
innholdet i de forskjellige silderispsorter, vil en, i den grad tiden tillater 
elet, sette i gang serie-undersØkelser. 

A V andre metoder en har prØvet kan nevnes vVi j s hurtigmetode for 
jodtall-bestemmelse. Denne metode har den fordel at den bare har 5 
min. reaksjonstid. Vi har gjort en del sammenliknende forsØk med denne 
metode og den reviderte Wi j s metode (re aks j onsticl l time) og fått god 
overensstemmelse. En skulle derfor tro at metoden vil egne seg godt 
for mindre industrilaboratorier. 

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

H andelsanalyser. 

l. Tra·ner. Avdelingen har i årets lØp analysert i alt 190 prØver av 
forskjell ige traner. I de fleste tilfeller har en bestemt fØ lgende: Jodtall, 
lys brytning (beregnet jod tall), forsåpningstall, uforsåpbart, fri fettsyre, 
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oxy-fettsyre, kreistall, spesifikk vekt, vann, smuss og til dels vitamin A , 
bestemt kolorimetrisk. 

2. Transtean'ner. Av transteariner er mottatt i alt 16 prØver, samt­
lige er undersØkt på vann, smuss og fri fettsyre. 

3. 1-fvaloljer . I alt 35 prØver. I alminnelighet er bare bestemt Yann, 
smuss og :fri fettsyre, men i en del prØver ble foretatt full analyse. 

4. S1'!dolje. Der er undersØkt i alt 452 sildoljer. PrØvene 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 prØver har en også gitt uttalelse om hvorvidt pr}:)ven 
kunne inneholde mineralolje. 

5. Forskjellige 111m'iue oljer. Der har vært analysert i alt 59 pr~~Yer 

av forskjellige marine oljer, av uten- og innenlandsk opprinnelse. De 
fieste av prØvene har vært veterinær- og industritran for eksport. I 
mange tilfeller har de utenlandske kjØpere forlangt at avdelingen skal 
fØre kontroll med tapping, veiing og forsegling. I alminnelighet har der 
alltid vært forlangt full analyse. 

6. Ob'verwljer. I 3 prØver ble utfØrt full analyse i overensstemmelse 
med de oppsatte forskrifter. 

7. Sardinolje (raffin ert s1~ldolje). 6 prØver ble undersØkt på jod tall , 
forsåpningstall, uforsåpbart, fri fettsyre, viskositet og spesifikk vekt. 

8. Vitaminlwnsentrater. I 3 prØver 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 prØver av herdet fett ble undersØkt på jodta ll. 
forsåpningstall, uforsåpbart, fri fettsyre, spesifikk vekt, samt smelte- og 
sti vnepunkt. 

10. Formel (fisk- og silde,ntel). I 26 prØver av formel ble bestemt 
råprotein, vannopplØselig protein, fett , vann, salt, ammoniakk, aske, samt 
kalk og fosfor i asken. 

11. Salt. 12 prØver av sjØ- og steinsalt er undersØkt på renhet. 
Der er gitt uttalelse om kvaliteten. · 

12. Sukkersaltet rogn. I 8 prØver ble bestemt fett, vann, salt, sukker 
og aske. 

13. Hermetisk tunfisk. I 2 prØver ble bestemt syretall, peroxydverd i, 
pH, lukt og smak. 

14. Guanin i silderisp. I 4 prØver storsildrisp ble bestemt guanin, 
protei'n, vann og aske. 

15. ]Y[ akrellolje. I 6 prØver ble bestemt jod tall, lys brytning, for­
såpningstall, uforsåpbart, fri fettsyre, vann og smuss, samt vitamin A 
kolorimetrisk. 

16. Fett i rensdyrkjøtt. I 4 prØver av ekstrahert fett av rensdyrkjØtt 
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ble bestemt forskjellige konstanter til sammenlikning med fett i her­
metiske rensdyrkaker for å undersØke om de var oppblandet med frem­
med råstoff. 

17. Eddt1?behandlet storsild. I 3 prØver ble bestemt eddiksyre i 
silden og i laken. 

18. Diverse. I alt er undersØkt 132 prØver hvorav nevnes: Lim­
vann, presskake, hermetisk lever, avfallsoljer, varmrØket storsild: mussa, 
kippers, makrell , rØket ål i gele, rØket og urØket brisling, sardiner, klipp­
fisk, tØrrfisk, tØrret levergrakse, natriumalginat, oxyderte traner m. m. 

19. Bn:sZ.ing. En har undersØkt 150 ordinære prØver og dessuten 
ca. 20 prØver fra for sØksfiske eller innsendt av Havforskningsinstituttet. 
A lle prØver skal måles, 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 v årsild. I sesongen 1951 er undersØkt i alt 47 stor- og 
vårsild prØver. D e fleste prØver er innkj Øpt av instituttet. Hver prØve 
representerer en halvkasse. Silden ble sortert i 3 grupper, tellet og veiet 
for beregning av g jennomsnittsvekt av den enkelte gruppe. I hver av 
disse grupper ble så bestemt fett og til slutt beregnet g jennomsnittlig 
fettprosent. 

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

21. Fabriklcsild. I 1951 har avdelingen undersØkt 259 prØver av 
fabr ikksild. PrØvene kommer inn blandet og ferdigmalet fra prØvetakeren 
til sildoljekontrollen, som igjen overlater avdelingen prØvene for bestem­
melse av fett og til dels fettfritt tØrrstoff. 

A v el ·e l i n tg A - 2. A v .el e 1 i n g .f o r M i k r o b i o l o· g ·i 

ved vitenskapelig konsulent Sverre Hjorth-Hansen. 

FØlgende oppgaver ble hearlbeidet ved avdeHngen .i 195.1: 
Bakteriologiske saltanalyser. 1. I forbindelse med våre undersØkelser 

over utbredelsen av rØde bakterier som kan utvikle seg i så salte miljØ 
som saltfisk og klippfisk, ble for kontrollens skyld gjentatt mange av de 
tidligere analyser. 

Herunder kunne de tidligere resultater reproduseres. Dessuten lyktes 
det å isolere forskjellige mikrober, bakterier, mugg og gjær som var 
:ha1lofile, 1111en ·ikke r·Ødfarget. En mikrobe ·synes særlig ·in:tere:s.sant. Den 
gror i alle de medier vi har spredt den i, i store svarte kolonier med et 
grØnlig ·skjær. Vel('stn1engden 1synes uavhengig av mediets ·saltinnhold, .så 
den utvikler seg like bra i et utpreget saltmiljØ som i et vanlig, selv om 
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veksthastigheten er nedsatt i elet salte miljØ. At denne mikrobe kan 
komme til å utvikle seg f. eks. på saltfisk eller klippfisk er ikke utelukket. 
Den vil ela få praktisk betydning. ForelØpig må en være klar over dens 
teoretiske betydning som en av de få mikrober som utvikler seg uav­
hengig av mediets saltinnhold. 

2. PrØver av salt- og klippfisk har vært sendt oss. Vi har kunnet 
påvise r.y)de 'ba:kterier ·i flere av dem. 

3. Vi har infi:Yert bC1lkteridri .saltfisk (fremstillet :i ·La1boratoriet) med 
renkulturer av rpcle bakterier :is.ol·ert .av os-s, m·en ved ·Utgangen av året, 
el. v . .s. etter ca. 2 ~måneder hvor,under prØvene har :stått v·ed 37° C, har 
bakteriene :il~k·e kommet ·til .utvi·klin'g·. Nye 'PrØver bl•e infisert og s.tillet 
ved 20° C. Vi kommer tilbake til dem i neste årsberetning. 

I ibegynnels.en av år·et .deltok avdelingens assi.ste.nt, herr .SkrucHand, 
i t.mderS!ØkeJs.er, ·sabt i gang :a:v Klippfiskvr.akingen i Svolvær, i ca. S 
ukers tid. 

Selv-om ass·istenten herunder fikk innblikk i saltings.prosessen, .og 
avdelingen kunne .skaf:fe seg saltprØver uttatt .sterilt :under prosessens 
.forskjellige :stadi·er, ble utfØrelsen av avdelingens ar,beidsprogram her­
under .stagnert. Av.ddin.gen hadde nemlig i 19 51 fremdele s hare en as·si­
·stent f'o-r mikrobiol'Og'i's·k !aT,bei.cl. 

Seig luke. 1--Iv·ePken i 1949, 1950 eller 1951 har det lykkes os.s å få 
pr9hner av den bestemt•e type .av .seig 1a.ke ·SOm er nØdv·endig for å v-ise 
om det .er .sto.Her .i kjernen :eller ·i ·ska11et på 1s·ennep som hindrer de seig-
la:k·e-dannende bakterier ·i å gro. · 

V·i J1ar 'mottatt mange 'PrØver på -s·åkalt .seig lake, :men den er dess­
ver-re il<Jke »seig«, ,bare »tykk«. Ba.l~berien i »tykk« lake produserer ikke 
clekstran i s•ilde-.saltlake. -

Fr,a England, U. S. A. qg· .Sver-i.ge har vi mottatt renkulturer av 
Leuconostoc ·som 1woduser-er deks-tran i sa.kkaroseopplØsninger. H'Vis vi 
tiilsetber ·disse opplØsninger sah :i :samme ,forhold som anvendes ved ·suk­
ke,rsalting av ·sild, 1gror iklke bakt•miene. 

Vi v~il ,kunne avslutte dette ar1beid så s nart vi ko.m.mer over •en seig 
lake ·som er »tl"åcltr·ekkende«. V.i har anmodet Statens Saltsildvraki.ng 
om å ·skaffe os.s en :sEk lake så snart råd er. 

Hvis det nemli-g viser .seg .at det •er skallet som innehoLder det ba!k­
teriestatiske ·eller bacterici.de ·s.toH, v·il jo tilsetning av ·skall ·i stedet for 
kjerne Økonomisk sett være av avgjØ-r·ende !betydning. 

Desinfd:sjon. 

J(jcrnisk desinfeksjon. Et firma .sendte oss et prepar.at 1kalt »Foro­
·mycen«. Dets innfJytdse ble under's.Økt overfor ·en stwmme av A·sperg·.iUus 
niger og N·euro-spora .sitophil.a, 1s:om lbJ.e !hindret :i ·s·in utvilding ved en 
konsentrasjon ~w 0.01 % r.esp. ca. 0,015 % .av desinfeksj:onsmiiCllet.. 
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Fysilcolsk desinfelcsjon. Stråler f1·a en ultrafiolett la1111pe (>>Ste­
ri lectric«) viste .seg å ha fors.kj ellig virkning overfor tbækterier på den 
ene side og mugg :og gjær på den annen 'S ide, ·således ble ·ba'kter,ier dr.ept 
meget hurtigere. Virkningen ·i l 111'eters avstand Ifra la,mpen var i og 
f01~ seg god nok tfo·r våre vanlige Øyemed (:steriEs·ering av en bordHate og 
luften over denne), men ela la,mpen også vi l 1bli brukt t il mer krewende 
spesielle Øyemed, vil v~i la foreta ·en fysikalsk kont·roll av dens kvalitet. 
Av særlig interesse er å 'PrØve de ultravioletbe .strålen virkning på rØde 
bakterier i salt, ·saltfisk ·og klippfisk. 

Lagring av fis!?. 
l. De .undersØkelser · ver lagring .av ·fisk som ·er nevnt i :forr.ige års­

ber·etning ble fortsatt og ga som ,g,enerelt ·resultat at .kjemiske konser­
veringsmidler a.nvenclt innen offisielt tillatte konsentrasj·onsgrenser nok 
nedsetter bakterieantall / g, m.en .kun y)keJ· hoLdbarheten av fisken med 
meget få dager. 

2. NiakrellstØrje har vært lagr·et på is, ·og resutatene viste .at denne 
fisken ia.k:tisk var holdbar i atskillig lengre tid enn torsk, .s ild, ma­
k~·ell o . . s. v. 

Tri111etylaminoks~; 1d-) urinsto:ff- og hrea.tinundcrsøkelser. Disse !Under­
sØkelser, som leilighetsvi.s har pågått 'i fl.ere år, vil 1bli avs-luttet i 1952. 

]{r)Jdderundersølwlser. 11ed 1bidrag .fra Norges Teknistk-N a:turviten­
skape.Iige Fors kningsråd er startet undersØkelser over krydderar.ter, pre­
sutDptivt et viktig arbe.id s i·den kryckler!blandinger brukes ved fremstilling 
av tsukk·ersa:ltet ·si.lcl. Oppgaven dele·· 1 l) kj emi,ske-fys·ilkatlske og 2) mikro­
biologiske undersØkelser. Sæt,Eg vil krydderienes bakteriostatiske o.g 
.bakteric.icle egenska·per overf:01r bakte•r.ier på sikl 1bli pry) vet. 

]( onsuLtasjonsvirlcsom het. A v·clelingen har hatt ~en he tydelig ko.n.s111-
.1as jonsvirksomhet ·såvel overfor F1iske.ridird<t!oratets 1forskj ellige avde­
linger .som overfo r .andre institnsjoner 01g private firmaer. 

A v d e l i n g A - 3. D e n .f e t t k j e :m i .s k e a v el e l i n g 

.:ved vitenskapelig konsulent Lars Aure. 

I. V idere forsøh 'IJl ed ny tranutvi,mri-ngsmeto-de. 

I slutten av j a.nuaT reiste konsulent Aot.tr•e og a·ssi-stent W. J acobs·en 
til _, Svolvær for å s ette i stand vårt for.sØkst·rananlegg til doo planlagte 
forsØksdr iften ved an1egget 'i 1951. Etter en del utbedringsat'lbeider kom 
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produksjonen i gang fØrst 9 . ·mariS på grunn a:v at .fisket ikke slo til for 
Svolvær fØr denne tid. 

Innen 6. a·pril 'var der oppar·beidet 300 hl lever som ga 17.212 ikig 
rt:ran av prim.a n1edisintra:n-kvalitet •samt 11.400 1kg konservert grakse. 
Hv·er hl lever ga ,s·Medes 62,4 .l :medisintran og 38 kg .Imns·ervert grakse 
av ·meget god kvalitet. 

\ T,ed analyse av denne gra1kse 1ble funnet !i'Ø.lgende ·samm.ensetning: 

\ Tann . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Fett .. . ...................... . 
Fettfritt tørrstoff ............ . . 
Vitamin A ................. .. . 
Vitamin D ............... . . . 
Vita.n1.in B1 (Thia:min) ....... . 
Vitamin B 2 (Riboflavin) 
Cholin ....................... . 
N ikotinsyre . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Pantotensyre (enzymbehandl. ) .. 
Vitamin B12 .. . ..... . . ..• •. .. . 

= 63,0 g/100 g 
= 20,5 g/100 g 

16,5 g/100 g 
250-300 IE/g 
ca. 20-30 IE/g 
0,05 mg/100 g 
0,6 m g/100 g 
ca. 750 mg/100 g 
ca. 4,0 mg/100 g 
ca. 10 y jg 
0,15y jg 

Selv·e produ:ksjonsma S!kineriet ·fungerte tilfredsstillende, men kan ,frem­
deles ,forbedres noe på enlkelte ,punkter. 

D er .ble utfy)nt en rekk.e konserveri.ngsforsØk 111-ed g rakse i 60 kg jern­
drum·s med tett, .avtakbart lo.I(Jk. J-Ioldhad1·eten .av d en kons·erverte .graksc 
ble under sØkt ved la:gr·in,g ved vanlig temperatur og på 1kjy>.Jelager, hvo r 
temperatur·en variert·e rfra l 1til 3 o C. 

Den gn·ak.s-e ,som va.r oppbevart ved vanlig temperatur ble inspisei·,t og 
prØvetaH etter ca. 5 måneders lagring :i son1merhalvår·et, den kjØlelagrete 
g rak·se etter ca. 9 måneders l,a,gring. Som .konserv·eringsmicller forssz)kte s 
rØksyreclenaturert sprit, natriumnitrit og koksalt. Konservering med små 
mengder natriumnitrit + l % 1koksalt var n1eget brukbar, ·særlig ved 
kjØlelagring av graksen. En kombinasjon av rØksyresprit og l % kok­
salt ga 1utmerket r·e.sultat både for ,grakse lagret ved v.atnlig tempe ra.tu :· 
og for ;kjØle lagret 1grakse. 

Ved ·siden av ·de vanlige ana•lyser av produktene har en ved avdelingen 
nedlagt et betydelig .arbeid for å finne hote.midler mot den forholdsvis 
hunti.ge hars1·ming av gra!ksepas.taen, når de.n utsettes .f.or Luftens på virk­
ning. F.or s,r6k med ·m·elasse viste at detbe f6,rstoH, tils.abt i passende mengde 
til graksepastaen, 1beskytt·er denne .i lengæ tid .mot oksydativ harskning. 

Ved ekstraksjon av 111·elas-se n1-ed .forskj·ellige opplØ·sningsmidler og 
vrØvi.ng av eks·traktene, Jant en at mdassens antio.ksyderende .stO'f.fer fØl­
ger fosfa1tidfraksjonen. 

Den konserv•ent:e g1ra,l<is·epa·stta hadde :meget ti1tal.ende lukt, .smak og 
uts~eende. T·llsatt eHektiV'e, sn1a!kfrie ant·iok•sydcunt.er ·er den vel egnet 
som nær.ingslniddel. For sådan anvendelse kaJn en .imidl·er·tid ikke ihruke 
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melaSise !SO:m antioksydasjonsn1~ddel. Ved under~s,Øke1ser av mar1kedsf9kte 
antioksy.danter fa.l1lt ren ha:m til en :t11reget hrukbar J{lomibinwsj•on aJV .gallat, 
BI-IA (Bu.tyl-hyclrroksyatllisol) og ascot,binsyJ~e. Små mreng;der av denne 
komhina1sjon av antiroksydante.r nedsa:tJte ha·r,sik.ningen i grarksrepas;ta som 
!nneholclrt l % :koks.alt rtil ca. en :ti,endedel. 

1'Iecl bidr~g ·fr.a ri.t1Sibitu:ttet ible der uifØnt foringsÆorsØk ·med vår 
1konrserv·erte grakse på s~Ø·l,vrev-hva.lper v·ed N org·es V e.ter,inæ.rhØy.skole, 
For·sØks:gårclen &or pdsdyrr. M~ecl en grra1<iseclo:s~e på 30 g· :pr. rdyr og dag 
steg fa r.geka1r~kteren ,f.or del<ikrpelsen med 0,75 enhe:ber og for pelskvahbe­
ten med 0,45 .enhe:be.r san1me.nliknet ·med lm.n.t·roUgr-uppen. I .forhold til 
kontrolltgruppen var den ukenrtllig-e ve!ldØkning 20 g 'sb,!Z}rre for de hval­
per som d.a.glig ·Eik1k rtilskudcl a'V 30 g ·~r.all(ls'e. 

Graksen .ga således posårt:iv1t 1U:tslag, .men ·il(lke så !S:tort som vent.et. 
En kombinas1·on av graJkse o:g innclampet ~s il·ddirmvann vilrle væ,re et 
n1er verdifuHt ·sil<l~ingsf6r. 

li. lVI otstrø·me!?strahsjon av marine olje1' '!ned furfural. 

De umettede glyser.ider (g,lyserider med utnettede fettsyrer) er rlettere 
oppl·Øselig- i furfural :enn de nuettecle. Den ,se1ekt1i:v.e ubl}D:sning av de u.met­
tede glyserid-er 1med ·furfrural rfo r.e:g·å,r 1i hØye tårn mred rfrorholdsvis Erten 
cliam:e.t·e-r, h v-or ftn·;fural oag .olje 'går ·i mots1trØm. FurdiuralopplØ1sninge.n 
tappe·s av ,i hunnen av tårnet - .den ekistraherte oJj,e på toppen. Denne 
e k,srtr aJk.s j ons•me.t'Ode a111Vendes ·i praksti:s for ph111t'eolj er. 

Der or uta,rbeidet plan- og appar.aJbur~teg.nringer for ~en >>pi1otplant<< 
etter ov,ennevltl:be prin9ipp og de npdv.end~ge hjelpemidler hestilrt:. På 
grunn av ·de ·s:ene leveranser kunne f:orsØksanl·egget i;kke oppfØ.res ,i 1951. 

De labora,torieun.derrs·Øk·eher en hClir :foretatt virs·er god fra;ksjoner.ing 
også av m~rine oljer. v .ed .s.iden av gly.seridf.na.ksjoneri.ngen tar under­
sØkelsene s.am1tidi:g 1S'i1krte på ~e..t1 :mu'hg u.tskilldsre av ~en ,tredje fr.wksj'On JS'Om 
vese..t1tJi.g skuJl·e :bestå av oljens ufronsåpbal"e del, særlig choles1terol og 
fct.tlØsdi.ge vi:tam·iner. 

III. Bryt·ningsindeks ( N n20) i det uforsåpbare av mari·ne oljer. 

Ti.clliger·e under.s,Økel.s·er ved a vdeling;en ( F·i sker id:irektoratets sk,r.ift:er, 
-seri.e T·eknologi:ske under>SØkelser, V.ol I, No. 11, 1951) visrte art lyslhr)'it­
ningJs:indeksen (Nn20) for det uforsåpbare av rene .gadustraner var meget 
konstant og lik 1,515 (middeltall). Da lysbrytningen i elet uforsåpbare 
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kanskj-e kunne være ka·rwkteni~s·bi.sik .for de ulike •marine olj eSilag, ble under­
sØkelsene Æo•rts.a.,bt. ' Den 'gjenn10:msnitttHge bry.tnings.indeiks (ND20) i . elet 
r~ne uforsåpbar•e av lO s:tklr. selolj~r rfantes lik l ,498. Variasjone,r:ie i 
brytning1sindek!sen var for 1seloljtene litt stØr:re enn for ,gadus.tranene. 
Dette skyldes vesentlig· 1pry}venes var·ierende innhold av olje fra sto r­
ko.bibe, sel, klappmyss, bluehack og g·t~rs. 

S p .e s :i e 1 l e u n el e .r s Ø k e l s e •r 

v.ed konrsulent l ens Hl . l ebse·n. 

1. a. Bestem;rnelse av kreatin og kreatinin. For å klarlegge de for­
andr.i.nger .som i.nntr•er ved lwgni111og av fi,sk :ble ·i sa·mm.enheng med under­
sØkels·ene av de Øvr·ige ,s,toHier 1so.n1 :spiHer en viktig •rohle ved 1Duskelkon­
tra:ks}onen, adenosli111b··ifos•fal (A TP) o:g .f:osfage:n, utanbeidet en metode 
tiJ be:stemmels·e av k·rewbin og kreatinin i f1isl{ietnuskelen. 

Der ble satt opp ika1ibre!ni.ng.sku•rver, :samt u:tfØ,rt bes.tt;tnmelser av 
kreatin ·og kreatinin •i fi,sken1:u:ske;len, dog synes kr.eatini.nnholdet påfal-
1ende hØyt. 

Dubos og l\IJ.iller hevder at en ved hes1t·emmelse av k·reabin som pil\Jrat 
ikke besrten1mer rent krea:tin, men at andre s:tofÆ·er :felles samtidig shk at 
verdiene for musk~]kreatin 1bli,r 20 pst. f.or hØy;e. 

Det ble derrfor 1tonsy}ld å .bestemme l<ireat·in.,krealtinin-in:nhoklet ·i fis·ke­
mu;Sikel fØr og etter at di,s.se komponen.ter va•r for:brukt av en bestemt type 
jordba:kteni•er. KjetuiingeniØr E. Kunze fra Unoiversidad Cæt.olica de 
Valpa,raiso deltok i odi,sse urrderos·Økei1s·er. UndersØkelsene fortse'bter. 

I. b. B este,m,-Jnelse av adenosintrifosfat (AT P) og adenosintn:jos­
fatase. Det er foretatt litteraturstudier og fremstilt A.T.P.-holclig muskel­
pulver av ca. 40 kg levende rtonsk. Det ble gjort ·innledende ftor:sØk~å å 
isol•ere A.T.P. Disse under.sØke1se:r, \S.Om fot;u.tsebter ,pålitelig·e analyse­
m.etoder, er overtatt .av 1ingeni·Ø,r Ran1heoh. 

11. a. Undersøkelser over de forandringer som in11b'er ved lagr·ing 
av f'iskemuskel-protein,er i f1'ossen t,ilstand og ved 0° C. I ;samarbeid med 
ko11Jsulent Kar.lsen ble det urt:f9kt .sam·menilig.ni.ng,SJfor·sØk over ~torskefi.let 

lagn~,t ved :særlig lav.e temper.aJtur·er i C02'"'i's og 'i flytende luft. Det ble 
videre foretatt undersØkels·er av fo.randr·inger i de enkeLte protein-.fraks jo­
ner ved 1agring ved --;-.. 20° C. En kunne derved hekreft.e de fors·Øk som 
tidlig·e11·e er utfØrt ved instituttet av E. H ·een at wLbun11inifraksdo.nen holdt 
~eg · kons;ta11Jt mens glolbuli,nfraksj.onen sank ,s,tet,kt i opplØselighet. 
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Il. b. J( olorirnetrish: bestem-melse av fislcetnuskelprot einer. F or ;l 
linne en enrkle.r,e ·metode hl å n1åle 5enk,ni,ng,en i fiskemuskelproteinenes 
opplp.selighet ved 'la;gring, ble eler satt opp en ;rek:ke kurv.er for Bil1ret­
fa r'g·eintensiteten ved fi:sik,emuskelp140itei,ner ,i fonhold 1t~l total prot.ein­
niengde bestemt ved Kjeldahl. En benyttet Evelyn Photoelectric Colori­
lnete-:r som vi ste seg bedre egnet t il det:te ,br:uk ·enn Beokma:nn quarz spec­
trophotometer. Kurvene synes å stråle ut vifteformet, begrenset av vei·­

d iei1 e ·fo r den va:nnuopplØselige prot·eitnfr.cvkiS'j on (globulinene) ·s·om den 
1m·e.:; te kurve og den van.nlØselig·e pr101teinf,rak·sjon ,s,om ti:lnærmet s<teile.s te 
ku rYe. 

J. .tVI. Snow (Fis h re.sea·rch Bo.ard of Canet'da) har i 1949 foretatt 
lignende tlndm sØJkelser. Se:lv -om han har UJndersØkt hvorledes eks.tink­
s_i on en forandrer seg 'v-ed endning av f·orholclet ·mellom albumin og glo­
huJ,in, finner han at unØyakbi:gheten blir meget li1ten, n:å'r ~en ,stainda,rdi:se.rer 
m ålingen med et ti lsvarende d(lstraJkt .med 1samme -forhold .mellom albumin 
og: globulin .. 

Våre under;sØ.kdser synes å vi·s,e at forholdet mellom globulin og 
alb umi1n var'ierer så s:t.er.l<It .at det ·influer·er !betydelig mer på .re.s,ultatene 
enn o.mtalt .av ]. Iv1. Snovv. 

Dette forhold synes også bekreftet av Emmerich ( 1949) . 

IIJ. Bestemm.else av: Fosfatider) chob:n og hp-oproteiner. 

a. Det er ttoreta;t.t tbestemmds·er .av cholin ,for å under.sØke hvonr,id.t .den 
del av fettet .som vans'keli:g,s.t la:r seg ·s.ki,JJe fra ,si ldepresiSkaken, ha:r 
annen -kjemisk 'Sammensetning -enn det ·Øvrige. Chol1ininnh:oldet var 
ri -elet undmsØl(ite rtil:feHe n·ØyaJ<~tig det samn1e. 

b. Det ble v:ider.e undersØkt hvo1·vidt de.n del av fettet .som vatr bundet 
til sla1nmet i s:ildolj ec.e,n:triftugen va,r sænlig fosfa:tidholdig . Dette 

~ viste seg 'i·kike å vær·e ·tiHe11le. 
c. Da forskj eUen 1me.Hom ,s.en:tri.fugetran ·og dan1ptra.n m·ul-i:gens !kunne 

s1<:y,1des et h Øyer-e irunhotld av fos:farti.cler og -J.i'Poproteine.r 1i ,s.entrif!Ltge-
. , tran, ·og at dette kunne være låir,s·aken ,til -at sent,ri1uge:ttra.nen .er ~mindre 

be.standi:g, h le det f.oreta:tt he:ste.m·mdser a.v chol-i111 .og \li,poproteiner 
i en r-ekke prØver .av sentrifuge- -og damptr.a,ner. Dessuten ble det 
f.oretatt ·bes1temmelser av .total;t sv~ovel. De ble ,jiJ<::ke 1tunne1t prot.ein 
eller sv~ovd i prØv·ene, rog cho1in resp. fos:fatid..~innho.ldet va:r ,sæ,rde.les 
lavt. Disse unclemsØtkels-er hle ~foreta,tlt ,j :samarheid me·d 'konsulent 
A ure o.g ·bes:tyre.r Bj-Ø·rsvik. 
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IV. [)ndersf>kelser over dannelsen av triHutylarn:inoksyd i leveren ·ued 
nwtyler-ing av O'ntiner eller a11'/.on·iakli!. 

Det 1bJ.e .far.eta'tlt li:btma1turstudier. ForsØk .over dam.nels·e.n av tPirne­
tylalninol(Jsycl ved metyJ.ering var ,pla:nlaJgt t1iilsv·arencle, 1S<Om Bor:ss01ks 
metyleringsundersØkelser ( 1940) for kreatin og hippursyre ved »liver 
,sJices«-me.toden. Men det er ennå .i%ke lykkes å f.inn-e en ,så Øm.f.inrtlig 
bes;temmels•esmetocle a1t ·mengden bnitnetylaminok:syd som ·eventuelt da11mes 
i noen få leverskiv·er a 40 mg kan bestemmes. 

V. Unders pJ li! elser over tilbakegangen ·i næn"ngsverd-i i sild- og lislt'tntcl 
på grunn av opp·hetn:ingeu. 

Der ·er foretabt inng~ående litte1raJturs.tudier og uta~rbeidet rapp011t, 
v·i.der,e er ,bestemmelser av brypsin-fordØyel1igheten og analyse av a vbyg:. 
ning,sprodUJktene under a.rbeid. 

VI. Diverse om næringsinnhold i fisle og fiskejJroduli!ter. 

Li,tteraturuncler.sØkelser -vedrØrende res·u,ltat•er illll1en proteinfors•lm in­
gen, som .l<iunne .ha interes,se for ins1bi:tuttet, 1ble Æont•satt. A v.delingen.c; 
kartotek over ncerings,~nnhalcl av 1fisk ble .ajourfØrt og dive-rse ,besva·relser 
av ~orespØr;S l er ·og a,rtikle:r angående ~clebte uta·r.beiclet. 

RapjJort fra forskn:i'll_gsst-ipeudiat) sivilingeniør Ulf Ramtbech. 

Jeg ble a111satt .so.m Fors,kning.s1S1bipendiat ved .Fi·sikenidi~reiktoratet.s 

KjeU'nisk-Tekni·ske For,sknings'institutt l. april 195·1 tfor ett år med spe­
sielt oppdr.ag å s tudere acitomyos·in i f,isken1us·kel. Jeg arbeidet v·ed .anset­
telsen ved Pa'stteur Instituttet·s biokjem.i,s:ke avdeling i P.ar.i,s. April n1åned 
ut dr·ev jeg hibliog.raEstudier ved Pasteur I.nst,ibnt,tetls bibl:iote.k og sa'tlte 
meg im1 ·i oppgavens ,teoreti Sike 1side og J·Cllgeit et hib.1iogil·afikartotek som 
senere er holdt a jour. D·erpå 1ti1lbrakte jeg 6 uker viecl professeur Dubwis­
son' s laboratorium ved ·universitetet i Liege, Belgia. lier studerte jeg 
i praksis en del av de metoder det kunne bli aktuelt å anvende senere. 

Ved ankomsten til Instituttet i Bergen l. jUJLi '.tok artbeidet av for­
skjeUi1ge gnunner ·en iliH annen ·retning .enn opprinnelig 1tenkt. Det ble 
i fØrste 1Pel<1ke al<Jtue1t å studere de lahi.le f·oS<rOJrsy~rees.teJre aodenos,intr:ifoSifat 
og ÆoSif:okr-eatin ·i {~skemu.skel og clis·se.s :skjelbne under f..orskje1lige lag,rinE~s­

betingelser. Det ble utarbeidet en teknikk for disse studier, og forsØk satt 
i gang. Det er for tidlig å fremlegge noen beretning. Arbeidet fort setter. 
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A v el e l ·i n g B - l. A v el .e l -i n 1g Æ o r k j Ø l 'i n g og f r y .s i n g 

ved v,it. konsu:lent Olaf J(arlseu. 

ForsØk vedrØrende hosse.n sild og 1fisk .og lmntro:llvirk:somhet om·fa;t­
tencle kvalitettSJbedØmmelser og analyser .av produksjonsprØver har også 
·i 1951 utgjort den vikti,gstte del av ·arheiclet ved avdelingen. Dd er 
foretatt utprØving av emiba!Hasje .for f.ro.sne va,rer og bhtt besvart en 
rel{lke spyksmål og ihe11vencldser fra indus:trie.n. For e.t ··f.ry.s·er!i er det gi bt 

for:slag ti'l 1innredning av la:boratariu:m. 
For søk med sild. Et·ter am110dning ,f,ra S/L Fiska;gTJ, Ø.rnes, ble elet i 

desember · 1950 deltatt under prØvefry.s·ing av agm!Sild. Si,Jdetl 1ble hen­
ha1dsvis lakef.rosset ved vanlig overr.i-s,hng og t:Ørrfros·set i ,slkap ved indi­
rekte f,ry.sing 'i for,mer .i la:ke. Silden 1ble 'fros·sett med og uten ·sjØvann og 
g,'las~ePin:g av iblo1k:kene, med henblikk på å :sammenligne holdbarheten av 
si ld fros,set og ibeha·ndlet eHe1r ulike f1remgangsmåter. SpØr,smålet var 
dessuten nm det ·fo,r ttØn :frys·ing av atgn.si,ld kunne være heusik,tsmess ig ;"t 

br.utke ~indirekte la.kefrys:ing 'i for·m.er. 
PrØver av seriene ible bedØmt og- analysert 6 uk·er ett.er 'fry singen. o.e.: 

·resultatene var .da ;som fØlgende 1tabell V11ser: 

Frysemåte og behandling 

Tørrfrossen i skap og glasert med vann 

Frossen i former i lakefryser, blokkene glasert 

Frosset i former med sjøvann i lakefryser 

Frosset i former i lakefryser, uten glasering .. . . 

Lakefrosset ved vanlig overrisling •• o •• o • ••• 

l 

Harsk­
hetska­
ralcter 

2,0 

2,3 

2,7 

2,6 

3,5 

Kreis­
verdi 

4,0 r 
3,8 <Y 

b 

3,7 r 
2,6 g 
7,0 r 
2,6 g 
5,6 r 
4,0 o· 

b 

8,6 r 
5,0 g 

Perok­
syd­
verdi 

8,+ 

8,7 

8,4-

13,6 

16,2 

Verdiene viser at den lak·efr.asne !S'ilclen var ves,enHig· mer hars,k .enn 
den tØrrfr·O'sne. Si,ld 'SO[n var t·Ørrflr:O!S!s·en i ·skap og g:lasert med vann 
Jå best an, dernest prØvene '50111 var tØr:nfrosset i ,for:111er i latlmfryser, og 
som ri·melig v.ar den ,g:las·er.te befltr.e enn den ugla1serte. 

TØrnfrysing i :f.orn1.er .i laketEryseren var lite hens,ild,s!messig· både på 
gr1.1n11 aV l.akesØl Og tDOr.di kapas•i1teten 'ble VeS•entlig 1TI1i.J1'dt'e .e:1111 ·ved b :ke­
frySii11tg uten ifor·m·er. 
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ForsØks•serier .med .f.rys;ing av •s ild i div.erse .emballasje (.papir, ·sello­
fan, .pliofilm, polyethylen, Al-!folie og ·blill(Jk) ·er utfØrt med henlbliikk på 
å få bedre 1kjenns.ka.p ti.l ·i .lTv·i~ken @rad mer 1eller nTindr:e luÆt-rt:ett embal­
ler•ing er av betyidn1ing f'O:r hoklb3!r.heten. ForsØkene 1ble 1tt:tfØ1~t 1111ed silde­
filet, 'Sio-m ·etber embal1ering·en ,ble hurHgÆroSiset .og la.g,ret ved -;- l 0° C. 
Etter lagring i ca. 2 :måneder ~ble 1kvaliteten ibedØrnt ved smakspr9)v:ing 
{1g ved kj em.i:ske analyser. · ... 

Resultatene viste at det ·var stor lfOl'skj ell i ha:rs:kheten av pr~) vene 
emballert på ul<ike tm.årter. P·rØver emlba1Je11t ,j Al-lfiQ.1ie og i .blildc holdt 
·seg :best, m·ens prØvene 1i ·m:er utett .embalhsj•e, s'O'm •pa:pir, og lillc.eledes 
;sikl so.m var engangsgla,sert med va·nlll på v1anhg måte, var mindre 
lag•r ing.sdykti g. 

FrySiing av ulill<>e typer let,ts.aH·et, s,pesialbehancllet ·og rØk·t s.ild og 
.s ildefilet .er pr·Øvet .for å ,få enfani,ng for :hv·i.like typer ·som 'best egner seg 
for frys·ing. De typer som v3Jr 111•est aikbueUe var .l,etbsahet, eddik- og 
·sukllcerbehandlet ·s·ilid og rvarn1- og [w:k1rØld •s1i:ld, 'både som tf,ilet og rund, 
samt 1k·rydr.et sal:t,sikl 1son1 1ble filetert, suk:kerhehandlet og .noe utv~CNmet 

.fØr rfrysinge11. Et tU<tv.alg av prØ·v·er ·ble :fremst'illet og :Dr.os,set, og senere 
b.J.e prØvepar.tier av de typene so1n 'Syntes å ha mest ;for seg ,frosset v·ecl 
/ ·,../S Polar Frys.eri , Stav.a:nger, for N or·s'lc Frossenfi sk A/ L . 

F ortsattc forsøk 1ned fr)JSiug av brisling til hermeh!~kråstof.f. Fo-r­
·s·r6'kene :med frysi.ng .av hr·is·1ing hadde 1i 1950 v<ist at det lot seg gj ~>re å 
fremstille bruk1bare hritS:Engsar.diner av tfr<osset råsboiH, og 1at en verd ·lag::r.ing 
ved .ti.lstrek:ikelitg lav -temperatur (-;- 35 ° C) kan he'V.ar'e råstoffet opp til 
3 m.åJneder og få :brulkiba·r handdsvare .a·v ·produktet. For·sØkene i 1950 
va.r ·i1nidler.tid for J,ite mnfaHentde, 1idet -de var 1Ut.fØr<t med bare noen få 
skjepper -br,isl<i1ng. I 1951 va'r det denfm· av in:ter.esse .å fort,sette i noe 
stØrr.e .rnålestokk ·og .under n1er 1)r,a:ktis:]æ .forhold enn tidligere. Fler·e 
ting burde også bli •UtprØvet nænmer.e så 'St0111 den mes't tp.ra:kti,ske måte 
å utf.Ør.e t:iningen på og .]ilkeledes [·wonledes arbeidetf: med frys,ingen m. v. 
best lot .seg gjØr.e, ·sa:mt å .få hedre 1<'jennskap til o:m .det var ·spes.ielle ifor­
hold ved utf~kdsen .av IDrysing1en og t,i,111ing.ea1 s·om :medfØrte vanskeligheter. 

ForsØkene ble planlagt og ubfØPt ti san1ar·beid 1med Herm·eti.kkindu­
stl~i.ens La;boratorium, Brisling1fis1kenne o.g her:me1:iikkindustniren ddtok 1i 
finansieringen arv .for.s·,Ø:ken.e. For 1frysing .av :bnisl.ingen hle det avtalt med 
A/S PoJ.a.r Frys·eri, Stavanger. som vtiste stor ti.nteres,se lfor sa.ken. Pak­
kingen 1ble utfØrt ved M·ercantil Canning A/S, .Stavanger. 

P.r}Z)vdrysing, n1ål•i1ng av rfrys~ertider og tinetider m . ·v. ble ·ttt..fy.k.t tfØr 
de egentlige ·forsØkene tok til for å få hest 1nuli.g kj.ennskap t,il hvilil<e 
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{orholcl og temperaturer m. V. Vil hadde å regne 111ed. v .ed A /S Polar 
Fty,seri ·ble det d essuten montert en isolert conbainer :meid ege11.1 kompr.es­
:3or i1u1e på et av .fryserommene. På den ·måten lot det s·eg gjfJ,re å få 
-;-. 35 ° C i conta.ineren, som kunne g;i plass til ca. 50 sikj.epper hri·sling. 
Temperaturen på rommet var el lers ----;-... 27 8 C. 

ForsØkene bie utfØrt ·med ~brisling so·m var tatt .i I-hHesvå,gen. Opp­
taket .fant sted om. kvelden 12. ju111i og 111aHen til 13. juni, og brisloi.ngen 
hle ,i lØpet .a'V et ·par tiomer overlfØrt til Pola·r Fryser-i hvor den ble frosset 
i pla:tefryser i b1i•ld0fo rn1er som v.ed ·tidligere -for·sØ:lc Brislingen b.le ned­
frosset til ----;-... 30-----;-... 35!° C i lØpet av ca. 3 timer. I-Ialvparten av partiet 
ca. 50 skj e.pper, ·ble lag·ret ved ----;-... 27 ° C ·på rom;met, og halvparten 
i containeren ved ----;-... 3 5° C. 

Det .fØrste tine- og .p3.!klkeforsØ1mt ved 1.ercmtil Canning A /S hle 
g j·ort ette-r ca. 3 'ukers ·lagring, s,enere etter 8 uker og ·11 ulker. Bt~i·s ltingen 

ble tatt ut Æra fry seriet 01m natten, og ttinin:gen .ble ·utJfØrt i lØ.pet a.v noen 
Æå t ·imer sli:k at bri slingen var f.erdigtind nåJr det o-ndinære ar(beid ved 
ia!br,ikken tok ti·l om mor·genen. Tinea1-.rangernentet som ble nyHet besto 
av en beholder !l11·ecl vann, og formene ~med brisling ·ble ·senket ned i 
vannet v.ecl -et talj earrangement. Vannet, som var varmet o.pp .med cl:<Hnp, 
ble holdt i god ·s irkula·sj on ved en .pun1:pe. 

Med hensyn til kvaJ.i.teten a:v •råstoMet .ett.er tiningen ikan det s1ie:s at 
~isken var n oe blØtere og .J.itt tyngre å alibeirde ,med tmder tredingen enn 
elet son1 •er til1felle :med ifØr,s:teld3Jsses ·fersk;t, ufros·sd ·råstoff, men :fi.sken 
hang godt under rØ:k·ingen 1t1tten 1mer nedfall enn elet som er v·a.nli1g vecl 
f.er.sk bri·s ling. 

Ett.e-r pa.kJl<iingen er prØv:ene blitt la1gr.et for senere berlØnu11else, som 
fant sted ved Her:met~k1kindust•1~iens Laibo:nator'ium 30. januar 1952. 
34 personer delt·ok. I -fØlgende ta1bell er 1gj engitt g·j ennomsniHsr,esultatet 
av bedØmmelsen. 

Utse- Kon- Lagringstid og 
l Totalinntrykk 

Serie 
ende 

Lukt Smak 
sistens temperatur Kval.l Bokstav-

l tall karakter 

'~~\ti~( 
Antall 

.. ~..:. ~- [ A c D 

518/4 2,0 2,2 2,2 2,2 35°C, 8 uker 2,1 29 l 
518/5 1,6 1,7 1,5 1,7 2JCC, 8 uker 1,5 15 14 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 2,3 29 2 

pakket fersk 
518/2 2,3 2,1 2,3 2,3 35°C, 3 uker 2,3 29 2 
518/3 2,2 2,1 2,2 2,2 27°C, 3 uker 2,1 27 4' 



Tallkarakterene angir: 
3 - meget god A-vare. 
2 - middels god A-vare. 

l -- llTIIindre god C-var·e. 
O -- ·ikke :brukbcur D-vm·.e. 
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De oppfØPt•e :taHkara:kt.er:er er ani·bmetiSike middelverdier av :kvalitets­
tall g·itt av de personer som deltok ·i ;be.dØm·melsen . I rubr.ikken lengst 
ti l :hØyr·e er IfØrt o.pp ant.all ,personer som bedØ.mt.e varene :til henholdsv is 
1ldasse A , C ·eller D . 

Tallene v.i·ser at ,gj ennonnsnittlig rv a.r det .ikih ; ,funnet kva1itetsfor­
skj.ell meliom 1prØv·ene 518/1 og 518/2 ~som 29 personer :hadde kla·ssifi-sert 
som A-vare og 2 pe.rs.oner ·som B-v.ar·e. De·retter hadde heniholdsv.is 
518/4, 518/ 6 og 518/ 3 fåt.t !best beclØmm·else, mens prØve 518/ 5 lå 
dårli:gst a:n. Også denne prØVle hadde i.tnidlentid !hele 15 persone·r iklassJi­
f.isent ·som A -v are, 14 per·soner som C-v.a;re og ·bare 2 per·soner som 
D-va.re. Ved f ry•s·elagring .av br.islin.g er de:t etter det'te nØdvendig 1111ed 
--;.- 3 5o C for ·bilfr.edsstillende holdbarhet i ca . 2 ·måneder. For Øv,rig vi·ste 
hedØmmel. en at .det i ha.lv.teknisk :m.å.les1toik!k .hadde latt seg g j Ør·e å frem­
sti lle helt brukbar.e bnislingsa:ndiner .av 1frosset råstoff. 

F orsølc 111 ed gjentatt fryst:ng av tidl-igere rundfrosset uer. I de ti Hel­
ler .hvor :fryser.iene har lang IfØring av rå1s tof.f.et .kan de1t væ,re spØrosm ål 
om hvorvidt elet er .bedr·e å ,f1ryse råstoff som 1er Æler·e d-Øg:n gammelt eller 
·baser·e produksj-onen på t idlig•eroe .aller.ede frosset ·nu:ndfi sik, som .even­
tuelt ·er frosset på :fe.ltet og Jt-fanspor,tent tli.l 'fryseriet ·i rfirossen ,s·tand, hvor 
den .så fØ.nst 1blir .tinet ·o.g lf,i.le terot 01g detretter :froSiset på ny. D01bbelf.rys.ing 
av fisken v1il j·o nedse:tot.e kval,iteten :mer •enn enkdhySiing, men ·epfarin.ger 
·Og Jors)6k h a.r også vist at gammelt rås·toU antageli,g i li1ke :hØy 1gracl 1<:an 
vc:m··e :årsak t.il at kvaht.eten nedseHes så:f.remt .fryse r;iet ·er nø dt ,tli.l å base re 
s.eg på råst01ff som ·er Ælere dØgn ga:rnm elt -fØr .frys.ing:en . 

Av ,interesse var elet derfor .å under•sØke hvor •meget gj enotatt :frysing 
av ,fi.stken hadde å si foJ· tkv.al1iteben ti 1relasj on bil kv.alit·eten av lfr.osset [i.let 
pr.odusert a.v rå stoff som v.ar ,fra O til l O dØgn .gammelt fØr Jfrysing.en . 
For å ~ut·fØ·r e sl.ike {or-sØ:k hle elet dedor tkjØ.pt 1inn ·en del uer. Fisken ble 
dels -fr·o·sset rullld og del s ble -den ifr-oss•et etter filet·eni.ng. Den rundif,rosne 
ble senere tinet og .fi.letert og :frosset på ny. U J,iike ·fistkestØrre.Js.er ble 
sØkt hokLt ut fra thinannen og kv.al•iteten av de ulike prØver bl·e bedØn1t 
og sammenl.ignet. 

For·sØkoet1'e ga s,må uts.lag .og ·er tikke bilstrekikdig· omfa:ttencle, men 
viser at det iall:fal.l for tfet fi·sok :lmn oppnåes .bra kvalitet ·ved gjentatt 
.fry•s,in:g av tidl.ig.ere rundfros·set 1fiis1k når .frys·ingen foregår tpå .en for­
svarlig ,måte. 



23 

For kommende år er det planlagt ·mere on11fattencle .forsØk både med 
uer og to·rsk, blant annet m·ed frys-ing av ·filet'P'rØver ntnidclel:bart •etter 
fangsten og etter uli:ke la,griings·bider ~ .fensik, iset og rundf:rossen stand. 
En ~del av dis·se :forsØk er elet av1ta.H å ,få utÆØrt omib.or,d i »G. O. Sar-s«. 

Utprø-ving av fre·ntgangs1'1låfe for fremstilliug av lettsaltet) farget og 
røkt tors!~efilet for frysing. EHer anmodning er det gj·o.rt forsØk med å 
L"emstille en spes,i.ell type, .lettsaltet, farget og 1rØkt t·or·skefilet, son1 er 
egnet .for rfr)'IS1ing. ·Oppgaven var ,fySirs:t ·og f.r·en1Sit å lmmJ11e frem ·til en 
behandlingsmåte som gir fileten god glans og tiltalende gullig farge. Dette 
ble utprØvet ved .å 1beha.ndle fileten i .bad med ulåke saltkonsentrasj-oner. 
Far.gestyrken ble regulert etter den ~behandlingstiden en fant var best av 
hensyn til glansen. 

En rkom t·il at ;behandling ,i 10 min. ri 11 7o saltla:ke .ga bilfPedsstil­
lende god glans og :nåJr rØkingen ble .gjennom:fy5>r t med en liten forty)t~king 
hkk prØvene et t,iltal•ende utseende. 

Lavte·m.p·eraturforsøk m.ed torsk. For å ,få hedre kj-ennskap til lov­
mes·si.gheten 'V'edrØ.rende ikvalitets·tapet av fis1k under frysing og lClJg.ring 
v.ecl s.pes,ielt lave rt:emperatur·er er .det bJ,itt uibfØ,rt !.agringssemier med 
torskefilet ved henholdsv;is ---;-- 20, + 75 og + 160° C. Lagri"ngen ved 
- : -· 75 og ---;-- 160° C ble foretatt i CO:! -is og ,i ,flytende luft ved Rjukan 
Salpeter1fabt .. ikker, mens ---;-- 20° -lagringen !ble f.oreta1tt ved instituttets for­

~r\k·s~fryseanleg·g. 

Fis·ken ble f.ilet.ert og r.enskåPet umiddelbart •et.ter at den var dr.ept, 
og fi leten ·ble embaJUert i fals-ete 1blikkesker ·som innehoLdt ca. 200-250 g 
filet. Frys•ingen 1bJ.e Uitlf.Ørt under ·krcof.tig .luf:t-oit1l(Ju.lwsjon ved + 35° C 
i f.orsØksfrys·er,en. En del av partiet •ble lagroet ved + 20° C og en del 
ble omgående s•endt til Rjukan Salpeter.fa1brikker. Transporten, som ble 
gjennomfØrt .på ett dy5>gn, hle f.o.r·eta.U i COit1Jta1iner med ·riik·elirg· COz-is, ved 
e11 temperatur arv .omrrmin.g + 60° C. Denne delen ·av pr·Øvepa,r·biet ble 
igjen delt ,j to, hvorav den .ene halvpart 1f.ortscutt lble lagret ,i CO:!-is veid 
ca. ---;-- 75 ° C og den annen ha.lv-par:t ;i flytende luft ved ca. + 160° C. 

Senere er en del aJV prØvene ·Mitt bedØmt ved vår .standa·t,d kvwli­
tet&te.sting i laboratoriet, og ved ekstr.al<isjo:n er det sØkt å få mål for 
denatur.eringen av gloibuEn-pnotein. Likeledes .er det sØkt å bestemme 
innho.ld av A TP fØr og etter frys:ingen og ·lagringen. 

ForsØkene vi.J b1i fo1,tsatt ·en tid ntov·er i 195.2 med la.gring,speriode 
opptil 6 måneder. 

Or-ienterende forsøk med fremstilling a·v rel~eel~sfrakter av utsorterte 
SJ!Iårelur. M.ed henblikk på å nytbigg-jØre utsorterte småreker som er 
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lite Gl!nvendbare, er det ·gjort ,forsØk 111ed ttl"emstil1ing av 1·ekeelkst:ra.kter 
og essenser ved 1behG1!nd1ing 1111ed fo.rskj ellige syrer, koking og inn-damping. 
En rekke for·skj:elli.ge .fr.emga.ngsmåter ble prØvet, og !kj-emiker I-Iakvåg 
har .i egen rrapport gitt en .oveps.ikt over r.esultatene. 

Behandling n1ed vlinsyr·e synte-s å værre bedre enn .br-uk av svovelsyre 
cJl.er saltsyre. 

For søle 111ed fr)JSing av Lofotskrei. ForsØ:kene med .frys.ing aw L o fo t­
skr-ei ble .i 1951 .fØrt videre ved Norsik Fross·en:f.i·sks bboratori.um ri BodØ 
av inge.ni,Ø r Johansen, som 'blant .annet uHØrte ·en del fry,sefor-sØk m ed 
notf.isk onlibond i »G. O. Sarr·s« . VåT deltagels·e •besto i kv.a1itetsbeclØnl­
~1lel se av ·en del av pr-Øvene som 'ble sendt os·s. I·ngeniØr Johansen har 
gjort rede for re s.ultatene av .forsØkene i egen •rappo•nt. Det ·er meningen 
at rtorsy).kene -sikal fortsette ti 1952 ombord i »G. O. Sa-rs«, hvor det nå 
er bedre frysebetingelser etter at fryseren er blitt utbedret med ribbe­

fonner. 

]( valitctsbedø1nmelse av prøver av frossen filet 11i. v. So1n ·i t,idli.gere 
å r er det ,j 1951 bli·tt utfØr:t ikvalitet.sbedØ,m•melse av ,pr.od11.1k·sj onsprØver 
av !frossen Æ.isrk, 1hvor.av det 1ble mottatt 53 prØver f,ra Statens F •er,slkfis.J-::­
lcon:troll. PrØvene omttatltet 1torsk, s·teinbit, uer, kv·eit.e, ·pigghå, håbrand , 
3tØrje og rogn, som ble analyse.rt rmed hensyn på innhold av tr-i1netylam.in 
t)g an1.monia.l<Jk, des.Siut.en 'ble det utfØrrt best·em.melse av drypp- og pres -­
verdi·er og gj·ort :bedØmmels·e av kons:i.stens, rsm.ak og ha·rskhet i .koke­
prØver. 

Prøving av emballasje 11t. v. PrØving av emballasje har bestått i 
bestemmelse av vanndamptettheten av en del prØver og utprØving av 
hvordan 1Lllik·e embaUa1sj esla.g egner s·eg rbil remlballering .av f.islk ved frys.ing . 
Dessuten har det omfattet l.cl@ringss.enier med silddri.lelt som er omtalrt: 
·fo-ran. 

Det ·er prØv.et 1med emtballering av s-altsrild med lake ·i poser av 
polyethylen. V ed bruk av en forholdsvis tykk kvalitet lot det seg godt 

g}Ør·e · og polyethylenen lot seg .for·seg.le :Ora selv on1 det var litt lake mel­
lom ber:Ø:ring-siflatene. For at ~i.Lden os:kal holde seg uten å lhar9kne e·r de~t 
nØdwendig at 1JOIS·ene er fyl1t .1111ed 8Ai1d o.g latke ·sl:ik at .all luften er fjernet 

Andre arbeider. PrØ·ver av ·»pres·sirld« ble analy.sert under lagring 
ved 0° C med henblioJ.<ik 'På å under.sy)ke holdibamheten. P.r}Wer av pig.ghå 
er analys-ert n1ecl hensyn ·på rinnhold .av an1moniaklk. 

Etter anmodning :fra et frys·er~ er .det gitt forslag .t;il innrr·ednimg av 
læbaratoriuri1 m. v. 
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Avdeling B-·2. Avdeling f.or salt -ede og 
tØrik ·ede produkter 

ved vitens'kape1ig aJS.sistent Yngvar Gilbe1'g. 

Saltsild.. V ed avta:le .mello~m laboratoriet og Lærum·s Eckl:i.kbrygger!i 
ble elet de fØ,rst-e dager a1v :feibru.ar 1startet ,for's.Øk .med l.ettsaltin.g .av sild 
komlbinert med eddik. Hens.ilkt·en med ,forsØ-kene var å studere frem­
skynding av modningen av en lettsaltet si-ld med eddi1k, holdbarheten av 
den fer-dig modnede vare og innflytelse av ttors:l<::j ell!ig··e kvali·teter ·eddik 
som malt-, vin-, gjærings- og kryclderecldik på karakteren av den ferdige 

\r·are. Dessuten ble tatt 1mecl et pa:r for1s·,Øik 1111:ed konserveringsmidlene 
na-triumsbensoat o,g natl iumnitrit sa,mt •sv·oveldio:k1syd [or ·også å kunne 
konsta,tere dis-s·e kj emis!ke stofJer·s innflytelse 'På holdbarheten av slike 
ltttkonservert.e s·ildeprocLuikter. 

Det ble saltet 1i a lt 19 prØver i to .ser-ier. Seri.e l 1som o·mfattet 7 
.prØver :ble .salt·et med .22 °Be saH.latke og 2,0 o/o eddiksyre av .Iakemeng­
den. Av disse 7 prØver ble 2 saltet bare med salt, i 5 pr,Øver ble ,13 av 

saltet -e·rstattet med sukker. I ·se·nie 2 bLe 3 pr,Øver saltet med 19 °Be 
sal·tlwke og 3,0 <;~ eddik,sy1·e .av 1ak·emen:gden. 9 pr,Øver 1ble saltet m:ecl 
tilsvarende laJkesalts:tyrQ<:e, 1111en lj3 av tsal.bet var erstattet med s.ukker. 

PrØvene ble lagret som paralleller ved kj,Øleromstemperatur og ved 
romtemperatur. For.au1dr!ingene .under 1111odningen ble ikont·nollert ved 
salt- og syreanalyser i laken samt analyser av lakens innhold av total 
flylktig :kw.e.lsto.f.f (Trrl.N), ammoniakk kvelstoH (NI-L-l ) og trime­
thylaminkvelsto'Ef (TMA-N). 

Salt og syPekons.enbr.atSj onen lin.nstilte :seg retter to d,Øgn på nmdt l o % 
salt o;g · l,~ % ·eddikJsyr.e .i ,prØvene uten suldmr ·o,g .på iheniholdsvis 8 1~ 

·og l 1~ i prØvene 1111ed .su~ker. I seri·e 2 v·ar talrlene 9,0 % og l ,7 % {or 
prØvene uten .sukker og 8,2 % og 1,75 % Æor pr}ZJ•vene med sukker. 
.For surhetSJgradens vedkomrrnelfllde va~r pH f.or seri'e l omkring 5,0 og fm~ 
'Serie 2 rundt 4,6. 

I begge ,serier rble det :funnet en stå1gni111g av den t:ibr-erbare syremengdc 
uttrykt som e.ddik,syr·e 1i lØpet av tre uker .ebber at de oven.bor nevnte 
konsentrasjoner hadde innstillet seg. Denne syremengde gikk så igjen 

gradvi1s tilbake tJil den ig·j en etter rundt d:i1re måneders lagring av .silden 
v.ar ·imn1'met ned -på oanltrent de sa11tnne IVerdi,er som ovenfor. D.en prosent­
y,jse ,Økning 1i syrem.engden !Uttryk;t 'SOm eddiksyr·e :hadde om:tr.ent:li-g 
S<Hnme 'Verdi innbyrdes for .serie l o;g .2 (1bar~e ISalrtheihancllet), nemlig· 
0.2 o/o, og for su:k:kePsalt-et ,r,undt 0,3 9'o. Surhetsg,r.aden målt .som pH 
avtok g:radvjs under hele fors,Øiket etter at ov:enfor nev.n;te m.inimum på 
h6nholdsvis pFI 5 og 4,6 v.ar nådd. Dette skyldes sannsynLigvis puffer­
virkningen av de Økende m·e.ngder aVIbygningsprodnkter av .proteinet 
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Denne avtakn~ng 1i pH var for ;serie ,l '.s vedkommende 1f.ra ca. 5,0 til 4,8 
i laiken som inneholdt ·salt og 18/Ui{lker og Ifra 5,0 .til 4,6 i laken 1111ed batre 
salt. For ·ser.ie .2 var de .tilsrvCllrende verdier Æor pH 4,55 og 4,40 ng 4,8 
.,_,g 4,4. Vi ser at differansen 1i v•erdie111e 1faller nokså n'}6ye sammen 1for de 
t ilsvarende grupper: 

Serie l og 2 uten s1ukke.r 
» 2 med >> 

0,4 
0,2 

Det .fremgår av de ·oppsatte ikurv,er •tydeLig .at ·innholdet ,i laken av 
T fl-N ·og Tl\IIA-N Øker meget raskt når lakens temperatur ikommer QIPP 
i 8- 9 ° C. \!,ed å sti lle varen inn på kjØlelager .når denne temperatur er 
nådd .stopper denne utv;ikling g·radv.i.s .etters-om la!lmn hli1r 1gj e:nnomkjØlet. 
I en .prØve, 'som hele ·Uiden var lbhtt oppbev.a:rt ved ;romtemperatur og hvor 
temperaturen i lØp et av de 'S is:te to måneder s1teg fra 9 .til 15 ° C, var 
,·erdiene for Tfl-N 166,6 ·og ;for TMA-N 31,4 :mg/ 100 1g. For to prØ­
\'e;r-s vedkommende, som .i lØpet av de lt:10 S!i•ste .månedene, ·aljtså et.ter at 
laketemperaturen va·r nådd 8,9 '~ C, var lagret ;på Jkj Ølerom, va-r .de til­
svarende tali 63 og 7, l mg/ 100 g. De ,to ;prØver som var •t,ilsatt hen­
holdsvi s 0,15 'l~ natri.umbensoa.t ·og 0,10 1~ natrium,ni:t-r.it av totalvekten 
\·iste tydeh.g konserv·erende vårk111ing når denne ·som her ble ;målot ved 
ntvi!klet mengde Tfl-N o:g T l\IIA-·N. Verdien va•r hen:holdsvi.s e·bt·er ute­
lukkende .lag,ring v·ed rom te:t111per.atur hva natniumni·t.ri1t angår 59 og 8 
mg/ l 00 g. N a tr iumbensoa:t .hadde .en .tneril<lbar 1svaker.e k.o:ns:e-rverende 
\' irkniug. \ i'" erchene var her 95 ·og 18 !lng/100 .g. so2 i de m·e.ngder som 
her va.r anv.endt haJclde ingen tydeLi1g ikonserverende v~irkning. Og·så 
de prØver ·som iba.re var la@ret v,ed ll:·om.temper.a:tur v ar s'piselige etter 
vel ·en måneds 'lagring 'V.ecl 15 o ·C. Den ves~entli.ge lkvalit·ets-1forr.i:ngelse 
var .en iiiltagende opplØsning av IS;ilden, s·om :til 'S1u.tt etter yt.te·rlig,ere en 
måneds lagring ved denne :t·eilnpera:ttllr dCllnnet en lØs tmass·e .i lak·en. Ved 
8. Øke saltinnholdet .i va·ren til 12 % og set-te 'Syreinnholdet tned :til o/t± eller 
1lz 7~ s'l~ulle ;man anta ut i ·:br.a de res.ultat·e.r IS•om .disse Jor:s·Ø!k har :g1itt at 
en skulle komme frem til en bra sild av den her tilsiktede type. 

V.aria,sj onene i edcLiklkva l~ i 't·et.en va·r tbort,sett f ra [m-yddereddirken før 
u betydelige til å gi var.ene noen spes.ie.ll nya:nseriillg smalksn1essti.g; s.ett. 

P:rØv.e.r .av den ,krydderbehancllede ·silden s-om var blitt file:tert, pakket 
i .polyethylen:ftilm og frosset, viste sa.m:rnen1ig.net ~med .bilsvarende behand­
lede .prØver av den Øvnig·.e .eddill(lbehandlede silden en bemenkel sesverdig 
liten harskning .undetr Ja.gring. M.ens de Øvrig·e etter tre ,måneders forlØp 
var g1ulnet og ster.kt har1s:ke, vis·te den 1{1rydde11behandlede prØv•en i.ngen 
t tgn ti.l harskning. 

Det fordigger ·en sær.skilt og ,detalj ·ert ~r.appor·t ·over dtisse forsØk 
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Utnytting av sild- og fiskca-&'fall. D.et ·er 1blitt ,foretatt en del nærmest 

oniente·rencle forsØk over autolyse av :fettholdig fileter-ingsav1f.all av .fiSlk, 
samt for·sØk på {1remstilling av tsilde:mel ,med .lavt :fett.innhold ved auto­

lyse gjennom i:blanding av Æer,skt 1slo eller et saltsn.r.t etkstra1kt av fersk t 

Elo. ForsØkene ha-r vi-st at man ved å male avifalle:t eller s1ilden :med slo 
eller sloeJkstrakt og oppbeva.ring .av :ma-ss.en \lied 25-30° C i ly)pet av Æra 
ett til to dØgn alt etter ·ma:ter.ialets bestkaHenhet, oppnår en tynbflyt.ende 
masse som ved sentt'i:fugeri.ng lett tOg 'ternm·elig kvant1itativ,t gir oljen 
fra seg. Det avsentrifugerte slammet kan enten for seg eller iblandet 

li1nvannet tØrkes ·inn til mel. For å rforhindre ba1kteriev.irkso1mhe.ten under 
autn lysen er det nØdvendig å !holde en Sil.ltl"'hetsgrad ·på i1ld<:e ove1" pH 4,0. 

Ekse1npel: 5 kg sild ble malt i kvern og utrØrt med 120 ml kons. 

saltsy,re til pH 4,0, ;tilsatt 200 ml !Saltstur;t ekstrakt av torskeslo, og 
oppbevart ved 25-30° C. Ea.e,r 24 ,tJi·mer var ma·SJsen .flytende og pH 

som var stege·t :f.ra 4 til 4,5 ble juster;t til 4 -igjen. Etter i ah 40 timer 

Yar ma·s-sen tyntfly1tende. Den tynne suppen :ble .sentri:fiugert i de Laval 
s~ntr,i.fuge. Slan1·me·t holdt 70 % vann. Limvannet ble iblandet m.ecl 

slammet til en homogen ~suspensjon (tØrrstoff 16 %) , 1S:om ble :nØytralli­

sert med NaOH til pi-I 6,5 og ifor9tØvn.ingstØrlket. 
:Melet hadde ingen sjenerende eller merkbar bittersmak og Yiste fØl­

~,ende analyse: Vann 4 %, Et:ereks.t·r.akt 3,8 %, tota:l ,protein 73.21 %, 
salt ·som NaCl 7,8 %. 

En analys'e av oljen vi,ste: V.am-: 0,23 5'~ , smuss 0,02, 1fri ,fe.ttsyre 
3 >5 j ocltall \i\Tijos 124,5, for·såJpning;stetJll l ;-9,0 10g ufor.såpba.rt 0,8 %. 

Det ble også g-Jort ,for·sØk 1med ClJUitolyse av ,mager·t filetav:s:kjær. 9 dq~ 

t_,or slkefi.letav.fall (hoder, wyg1ger, men itk;ke slo) ible hak:k.et 1i hUJr·ti·gha,kk.er. 
En 3,11alyse av den hakkede ~mass:en vi·ste tØr.r·s~taH 23,4 % og arske 26,6 %. 
:Massen ble tilsatt 240 ;m1 konsentrert •saltsyre og 250 :ml ·sal'tsurt ekstrak t 
av tor.skeslo. 1~fassen 1ble brcukt opp i en 'temperatur 1på 20- 25 ° C. Da 
pH steg ov·er 4 ,etter ca. 6 tin1er var det nØdvendig 1ned en ytterligere 
tils·etning av 40 ml ikonsrentr·ert saltsy:r.e. Etter et dØgn var 1nassen :tynt­
fl ytende ·og den 1ble sentri.fugert. S.lan11m.et hadde 31 % tØrrstoff, hvorav 
33 ,3 % våir aske. Den avos·entritftug·erte veske ible nØytralisert .med 40 ;~­
N a OH, kokt o,pp og sentriiiugert for å tSkille ,fira ·utÆdt protein. V·eskens 
tØrrstoffi1u1hold ett·er tsentrif1ugering var l 0,8 %. V eslken hle dam.pet i nil 

på vannbad til 25 % 1:Øm~s.totff og forstØvnings'tØrket. 
Inndampningen på vannbad kan foregå til over 50 % tØrrstoff, idet 

man ikke er sjenert av noen limaktig konsistens. TØrkingen forlØp meget 
lett uten opphengning av stoffet i tØr.kekammei·et. Uts~endet av delt 
resulterende pulver var gull ig hvitt som fint · hvetemel. En anal)rse viste : 
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·vann . . . . . . . . 5,8 ra 
Protein . . . . . . . . . . . . . . 81 ,O » 
Salt (NaCl) ...... .. .. .. 10,5 » 

Det synes all grunn til å gjØre videre for sØk med å nytte fileterings-
3vfallet, særlig av fe t fisk, bedre ved hjelp av en lignende fremgangsm åte. 

For søk 11ud 1'nsekt'm1'dler mot nwkl~flucn i Finn11Larh. De fors~),k i 
mindre skala som var blitt gjort tidligere-år måtte nærm.est bli å betrakte 
som av orienterende art. Det ble besluttet å ta dem opp igjen på en 
stØrre otg bredere ~bas.i.s for å kunne-komme fran1 til en konklus}on. Det 
ble på vårparten drevet en utstrakt korrespondanse med forespØrsler 
til firmaer i Troms og Finnmark som kunne tenkes å ville stØtte arbeidet. 
Li~elecles ble elet gjort henvendelser til firmaene P. G. Rieber & S~n, 
Bergen, og A/S Plallteværnkjemi, Oslo, om disse var villige til veder­
lagsfritt å stille de nØdvendige kvanta DDT-preparater til clisposi sj on . 

FØlgende 1ov.et positiv stØtte : 

A/S Ivlarina, TromsØ, 
G. Robertson A iS, Han1n1erfest og 
Statens Lærebruk for Fiskeribedriften i F innmark, VardØ. 

IngeniØr Gilberg reiste nordover i tiden 25 . apri l til 12. mai fo r å 
orientere seg i marken og konferere med disse firmaer 0 111 tilretteleggel sen 
av fo-rsØksprogrammet. FiskeriinspektØr Berg i TromsØ ble også råd­
spurt, og man ble enig om at han i forbindelse m.ed fiskeriinspektØren i 
Finnn1ark skulle gi nærn1ere beskjed 0111 det rette tidspunkt for forsØken.:. 

I henhold til de innsamlede opplysninger og inntrykk fra besØk Yecl 
de respektive fiskehjell ble det satt opp en forsøksplan. Denne omfa ttet 
flere typer DDT-preparater i pulverform og son1 emulsjon samt formali t1. 
P lanen omfattet to forsØksgrupper som skulle gi uttrykk for den beste 
1nåte å anvende insekt·mi,dJ.ene på. I gruppe I 'Skulle fi,sken behandles, 
ikke hjeller og grunn. I gruppe II skulle fisken ikke behandles, men bare 
hjeller og grunn. Disse to forsØksgrupper omfattet hver serier som 
skulle gi uttl:ykk fo1~ hvilket insektmiddel son1 ga best resultat og om 
det burde anvendes son1 pulver, suspensjon eller emulsjon. Det ble inn­
kjØpt en motorsprØyte type Spartan, modell 3, og midten av juli bl~ 
valgt sont eiet gunstigste tidspunkt for start av forsØkene i TromsØ. I 
henhold til råd fra fiskeriinspektØren i TromsØ ble også firmaet Kåre 
RenØ på SkjervØy forespurt om han var interessert i å yte assistanse. og 
det ble lovet all mulig hjelp. 
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FØlgende steder ble valgt av hensyn til Ønskeligheten av å få varie-­
rende betingels~r og et rikt forsØksmateriale. Flere steder ble ikke tatt 
med for å begrense forsØksmaterialet til det strengt nØdvendige: TromsØ 
by (A/S Marinas tØrkeplass på SkattØra), SkjervØy (Kåre RenØ) og 
Kj Øllefjord (firma G. Robertsons tØrkeplass). 

IngeniØr Gil berg reiste nordover den fØrste uke av juli. 
Dessverre slo sommeren helt feil i Troms og Finnmark. Bortsett fra 

et par gode dager i TromsØ på tur nordover med ideelt vær for fluel­
plagen, maks. temp. + 19° C, skyfri himmel og svak nordlig vind, 
minnet værforholdene på resten av turen nærmest om senhØstes. FØlgen 
var dårlig fisketilgang til tØrkeplassene og ingen sjenerende flueplage. 
F o-rsØkene hle uHØrt etter planen i Troms·Ø, på nordO'vert:ur, 1111en det 
Yliste seg at vær.el: akk,urat holdt ·s-eg Jbra de tJo f.Ø1~ste da,g·ene, men ble 
deretter og resten aJV ,sommeren så ug~unstig· ·at for.sØJkene slo ihel:t feil. 
På SkjervØy og i KjØhefjorcl var Idet :ikke muhg engang å tenke rpå å 
sette ~orsØkene i gang. Det ble derfor utferdiget lmpier av fo-rsØks·plla.nen 
ieclsaget med utf.Ørli.g :og lettfattelig 'beskrivelse av fremgang1småten og 
avtalt rmecl finDaets formann at han skulle Æ.o·reta fol~S·Økene ·så sna'rt 
værfo rholdene ·lot til å !ligge til rette. D-et innlØp senere ·på hØsten ·r<l!p­
port fra -f.o rmann Pa!ul.sen 1i K j Ø,lle:fj ord og f.ormann To.nnocl I-lanssen 
på Skj ervØy. I KjØilJefj-ord ·ble det .utfØrt f-or.sØk·shengning i 1111idten av 
august, men værfor'l-r01lclene u111cler :tØrkingen ·Ødela resul-tatet. F:orsØikene 
·på SkjervØy .falt noe hekligere ut og rapporten derfra s.iteres : 

»Nærværende prØvefisk ble hengt 25. august 1951. Været i den 
fØr ste uken etter hengingen var vekslende med sol og tåke og en tem·­
peratur mellom + 11 og -1- 18° C. Sene.re var det regn og gråvær, så 
en må si at tØrkeforholdene var så dårlige som. mulig. 

_-\ v .de foretatte prØv·er må jeg si .at elet k'Lln var form·aiinprØvene ·som 
var effektive. Spesielt fremheves at all fisk satte »sleipe« på grunn av 
været, men dette gjorde ikke formaldehyd-prØvene så denne fisken var 
tØrr lenge fØr den andre. Når det ikke er så meget makk i disse prØver 
kommer det av at fisken ble hengt så sent på grunn av stopp i tilgangen, 
111en elet var rikelig med fluer i den fØrste hengetid, særlig -gode dager 
var den 26,, 28_ og 29_ august. 

F isken hang i en avstand fra marken av 2-4- m: 
~ 1 ekro-produktene har vi tidligere prØvet ved å blande pulveret med 

·vann til en tynn velling og smurt dette på treverket, men også da uten 
synlig resultat. Formalin er altså det eneste av de prØvde midler som 
viste seg helt effektiv her og kan en komme til en rasjonell fremgangs~­

må.te i bruk av dette skulle saken være klar, forutsatt at det ikke er 
skadelig for fisken som konsumvare.« 

Det er naturligvis ikke mulig å trekke noen bestemt konklusjon av 
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disse >fof'sØk, særlig 1fordi værforholdene var så U@Unstige for fm-spkene. 
Likevel kan prØvene av fi'sk sendt 1la1bo.ra;toriet 1fra SkjervØy være av 
noen interesse når det gjelder den påfaUende for,skjeM 'i kvaliteten. 

:Mens så vel den ubehandlede som DDT-behandlede fisk har en 
skitten grå farge på innsiden, har de formalin-behandlecle prØver et 
blankt og gyllent skjær. 

SvelningsprØver viser at så vel ubehandlet som DDT-behandlet :fisk 
har surnet under tØrkingen, og de svellede fiskestykker har en dårlig 
lukt. Dette er ikke tilfelle med tilsvarende formalin-behandlecle prØver. 
Tallene for vannopptagelse viser at også DDT -behandling ved dypping 
av fisken denaturerer proteinet i likhet med formalin-behanclling . De 
konsentrasjoner formalin som ble valgt for disse forsØk var utledet av 
de resultater en var kl()ll1U11·et fram til etter forn1wlinf.orsy}k foretatt i 
Gåshopen i Finnmark i 1939. Det ble den gang funnet at elet eneste 
som kunne tale imot anvendelsen av formalin var den resulterende ne(l­
settelse av svelningsevnen i vann. Dette forhold b~6r undersØkes nærmere 
med mer inngående analysemetoder fØr en kan uttale seg med bestemthet. 
Ved disse siste forsØk ble det valgt å sammenligne effekten aY en 
dypping av fisken i en svak (l % -ig) formalinopplØsning i en noe 
lengre tid ( 5 minutter) og en dypping i en sterkere ( 3 ~~ -ig) forma l in­
opplØsning i en kortere tid (2 minutter) . Når det gjelder å bevare fisken 
mot å surne under tØrkingen viser fØrste metode et like godt resulta t 
som den andre metode, og et gunstigere resultat når det gjelder sYell -­
barhet i vann av tØrrfisken. 

Avdeling B-3. 

Avdeling for industriell tilvirkning 

ved vitens,kapeliJg ~konSIUilent ](åre Bakken. 

Konser'VC1'L!lg av fabr1'1?ksild . Den konserveringsmetocle Institu ttet 
t idligere var kommet frem til som den beste, nemlig konservering mecl 
n ih-it i tette beholdere, ble videre undersØkt i laboratoriet og prpYet -i 

teknisk målestokk. 
I de siloene som på initiativ av Instituttet er reist ved A/S U l ,·esuncl 

Formelfabrikk, l\1å1Øy, ble der gjennomfØrt to forsØk med lagring ;:t v 
sild over et lengre tidsrom. Silden (ca. 2 .000 hl i det ene fo-rsØket og 
ca. 7.000 hl i det andre) var konservert etter nevnte metode med hen· 
holdsvis 200 og 150 g /hl nitl·it. I siste tilfelle ble dessuten tilsatt l 00 g/hl 
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salpeter. ForsØkene ble gjennomfØrt i april-mai da lufttem.peraturen 
var ganske hØy. og strakte seg over 7-10 uker. Erfaringen fra disse 
fo rsØkene vjser at det ikke skulle være noe i veien for å oppbevare 
silden frisk i 2-3 måneder på denne måte, og fremdeles ha et råsto ff 
som er like lett å opparbeide som fersk sild . Fri fettsyre i oljen skulle 
kunne holdes under 4 o/o. Ved slik langtidsoppbevaring av si ld vi l et 
godt utbytte være avhengig av om man kan ta vare på tØrrstoffet i den 
blodlake som omgir silden. V ed helmelprocluks j on skulle ikke dette 
medfØre noen vanskelighet. Ved vanlig produksj on vil mesteparten av 
hloclkaken s tØrrstoff gå tapt ela bare en liten del kan gjenvinnes ved 
varmekoagulering . Lagring av sild i tette siloer har den fordel foruten 
å gi de beste betingelser for effektiv konservering at laken som omgir 
silden beskytter denne bedre mot å bli presset i stykker . 

Der ble gjennomfØrt flere forsØk med kontroll av nitritinnholde t 
gjennom produksjonen, og resultatene bekreftet tidligere iakttCJ.gelse at 
mesteparten av nitriten forsvinner under lagring av silden, under 
tØrkingen samt under lagring av melet. 

Laboratoriefor sØk syntes å bekrefte at tilbakegangen under lagringen 
av •silden helt eller clelv i·s ·Siky,ktes visse bakter.ier s·om er i stand ·.til å 
spalte nitt·it. Så lenge nitritkonsentrasjonen er over en viss grense vil 
vanlige fo-rråtnelsesbakterier hemmJE:s. Denne spalting~n. av nitt·it og 
hemning av forråtnelsesbakterier synes å v::ere uavhengig av nih-it ­
konsentrasjonen! og man får således ikke bedre kvalitet om man bruker 
store mengder nitl·it, bare konsentrasjonen ved slutten av lagringen 
fremdeles er stor nok til å holde forråtnelsesbakteriene i sjakk. 

Til tross for at n1esteparten av nitriten forsvinner under lagringen 
av silden og tØrkingen av melet og at dette, når nitt·it er tilsatt silden i 
riktige mengder, bare vil inneholde ubetydelige rester av konservering:' ­
micllet, ville elet ha gjort metoden mer elastisk hvis man kunne finn e 
et stoff som spa l tet ni tri ten ·under procluksj on en. 

E n har i 1aboratorie-målestokk gjort forsØk med en rekke slike 
stoffer. Forskjellige ammonimnsalter ble prØvet, men var uten virkning. 
T ilsetting av syre ga derimot tydel ige utslag . V ed således å senke pH. 
fra f. eks. 6,8 til 5,8 var nitritmengclen i melet med laveste pi-I under 
l O f"o av melet uten syretilsetting. I-I vorviclt metoden lar seg tillempe 
til praksis har elet ennå ikke vært anledning til å prØve. En pH på 5 ;8 
skulle ikke være betenkelig for maskineriet: og en senking av pH skulle 
t> ller s bare ha .gunstig innflytelse 1på presshanhet og sepa,reni.ng. 

En betingelse for at et slikt konserveringsmiddel som på grunn a\' 
g iftigheten bare kan være til stede i produktet i små mengder, kan 
anvendes, er at elet lar seg bestemme analytisk på en sikker og enkel 
måte. l-Ier inntar nitl·it en særstilling, idet reaksjon en på nitrit er uhyre 
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Ømfii1cltlig og spesifikk, slik at selv små mer1gder· i melet lar seg kvan-. 
titativt bestemme. Det skulle ikke være vanskelig for fabrikkene med 
clem1e nietode selv å fØre kontroll med nitritirinholdet i melet. Eh har 
med henblikk på dette utprØvet et enkelt og rimelig kolorimeter som 
kan skaffes og som kunne være egnet til eventuelt bruk ved fabrikkene. 

I motsetning til nitrit så er kontrollen med et annet mulig kon­
serveringsmiddel, formalin, meget usikker. Så vidt vites eksisterer ingen 
helt pålitelig analysemetode for formalin og dets forbindelser i organisk 
materiale. Et nytt reagens chromotrop-syre synes dog å innebære visse 
1nuligheter og en har arbeidet en del med denne metoden for bestemmelse 
av formalin og -forbindelser i sildemel. 

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

1. At kontrollen med nitritinnholdet i melet kan gjØres betryggende. 
2. At de små rester nitrit som normalt blir tilbake i melet ikke har 

skadelig virkning. 

Kontrollen 111ecl at melet ·ikke irnnehoLder :mer enn en mak.simal tiHatt 
mengde nitrit skulle ikke by på vanskeligheter. Som nevnt er analyse­
metoden enkel og sikker og vel egnet for serieanalyser. l\!Ielet fra hvert 
enkdt sildepal"ti 111åtte anwlyseres for seg, men · med litt god1vilje fra 
fabrikkenes side ~kulle det være mulig å gjØre kontrollen betryggende. 

· ForingsforsØk med nitritholdig sildemel har vært utfØrt og pågår 
fremdeles ved Norges LandbrukshØyskole, N org·es V eterinærhØyskolc, 
Sildolje- og Sildemelindt~striens Forskningsinstitutt og Fiskerilabora­
toriets Vitari1inavdeling. ForsØkene utfØres både med kyllinger, griser 
og storfe og delvis i stor målestokk, slik at man i lØpet av 1952 skulle 
ha et sikkert materiale til å kunne fastslå hvorvidt nitt·it kan anbefales 
brukt som konserveringsmiddel for fabrikksild. 

Makrell smn råstoff fo1' mel'- og oljeprodul~sjon. For å få et innr­
blikk i variasjon ene i makrellens fett- og tØrrstoffinnhold, spesielt med 
henblikk på å få klarlagt verdien av overskuddsmakrell son1 råstoff for 
mel- og oljepr.oduksjon ble der i samarbeid med Norges Makrellag· 
systematisk tatt prØver av makrell for analyse. Der ble ved forskjellige 
laboratorier i alt utfØrt ca. 7 5 analyser på fett og fettfritt tØrrstoff. 
:Makrellen hadde i mai et gjennomsnittlig fettinnhold på 6,5 g/100 g og 
i juni 6,1 g/100 g. Dette skulle tilsvare et oljeurt:bytte på ca. 4 kg 
pr. 100 kg makrell, eller 20-25 kg pr. 100 kg mel. I siste halvdel av 
juli begynte fettinnholdet å stige og gjennomsnittlig fettinnhold i august 
lå på 15,6 g/100 g. Fettfritt tØrrstoff viste 19,0-19,7 g/100 g. Der ble 
også utfØrt en del analyser av revsmakrell og småmakrell (vesentlig fra 
TrØndelag) samt av fjordsild fra Skagerak-kysten. 
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l\!Iakrellen i mai-juni er åteholdig og meget lite holdbar. For å få 
pr~vet om konservering med nitt·it kunne Øke holdbarheten under 
transport og lagring ble to laster konservert i Kristiansand og fØ·rt til 
:MålØy, hvor de ble opp-produsert ved A/S Ulvesund Formelfabrikk. 
Samtidig ble en last ikke-konservert makrell fØrt fra Haugesund og 
produsert samtidig. Konsulent Sola overvåket produksjonen. ForsØkene 
viste at den nitritkonserverte makrellen holdt seg godt og ikke var 
buksprengt ved fremkomsten. Pressbarheten var bedre enn ved fersk 
makrell. IVJ:akrell viste seg i det hele tatt å gå godt i vanlig sildolje­
'mas'ki·ner:i, men da den er n1eget tite h:oldba:r, ville det ha vært en s.tD'r 
fordel om den kunne konserveres med nitt·it. Iår makrellen begynner 
å gå i opplØsning er den umulig å produsere i vanlig maskineri. 

Sildoljelwntrollen. Antall prØver av fet- og småsild for kontroll 
av fettinnholdet viste i 1951 en sterk Økning og utgjorde ca. 3.900 
prØver. Siden Sildoljekontrollen startet er det i alt utfØrt ca . 10.000 
analyser, og dette materialet viser at hva fettinnholdet angår er fet- og 
~måsilclen som råstoff for sildoljeindustrien prismessig riktig vurdert. 

Det er i de siste år blitt utfØrt en rekke analyser av fettfritt tØrrstoff 
for å få klarlagt om dette va.rierer 1ned sildens fettinnhold', stØ·r'relse 
samt årstiden. Der er i alt blitt utfØrt ca. 3.200 tØrrstoffanalyser . Gjen­
nomsnittlig innhold av fettfritt tØrrstoff i disse analysene ligger på 
18,.7 g/100 g , altså noe lawere enn det :so1m ansees .normalt for si:or- og 
vårsild. Det foreliggende materiale kan ikke bekrefte den vanlige opp·­
fatni-ng at fettfritt tØrrstoff synker når fettinnholdet stiger. l\1aterialet 
må dog vurderes nærmere fØr man kan trekke sikre konklusjoner. Hvis 
det kunne fastslås a.t {ettfritt tØrrstoff i fet- og småsild bare er gjenstand 
for små variasjoner ville prØvetagingen bli sikrere, idet alle fettanalyser 
kunne omr·egne-s på basi·s av et gjennomsnittlig- in!hold av ~ettfritt. tØnr­
stoff. De analysene som er utfØrt viser imidlertid for stor spredning t il 
at en slik beregningsmåte kan ansees berettiget. Således faller hele 23 % 
av analysene utenfor området 17-20 g/100 g fettfritt tØrrstoff. 

Fabrikkene klager ofte over at de ikke får det olj eutbytte av silden 
som fettanalysen skulle tilsi. Det har derfor vært hevdet at den vanlige 
analyse-metode for fett ( natriumsulfat-bensolmetoden) skulle være gal. 
Etter de sammenligninger vi har foretatt mellmn denne metoden og 
eterekstrasjon i Soxhlet synes elet ikke å være noen forskjell mellom 
disse to metoder. Avdelingen har tidligere ved flere anledninger gjort 
praktiske forsØk ved fabrikker for kontroll av fettbalansen. Ved disse 
forsØk har elet ikke vært 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 
F o.rskningsinstitutt gjort et par slike utbyttekontroJler ved Feitsild-
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i iskernes S~LdoljdaibPikk på H ·a1sa. Resultatet .a,v .disse undersØkelser 
synes å bekrefte at med godt råstoff finner man igjen elet fettet man 
ifØlge fettanalysene skal ha. UndersØkelsene ble foretatt i august da 
silden var meget fet, og elet var påfallende hvor meget fett der kunne 
samles opp i fabrikkens effektive fettsamlere. Fabrikker uten fettsamlere 
i bingene har ingen mulighet for å kunne oppnå fettbalanse på slik fet 
sild, og det er merkelig at dette med fettsamlere i bingene ved mange 
fabrikker er neglisjert. 

A v el e.l i 11 g f o r an l .e g g og a p ·p a r at u r (t e il< n. a v el .) 

ved v.itenskapelig konsulent Einar Sola . 

Arheidso.ppgav.ene ved avdelingen i det lforlØpne år 1har -i h ovedtrek­
k·ene væ•rt fØlgende : 

l. Forsøksanlegget for sild- og fisk e'/1'tel i fvlåløy. 
En av hovedoppgavene ved avdelingen har vært å .få anleg·get drifts­

klcvr:t, innkjØrt ·og· de ~ank.elte f-orsØk s.in:nretni.nger :UtprØvd ;i den ut::str·ek · 
n ing d et lot •seg gjØæ uten å hindre produksjonen for 1mye. IfØlge kon­
t rækt5n m.ed :fa1bnikken er Yi forpliktet -til å anlegge for·s·Økene sEk at de 
rninst unulig sjenerer produ!ksj.onen. Det var derfor et nokså begrenset 
tali9Øiksartbe:id som kuu1ne .gjØres mens drer va·r gode -råsto.ffmulighe'ter. 

I ,begynnelsen av j-anuar var tfaJbrik•ken fullt 1klar til også å -opparbeide 
fett råstof,f etter ,fØlgende :metoder : 

a) Vanlig metode (limiVann.stap). 
b) LysØysund-n1etoden (full utnyttelse). 
c) Notevarp-metoden (Æ,uJl utnyttds·e). 

Den 23. januar :ble ,produksjonen ·s.ta,rtet m ed srild etter L)nsy)ysund­
metoden. MaSikinmes.sig ,giil<1k alt g·odt, men i !begynnelsen hadde en 
en del vans.lmlig1heter med pressi.ngen ,inntil ren 1f.ant ·frem 1bil de •rette 
kokebeti.ngdser. 

Innblandingen av l.i1mvann .i .retur•srtoffet gikk !meget godt -og staffet 
~~ppfØrte seg .svært .f.i·nt ipå tØr:k·ene. 

Til dose:r:inge;n :av li:mvann til :blandea.pparatet haJdde ren .montert en 
'tannh}ulspun1'pe med enkel :ki.l.eremvwria:t01r og dni•f-t tfra rmateaptpaJrat. 
Dette vi ste ·s:e:g svært vdlyktkelt. En bestemt ·innstilling .av ikileremva·ria­
toren .gir et bestem•t Iforhold :mellom rås;toÆ,f og J.imvann t1il tØ!il~ene og 
clr.iften .fra :mateappar.a:tet :bevirker at ved •r·egulering av :rås,toff.meng,den 
reg:uleres :limv:a.nnsmen.giden t•il tØrkene automartis:k i konstant f:o-rhold · ti l 
1·åstoflfmengden. 
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Ved variasjoner i pres·s dler rrå•sto.H-fUikti,ghet og derav fØlg·ende 
va riasjoner i forholdet •mellom l.inwann og •råstoH, kan dette .forhold 
nØyaJ<:tig ·rerg.uleres ved kileremrvariatoren. 

Som vanlig ved rfisikemelanlegg med to trinns tØrkiil1g ble der iktke 
satt ·sy:ldon ·på ,for·tØr.l<Jen. Dette ,ni,st·e seg å være ·svæ.nt ,uheldig ved pro­
duksjon med ·sild ·da stoiff ifra f01~tØrken hadde ilett ·f,or å ifØlge n1ed av­
gassen selv om .elet lå på ov•er 40 % fukt.ighet. En tble dedor npdt til å 
·kj pre 1ned .svært 'f·uktig stoff tf,ra ,fortØnken .inntil .en kunne få moil1ter·t 
syklon. T )6r:kefo:rholdene ble :meget hra ela sytklonen var rnon:terrt idet en 
·kunne tØrke lenge·r ned på for.tØrik.en og 'f.å en bedr·e st·offiblancling på 
fortØr.ken. 

Fn r å motv.irke rs tØv'tapet i avgassen Ifra rfortØrken ble .det .fo,r<sØ!kt 
limvannsinnrsprØyting :i utlØpsenden på 1for:tØnk·en. DeiHe thjalp 'godt på 
sty)vin:geil1, 1nen •det rble vanskdig å JmnbnoHer·e tØr,kefor.lØ.pet -og sto:fftil-· 
standen .fØr lin1v.aruns·inn blandingen. Dette •pr.insipp ,ble derfor .for:latt så 
snart S)~klonen var m·ontert. 

Prroduksjonen var enkelte dØgn oppe i over 800 hlklØgm, 'mæk.s. 890 
h l/dØgn, ved LysØy.suncl~.metoden, :men. på .gr,unn av !påkje111ningen på 
fortØrkeovn.en var det irld<:e ·f.orrs.varr.Ii.g· å kj·Øre ;med !mer •enn ca. 750 
hl /tclØgn ved jevn kj ·Ør.ing. Med tl1iikelig.e·r·e cl'i.mensj onert ovn på rf.ortØrken 
·kunrne en nok .lm11nn1et o:p.p mot 1000 hl /dØgn. (Begge tØrikene :er 1,1 m 

dian1 og 9,2 m lan.~e). 

I-Iele ar.rangementet 1borts·eltt fra 1kakeren vit~ket så1edes helt t,i.lfreds-· 
stillende og til dels over forventning. Det :ha·r også vrist seg å være 
meget elastis:k, slik som hensi1d:en va.r. V·ed e11!kle omstillinger av luker 
og rkr.aner kan ,eler :produseres på rfØlg.ende ·forskjdlig-e måter alt et>te.r 
som råstoffet tiJ.sier. 

I. Ved n1a,gert r.åstoÆrf. 
a) Etter Vega-Tnetoden .på van lig· måte uten .f.orhå,nds!koa:guler.ing av 

·r å:stoffet. 
b) Etter Vega-nmtoden .med forhåndskoagulering ti ;ti lrfelle kapasitets -­

Økning eller V·ecl st<O'f,f som er v.anrskelig å tØrke råH (f. ·eks. håavfall) .. 

II. Ved fett råsto·ff. 
a) Etter vanl ig rmetode med -chrekte eller 'indirekte koking, ·J.imvanns-­

tap og 
l. Totrinnst,Ø11:king ·med aH presskake ti.l ·for-tØrke. 
2. Entr.inrns.t95rl(Jing 1med .bare en tykke eller 1fordelring av pres•s-­

:kC\Jken 1på rbeg,ge t,Ønl<ier. 
'b) Ett<e.r Lys,Øysrund-rrnetoclen ·med indir.elkte rkoki·ng og limvann t ilbake 

til t,Ø r:k·ene ent•en 
l. Alt .limvannet tilfØrt ,f,orty)rken, eller 



36 

2. Limvannet fordelt ·på beg-ge tØ·r.kene i samme 'forhold IS•Olll stof­
.fet :ha forty)rken. 

c) Etter N·otevarrp-metoden .med press ing etter rfor:tØr.l.wn uten eller med 
!koking ·fØr tØrkingen. 

d) Vanskelig· preSisbart sto.f,f kan 1kjØres ut·enom pressen dti·re1kte på 
:kontinuerlig slam,sentr.i'fuge (Super-D -Can:ter). 

Som nevnt ;tidli·ger·e (s.e årsn1ekti.n.g 1949) hle der v.ecl anlegget instal­
lert ·en del for·sØk~innretninger. Innretningene og de resultate.r en hittil 
har -oppnådd m·ecl de.m ·E'r i korthet fØ lgende: 

a)Kolwr for indirel~te og direkte dam,p av .spesiell konstntksj·on ·basert 
på en tilsvarende ~koker s·om N oteva1rp o;g Aure .ha·r anvendt ·for lever. 
Ko!keren har stin11fØrende vinge~· på ·rotoren og strim:fØr·ende ri1bber i 
·mantelen som går inn mdlom .vingene .på ~rotoren. Ro:tarrvingen e har 
nesten ingen sknuv;i,rkning a:g ·stoffet vandrer gj enn o.m ~Jm:keren næ rmest 
på grunn av ravertryl(fk i jnn1Øpsende:n. 

Kokeren er 60 cm i diam rag 5 .m lang og har en ihetetflate rpå .[ alt 
29 n1

2
, derav 12,5 m 2 på ro:tor.en. Den har ·en ganske ·stor elffekt. ~\1 ecl 

2~5 kg/cJm 2 damp [darer ·en å koke hare n1ecl rotoren 34 hljih. Varme­
gjennomgangstCl!lle.t .skulle altså være k = ca. 270 kcal/1m 2h °C. H-astig­
hetren er ·ela ca . 20 omdr. / m1in. som :kreves :for at staHet ·stkal tflyte fo rt 
nok .gjennom kokeren. 

Heteflatene ·på ·roloren holder seg helt rene uten .beleg·gdannel sc av 
noen a:rt 111ren ko'l<:eren ha.r en .del ma:ngler som er nokså vesentl i1ge. Den 
maser stoffet for meget, slik at ·pres~set blir dårlig hvis stoffet er 9Jmtål ig . 
Ved å !bruke limvafm på kokeren kan denne v,i1r:kning mot·vi!rlkes en del, 
men .ikke vesentlig. 

Det har lett .for å byrg.ge seg opp stralff inne i tkrakerren som ,f.orostyrrer 
kokerens Junksjon. Dessuten blir 1i:kke ~stofifgjennomgangen helt j en1 
selv v~ecl konstant 111ating. 

lb) J( ontinue1'lig Shm}les slamsentrifuge) sålwlt SujJer-D-Cautcr. 
De:tt'e v iste ·seg å være en 'meget god maskin som egner seg yppe.rltig 

t1J å er:statbe 1-ystesiler og ·s'lampresser i en s~ildolje:fahrikk. Dessuten er 
den nieget brukba.r også til .andr.e forn1ål, .f. eiks. opparbei.cling a\· -;toff 
som ikke la·r ·seg pnesse, slik som dårli·g ·s,ilcl, o. 1. 

Pre·SSJvæs.ken tkjØr,ers direkte på iS<Cl1itrifugen uten si Eng- via en ut _i ev­
ning,stan:k. Fett og if1uktig'het ·i s·lammet vil va.niere etter rås:to.ffet·s <H·t 
og tilstand. Denin1ot spiHer væsketem.peratur·en minldre rolle. Væskens 
innlØ1pstem penatu·r ble va'l··i·errt fra 65 ° t1i'l 9 5° uten at en !kunne frirnne no en 
regelmes•sig va!nias j on i ~slammebs fett og f.uktig·he.t. · 

Fersk storsild ga et 'slam med 3,0--4,0 % fett og 68-70 % fuktig-
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het, mens nitritkonsePve·r't s ild ga .slan1 1mecl 2,5- 3,5 ~·( 1 fett og 62-67 % 
f uktighet. Sentrifugen g1ukk ela ,med laves te demning . 

Sentrifugen 1kr·ever svært lite ·pass, .og tkan .gft en hel sesong ·uten 
rtngj Øring. 

c) F urs f) k 71lCd opparbeiding av fisll elevcr. 
Et mindre ,pa.rti pig1ghålever ble inn!kjØ.pt for å •se ih vordan sJ.ikt 

rå·stoH egn et seg ti l opparbeiding v.ecl anlegget. Levei·en .ble ela kokt på 
sildelmkeren sammen n1ecl .passende mengde vann. Pulpen g1ikk 1så f·ra 
·kokeren utenom pres·sen direkte via pressvæske.pumpen :t ~il utjevning.s­
tanlken ·og ·fra d enne t il sen.tr i:fugen. Fra sen!bri,fngen g i,klk væsken til 
separering på vanlig· måte. 

Sla mn1·et utgj orde i alt 8 % av leveren ·og .inneholdt 6,8 % ·fett og 
68 ~~) ,fu·ktighet. P.a1rtiet var .1ite ·i .f'Oirhold :til maskinvol.u:met. Å få en 
nØyakt ig mat,enia.lhalanse va-r derfor vanskelig, .men .en fliikk kon1s.tate~rt 

U sentri.fugearra.ngement.et ~egner ·seg ·mege t godt ti·l .oppar,beiding av lever. 

el) F orspJ ll 1/led sentrifug en>ng av kokt sildem .. asse. 
I september fikk fabrikken en del fet småsild som ikke lot seg presse. 

Det ble da forsØkt å la den kokte massen gå utenom pressen via press­
væskepmnpe og utj evn i.ngstank direkte til slam.sentrifugen 'sEk sorrn nevnt 
under c). Grunnet bortreise var der ingen fra instituttet til stede fo r 
å kontrollere produksjonen, men etter fabrikkens utsagn g ikk produk­
sjonen godt) bortsett fra at der ble brukt rent vann på kokeren i stedet 
for limvann og limvannet gikk på s jØen i stedet for til tØrkene. 

ForsØkene med sentrifugering av sild vil bli fortsatt under ti lbØrlig 
kon troll. 

e) F OJ'sØlc med hel pigghå til mel og olje. 
Orienterende laboratoriefo rsØk viste at under bestemte betingelser var 

eler en viss mulighet for at hel pigghå kunne la seg opparbeide til mel og 
olje på vanlig måte ved koking og pressing, eventuelt sentrifugering. 

Ved anlegget i MålØy ble eler · så gjort et par orienterende produk­
sjonsfor sØk som viste at der under bestemte forhold kan være mulighet 
for å få en brukbar produksjon. 

Disse forsØkene vi l bli fortsatt både i laboratoriet og i teknisk måle­
stokk. 

2. Si!olagring av f'islua·vfall og sild. 
Av de i årsmelding ·for 1950 . nevnte 2 siloe:r på hver 8.000 hl ble 

bare en ferdig tidsnok til å få sild på 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 be­
regnet på grunn av at fullfØringen måtte settes bort til et annet verksted. 
For å få fullfØrt prosjektet ble der av Fiskeridepartementet gitt et til­
skudd på kr. 25.000. Monteringen av andre silo kom så i gang ig jen 
ut på hØsten. 

De to siloene som var ferdige tidsnok, en på ca. 2. 500 hl og en på 
ca. 8.000 hl, ble fylt med nitritkonservert sild 8.-14. mars. På små­
siloen var der i alf2.150 hl tilsatt 2,5 l/hl lake (70 <fo nitrit i laken) . 

På storsaoen fikk en 7.200 hl med san1111e lakemengde pr. hl. L aken 
ble sirkulert fra bunn til topp en gang for dagen. 

TØmmingen av småsiloen som har konisk bunn i 45 ° vinkel begynte 
23. april. Til å begynne med ble forsØkt en 3" :Monopumpe til tØm­
mingen, men rimeligvis ble silden for stor til denne pumpen. Den tok 
innimellom, men ble demontert til slutt da en hadde forsØkt alle mulig­
heter med trykkluft og væske for å lØse massen foran pumpen. 

Der ble så lagt et 8" rØr fra siloutl~pet til transportØr til fabri kk . 
T~mmingen gikk ela bra når en passet på å lØse propper i overgangen 
fra silo til rØr med trykkluft og væske. 

Massen seg godt etter i siloen, men elet ble mye sØl med lake , og 
en måtte ha rikelige væsken1engcler disponible for lØsning av silden. Da 
det var san1111e væsken son1 stadig gikk i retur, ble tØrrstoffinnholdet i 
den stadig stØrre. Denne tØmmemåte er ganske brukbar, men forut­
setningen er da at væsken også går inn i produksjonen, ela ellers 1Jt5rr ­
stofftapet vil bli for stort. 

T Ømmingen av ston.iloen begynbe .2. :ma:i. Denne silo har ·også kon i1slk 
bunn, men fallet her er bare 1/10. U tlØpet midt i siloen er formet av­
gående uten skarpe kanter eller overganger. Fra utlØpet gikk et 7 m 
langt 10/! rØr til en 6" Enkepumpe. 

Denne pumpen virket bra når den bare fil(k tak i silden, men som 
ved småsiloen hadde det lett for å danne seg propper i utlØpsovergangen 
fra bunn av silo til rØr. Disse proppene kunne lØses med væske og 
trykkluft. 

En annen vanskelighet med denne siloen var at hellingen på bun nen 
var så liten at silden hadde vanskelig for å gli etter. Det dannet seg 
til slutt et krater m.idt i siloen, hvor væske og luft sto og blåste uten 
at silden seg til. V ed å presse inn væske gj ennom silene på sidene av 
siloen fikk en massen til å sige innover mot midten, men en måtte 
Jikeyel enkelte ganger ha folk ned i siloen for å lempe sild ned i krateret. 

Jnntrykket fra disse for sØkene er at det meget godt går an å pumpe 
silden fra siloene til fabrikken, med eller uten væske. Vanskeligheten 
er å unngå proppdannelser i utlØpet fra siloen. Proppdannelser kan 
motvirkes ved trykkluft og væske, men dette krever en hel del eks tra 
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utstyr og pass. Det er mulig at luft- og væskeinnblåsing kan auto­
matiseres, men det hele vil antagelig til slutt bli så komplisert og kostbart 
at systemet ikke lengre har noen fordeler. 

Iv.fålet må være en tØm1neanordning som er bortimot l 00 % sikker i 
alle tilfelle. Der arbeides videre med dette problem, og en annen tØmme­
anordning vil bli forsØkt neste sesong. 

3. l'ly transportmåte for fiskeavfall o. l. 
Den spesielle pumpen som var konstruert til dette formålet ble 

montert og rØropplegget delvis ferdig i lØpet av året, men ikke tidsnok 
til at elet kunne prØ·ves med sild. 

Arrangementet ble derimot senere forsØkt med pigghåavfall, som 
vesentlig besto av hele hoder. Det viste seg at pumpen gikk godt med 
dette stoffet, og hugget elet samtidig som den pumpet det videre l O m 
opp og 40 n1 frem. Der ble ikke brukt vann eller' annen væske til å 
hjelpe på. 

En måtte imidlertid innstille disse forsØkene med pigghåavfall på 
grunn av alle anglene som slet svært på pumpen. En regner med at 
der er en angel i minst tredje-hvert hode, slik at elet er ganske store 
angelmengder det er tale om. 

ForsØkene vH bli fortsatt med sild til kommende sesong. 

4. Pilot-ekstraksjonsanlegg. 
Der er utarbeidet planer for et pilot-ekstrasj onsanlegg spesielt be­

regnet på ekstrasjon av fiskekjØtt m·ed alkohol eller aceton for å under­
sØke de praktiske muligheter for frem.stilling av et tØrt fiskeprotein for 
forskjellige formål. 

Ved planleggingen er også lagt vekt på å innrette apparaturen slik 
at andre ekstraksjons-problemer kan undersØkes, som f. eks. ekstraksjon 
av fett, våtekstraksjon (tØrking og ekstraksjon i en operasjon) etc. 

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

5. Avri'm,iH,gsanlegg 1ned glylwl. 
For Kvalheim & Co. i MålØy er planlagt og under utfØrelse et 

anlegg for avrin1ing av en fryser med glykol. Dette er å betrakte son1 
et forsØk, som en håper vil gi en del verdifulle tall og erfaringer både 
n1ed hensyn til ØkJonomi og a:pparatur-utforn1·ing. 

6. Produksjon av makrell til mel og olje. 
I samarbeid med Norges Makrellag ble der ved fabrikken i MålØy 

gjort en del produksjonsforsØk med makrell til mel og olje. Formålet 
med forsØkene var å få fastlagt brukbarhet og produksjonsdata ved 

. l 
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opparbeiding av dette råstoff til mel og olje etter LysØysund-metoden 
og vanlig metode under forskjellige forhold, samt hvilken betydning 
eventuell konservering av råstoffet har for produksjonen. 

ForsØkene forlØp meget heldig, og viste at dette råstoffet egner seg 
godt hl ·produksjon .etter begge nevnte metoder. Det tåler sterk kok,ing, 
separerer godt og gir godt press. Konservering under fØringen hadde 
meget gunstig innflytelse på produksjonen. 

7. K onsuitasjonsvirl?somhet for industrien. 
De1· har i lØpet av året vært et stort antall henvendelser fra fiske­

indust~·ien i forb indelse 111ed produksjon av forskjeUige f,iskeprodukter. 
Av stØrre arbeider kan nevnes: 

a) F ormelfabrikk for JVorges J.Vf ak1·ellag i Randesund. 
Dette prosjekt har forårsaket mye reising og arbeid med lØnnsom­

hetsvurderinger og planlegging. Siden fabrikken ble besluttet bygget har 
vi dessuten vært hovedkonsulenter for anlegget, hvilket også har for·· 
årsaket mye reising og arbeid i forbindelse med maskiner, kontroH etc. 

h) Formelfabrikl? for A11dcnes Tranmez~eri A lL. 
Der er foretatt reise til Andenes i forbindelse med nevnte anlegg, og 

planer er utarbeidet for et passende fiskemelanlegg m.ed mulighet for 
opparbeiding av fett, råstoff og lever. 

For Øvrig har en hatt en rekke henvendelser vedrØrende produk:sjon 
av sildolje, fiskemel, rØking, fiskemat, klippfisk etc., som har forårsaket 
mer og mindre utfØrlige utredninger. 

M e l d i n g rf r a A v el e l .i :n g .f o r V i :t a n1 i n u n el e r s Ø k e 1 s e ·r 

v.ecl vitenskapelig konsutlent O. R. Bræklwn. 

V-itaminlaJboratoriet begynte vi111l{lsomhe.ten li de nye loJ<:aler i mai 1951 , 
og etter hvert ble alle laibo·ratorier tatt i bnuk. Den fØrste tid tmedgikk 
vesentlig til å innarbeide arheidsrubinen m·ed hensyn •til apparatur og 
analysemetodilkk. I lØpet .av året var dette arbeid kommet så .langt at 
virksomheten var 'Opptatt i nesten .ftUll br.edde. 

Ved dyresta.llene ble arvlen av .forsØks1rot.ter etter hvert utv•idet, sam­
tidig son1 vitamin D-analys1ene /ble innarbeidet. Ved år.ebs utgang var 
v·itærnin D-be.st-emmelse på så v.elrotter som kyllinger i 1gang. For Øvrig 
ble det ig·.angsatt for·in:gsifor·s'Øk på kyllinger med nitrit-konservert Slilde­
m·el, et arbeid s·o.m vil :bli avsluttet i fØrste halvdel av 19.5.2. 

Ved det kj emiske l·abora:torium medgikk 1det .meste av tiden til vitam.in 
A -analyser. AnJaly.seme.tode.ne ·i forskjelLige land har vært underkastet 
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cl tlvi·· betydel·ige forandringer som resultat aY anbefalingen a\· ny inter­
nasjona l standard og ny ~fremgangsmåt.e for vitam·in A-bestemmelse, 
foreslått av » \t\TI-IO ~.s s.ulbcommittee on Fat-Soluble Vitarnin s« . Det er 
nt-fØrt en stØr-re ·sammenl,ig.nende undersØkelse av for skj-ellige metoder, 
og resultatene er sammenfattet i ~en pL~bli.kasjon iSOil11 for t·iden er i tryk ­
l~en . Yticlere er atar.beiclet en .nu:tine-analysemetocle .fo-r vitam·in A i 
maor.gn rin ·basert på .k romabog,rafi etter Boldingh & Drost. Og~å dett~ 

arbeid er innsendt til publ·ikasjon. 
Et <1na lyti sk Ztr-beid ov·er neovitamin A-inn holdet 1i ·en del norske 

trane r og vi.tam in.o lj er er fulLfprot, og at"~beildet er for ti-den ·i trykken. For 
~) vr ig er analysemetodene for vi tam•in C ( titriometri~sk) og R-..!J<arotin 
( k·ro ri1at.ografi sk) . innat~beidet. T il ·slutt kan nev.nes at en -del ,kj em iske 
:•n aly :-; cr <l \ ' for ·og dietter for clyrestallene er utfØrt i forb i·ncldse med 

. r(')J· ing~fon:::Ø·k og kontroll av fo.rkvalitet . 
Ved elet mi1krobio-log.i:sike laJboratorium .har ar,beidet helt v·esen.tl·ig vært 

kon .~ e ntre rt om utprØving· av ·meboder og i.nnanbeidelse av -rutinen i di s·se 
noe .-pe.->ie ll e v.itan11in--a.nalys,er. Ved årrets utgang var laboratoriet i stand 
til a motta h2Jndelsana'lys·e.r 1på Pibo:flavlin ( vita1min JB2 ) , nikotinsyre 
~~ a mi el) og Yita.min B1~, og på det ncermeste :ferdig med innarbei.dels.en 
;1v analyser av pantotensyre, b.iotin og flol:insyre. Det pågår et pa·r ana­
l_v ti•s.ke arbeider av innholdet av B-v·ita:miiwr 1i en del fiskeprodu~k ter. 

Tabe ll 1 anf)~ r e:r 1cl e analyse-r som ~e r •ttt1f,Ørt i 1951. 

Tabell _l. Overs-ild over vitamiuanalyser utført i 195 1. 

~Handels- ~ Andre l 

analyser analyser l Sum 

146 l 42 188 
'htamin A . 

a) Direkte i olj en .... . ...... . ........... . 
b) Over det uforsåpbare ..... . . . .. ..... . 223 40 263 
c) "l . S . P. XIV-metode .... . .. . . . .. .. .. ." . 33 41 74 
c1) B . P. Adel . 51-m.etode .. . ... ...... . . 4 80 84 
el Kromatografisk . ... ... . . ... . ... . .. .. . 48 25 73 

R-karotin , kromatografisk ..... . . .... . 3 o 3 
\ itamin D. 

a) Rontgenm.etoden på rotter . . .. ... . . . . . 5 25 30 
b) Røntgenmetoclen på kyllinger ... . . . .. . . o 9 9 

\ itamin C . .. . .. . ..... . . . ....... . ... . .. .... . . o 5 5 
B-vitaminer1 

a) Ribofla Y in (B2) • .. .• ..... .. . . ... . .... 3 6 9 
b) Nikotinsyre ......... . . . . . ... .. . . . . . . . 3 3 6 
c) Vitamin B 12 .... . .. .. ........•. . .•. . . . . 4 2 6 
el) Vitamin B 6 .. . ..... ... . .... ... . .. .. . • 2 2 4 

------7-------~------~-----­

Sum 474 280 754 

1 B-vitaminene er bestemt mikrobiologisk. Det er ikke medtatt den store 
serie a,- analyser som ble utført under metodenes inna.rbeidelse . 
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Bibli ·oteiket 

ved h·ibliotekar C. li olmbol-·. 

Bibliotekets be tancl ,Øket i 1951 1mecl 306 nos. og var ved årets 
utgang 7830 nos. AntaH tidsskr·iftsa:bon11eme.nter og andre periodi~ka var 
106, ,inklusive 30 •stykker som in st it.uttet ,får gratis eller i bytte med egne 
publikasj-oner. 

Statist.ikken over 1bru!k av bibli·oteJkre.t, både av -ins:t·ituttets funksj onæ­
rer og låntakere utenfor 'instLbuttet, viser 1873 'besØkende . I-fertil kom­
mer som vanlig en del utlån sendt utenbys. 

F Ølgende av instituttet.s publ·ilkasj on er ble di stribuert fra bibli oteket: 

Notevarp, 0., Karlsen, O. & 
Kristensen, lVI. O. 

Tørrfrossen og lakefrossen sild som agn . 
Fiskeridir. småskr. no. 4, 1951. 

og av serien: Fiskeridirektoratets skrifter. Serie teknologiske undersøkelser: 

Vol. I, no . 7 Notevarp, 0., Bratland, A U ndersøkelser av p rod uks j ons pro ,-er 
& Bjørsvik, E. av medisintran 1937 til 1946 . 

s Aure, L. & Kløkstad, H. Vitamin A-innhold håkj erring-
tran produsert 1948 . 

9 -))- Undersøkelse av t01·skele' ·er fra 
Vest-Grønland 1949 . 

10 Aure, L. An tiharskni ngsm.idler for medisin-
tran. 

11 Aure, L. & Trøen, E. Lys brytningen (nD20) i det u for-
såp bare av rene gad us traner . 

Vol. II, l A.ure, L. Vitamin A innvoller a y torsk 
og sei. 

Foredrag og publikasjoner. 

Instituttets n1edarbeidere har holdt følgende foredrag: 
BAKKE:\!, K .: Konservering av fabrikksild (N .K.S. Bergen avdeling, no,·ember 

1951). 
HEEN, E.: Vår fiskeindustri i dag (Sarpsborg Tekn. Forening oktober 1951) . 

- Muskelproteiner og muskelkontraksjon (N .K.S . Rogaland Avdeling, ok­
ber 1951) . 

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

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

RAMBECH, U.: Om adenosintrifosfat (N .K.S. Bergen Avdeling, november 9151 
og Farmasøytisk Selskap, Bergen Avdeling, nove;nber 1951). 

Følgende publikasjoner er utgitt i serien Fiskeridirektoratets skrifter, 
Serie Teknologiske undesøkelser. 
Au;RE, L. og KLøKSTAD, H.: Vitamin A-innhold i håkjerringtran produ:;ert 

1948 (Vol. I, 8). 
Undersøkelse av torskelever fra Vest-Grønland 1949 . (Vol. I, 9). 
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A u RE, L. og KLøKSTAD, H.: _-\ntiharskningsmidler for medisintran ("Vol. I, 10) . 
}\ URE, L. og TRøEN, E.: Lysbrytningen (nD20) i det uforsåpbare av rene gadus­

traner. (Vol. I, 11 ). 
_-\. UR E, L.: Vitamin A i innvoller av torsk og sei. (Vol. II, 1). 
HJ ORTH-HANSEN, Sv.: Anvendelse av mikrodiffusjon og vakuumdestillasjon ved 

bestemmelse av flyktig N og urinstoff N i fisk. (Yol. II, 2). 

For øvrig er publisert: 
GIL BERG, Y.: N"oen proteiner og eksempler på deres industrielle am·endelse . 

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

HJ ORTH-HANSEN, Sv. : Beretning om arbeidet ved Fiskeridirektoratets E:jemisk­
Tekniske Forskningsinstitutts mikrobiologiske avdeling 1937/42 . (Årsbe­
retning vedk. Norges Fiskerier 1945, Kr. 3). 

Y oTn·.·\RP, O. og KARLSEN, O.: Tørrfrossen og lakefrossen sild som agn. 
(Fiskeridirektoratets småskrifter, N"r. 4, 1951). 

F dlgende publikasjoner er under trykking: 
AURE, L.: Traners resistens :mot harskning. (Fiskeridirektoratets Skrifter, Serie 

Tekn. undersøkelser, Vol. II, nr. 3). 
A li HE, L., BAKKEN, re og }El3SEN, J. vV.: U ndersøkelser av sildemel fremstillet 

etter forskjellige tørkemetoder. (Fiskeridirektoratets Skrifter, Serie Tek­
nologiske undersøkelser Vol. II, 8). 

B .-\EEEK, K.: Undersøkelser av heimel. 
Forsøk med impregnerte sekker for å hindre varmgang i sildemel. 

BR.'EKI\:A T, O. R. og LAMBERTSEN, G.: Bestemmelse av vitamin A i traner og 
Yitaminoljer. (Fiskeridirektoratets skrifter). 
Beste:mmelse av vitamin A i margarin (Tidsskrift for Kjemi, Berg,·esen 
og Metallurgi, 12, 28 1952). 

BR.t KKAN, O. R.: Neovitamin A-innholdet i en del norske traner og vitamin­
oljer. (Tidsskrift for E:jemi, Bergvesen og Metallurgi). 

HJ ORTH-HANSEN, Sv.: .Methode pour le Dosage de l'oxyde de Trimethylamine. 
(Analytica Chimica Acta) . 

HJ ORTH-HANSEN, Sv. og BAKI<EN, K . : Trimetylaminoksyde~s og urinstoffets 
reaksjoner under lagring av saltvanns-bruskfisk og -benfisk. (Fiskeri­
direktoratets skrifter, Serie Tekn. U nders. Vol. II, 5). 

HJ ORTH-HANSEl , Sv.: Nye skjermete indikatorer. (Fiskeridirektoratets skrifter) . 

Følgende publikasjoner foreligger i n1anuskript til trykking: 
HJ ORTH-HANSEN, Sv.: U ndersøkelser over galle. 
K.-\RLSEN, 0.: Forsøk med bruk av antioksydanter for å hindre harskningen 

under fryselagring ay sild . 

Rådsmøt er, administrasjon. 

~JØte~· ~ instituttets råd ble holdt 31. mai 1og 9. november. En re1kke 
spØrsmål!, vesentlig av faglig art, ble !behandlet, .således konserve-ring ~av 
Jabrikksilcl med nitrit og fot ingsforsj3ik 1ned nitrithoidig .sildemel, silo-



]<:<gring og ,fot,sØ:ksdrift ·ved Ulvesund -F6rmelfahri:kk, kjØLing og .fr ysi ng 
av bri sl:ing til hern1etikk, lalcefrysing· .k·ontra tØr·dryGing, nye silde­
produkter, ant1iha-rskning1s.midier, •f,raiksjonering av marine oljer, ekstrak­
~j on av fiskerås.toH. 

Arsmelcling 1for 1950 ,ble gjennomgått -og godkjent, likeså nota t om 
ai~b eiclso.ppgaver 1951/5.2. På mØtet i november .ga av.del,ingsl.edeme 
.muntlige rapporber .om avdelingenes vi.rksomhet. I forbindelse med kon­
sulent A,ures reclegjØr,else 'for tranfors}Zi:kene ,j Svolvær ble ·SpØrs·målet 
om den vide re di·sponering av trananlegget drØ·ftet , og -rådet .anbebltc 
~· t :1nlegget ·ble sØ:kt solgt . 

På grunnlag av hudsjettfors.Jag fra instit·utte-t•s cl:i·rektØr ga rådet inn­
stiHing om budsjett ,for .instituttet for 1952i53. Et forslag om 1fo-r.h y~yelse 
;lv in stituttets takster 1for hanclelsanalys•er 'ble anbefalt. K·ostnad son~rsla{?,. 

{o r den nye 7. etasje 'ble gjennomgått og •godkjent. 
Et fore lØp ig· ~or-slag ·fra insti;tuttets direktØr til en !forenklet og mer 

effektiv organ.i·sas j ons.mes:sig oppcldi:ng av ·instituttets ·faglige vi nksomhet 
ble ·gjennomgått, og rådet anbefalte at ,det •ble .arbeidet videre m ecl ~~a.ke ll 

p ~l grunnlag av de retningslinj er ·S'O.ll1 va·r t•rukket -opp i fors'Jaget. 
Rådet avga 'innsti·lling ·om en ieclig stilling som vitenS'lca.pelig ].;: , >L.:; u­

lent TT ved in stituttet. 

Lo/.:alcr. De nve lokaler i påbygget pft \Vigandgårclen 1ble offi:-;1ielt 
iunviet i forbindel se med åpningen av Av.cleling f·or Vitaminunder­
:-y.)kelser 27. juni . I lØ,pet av hØsten ble den tmi.krohiologis:ke anlel.i.n.g, 
biblioteket og ve r.ks.tedet over.fØrt til lokalene, mens Fiskeni~di,rektoratets 

:Cyg111ings- og Maskin tekniske Avdeling flyttet til 111ye kontorer ,j V a:ksdal 
.i\fØlles bygg. En 1fi1kk derv,ed fnigjnrt en del plas•s i 6. <:'tasje som sl-al 
nyttes til meget n,Øclvendi.ge utvidelser .for andre 1av instituttets anld in­
ge·r. For å .få en effektiv 1utnyt.telse av de .di,sponible rom er det nØ,clvendi g 
:1 'foreta di·verse ominnr.edningsa,ribeider. Det regnes med at .arbeidene 
vi l kunn e utfØr·e·s i l ~pet av våren og sommer,en 1952. FØrst :når clette 
u- g-jort vil en :kunne dra :full nytte av lokalutvicleJs.en. 

R eiser og besØl? . Ins.t it,uttet s chr·ektØr .f.oretoik ·reiser til Par,i·s :.:om 
dOr·sk delegert til mØter i O.E.E.C.'s ,fi,3kePiikomite. Sammen med to av 

instituttets konsulenter .deltolk han dessuten i Det Internas.jo.nale Kj Øle­
institutts kon.gres.s i London. For Øvni,g ha·r ins.ituttets .peps.onale f.orcta tt 
ca. 75 tjenestereiser innenlands, og noen ,få uten1anclsreiser til Dan1 n:1.·rk 
og Sver•ige. 

I l Øp ~t av å1ret har in:sti;tuttd hatt besØk av en ,r,ektke utenlandske 
v·itenskapsmenn. En engelsik ;~pesia.list ha:r oppholdt 'Seg ca. l :mån ed 
,·ed instituttet 1f.or å o rientere 'personalet ·om den .tnikr:obiologiske ;teknikk 
ved bestemmelse 2v aminosyrer og B-vitaminer m. v. 
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En chi·lensk student har ,j .s·t.u.clief-)yemed ar·beidet ved instituttet siden 
ncvenTber. 

Lærer Erling La.berg-, unclerv,i·sningsass·istent ved Statens L æreJbru.k 
i VardØ, oppholdt seg .i .) måneder v.ed inst ituttet med stipend fra Fiskeri­
cl i rektoratet og g jennomgikk analysemetoclikik m. v. 










