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INNLEDNING

Det avbrekk i Instituttets publikasjonsvirksomhet som krigen og
de utilfredsstillende arbeidsforhold i de n®rmeste fgr- og etterkrigsar
med{grte, kan selvsagt ikke gjenvinnes og bare i liten grad bgtes pa.

Atskillig verdifullt materiale er registrert, men meget av dette
har i arenes Igp mistet aktualitet og en del ma avskrives pa grunn
av manglende organisasjon og hjelp til & bearbeide det.

I samrad med Instituttets tidligere leder, professor NoTEVARP, Vil
en prgve a fa redigert en del av dette materiale for publikasjon i
kommende ar.

Siden 1947 har en lagt serlig vekt pa 4 fa gjort tilgjengelig en
oversikt over Instituttets virksomhet gjennom de arsmeldinger som
1 de siste b ar regelmessig er blitt sendt ut. De undersgkelser og
forspk som egner seg for selvstendige publikasjoner er blitt sendt ut
sa snart de har kunnet bli bearbeidet og trykt, fortrinsvis gjennom
serien Fiskeridirektoratets Skrifter, Teknologiske Undersgkelser, og
ellers i de fagtidsskrifter som en har funnet mest hensiktsmessig.

En rekke henvendelser om en hyppigere og reguler meddelelses-
mate til interesserte bedrifter, organisasjoner og myndigheter har
en madttet avvise bade av hensyn til det mangelfulle apparat en har
til & tilfredsstille et slikt ¢gnske, og til dels at disse gnsker viser
noen misforstaeise med hensyn til Instituttets virksomhet og stilling
vis a vis [iskeindustrien og Administrasjonen.

Instituttet er en del av den faglige fiskeriadministrasjon og har
som sadan en meget vesentlig oppgave som myndighetenes ridgivende
organ i alle spgrsmal vedrgrende fiskeindustrien. Det sier seg selv at
denne oppgave har inntatt en stadig gkende andel av Instituttets
virksomhet.

Med den sentrale stilling Instituttet for ¢vrig bar i fiskeindustrien
har ogsa den konsultative virksomhet overfor industrien vert stadig
okende med et meget stort antall av forespgrsler og henvendelser
fra den private industri og de mange offentlige og halvoffentlige
bedrifter og organisasjoner.

Dette medfgrer en utstrakt utarbeidelse av betenkninger, vur-
deringer og beskrivelser som bare delvis kan publiseres og til dels
ikke egner seg for offentliggjgrelse. I betraktning av det store arbeid
som ofte ligger bak disse utredninger, som i noen grad ogsd mé



baseres pa egne forsgk og undersgkelser, kan de til dels ha almen
interesse for fiskeindustrien og berettiger at det arbeid som her er
nedlagt blir gjort nyttig for en videre krets. Med foreliggende &rs-
melding har en forsgkt a imgtekomme noen av de gnsker som er
ytret, ved at en del arbeider av nevnte art gjgres tilgjengelig som
stensilerte spesialrapporter til de interesserte som henvender seg til
Instituttet.

De arsmeldinger en har sendt ut i de senere ar har en form som
mange ikke vil finne tilfredsstiliende. Den er da ogsa et kompromiss
mellom en utfgrlig beretning og en registrering av de oppgaver som
er bearbeidet i lgpet av aret. Formalet med beretningen er en kortest
mulig oversikt over virksomheten ved Instituttet som bédde overfor
myndigheter og industrien kan gi et klarest mulig bilde av hva en
har arbeidet med, oppgavenes mal og utvikling av arbeidet i perioden,
og sa langt det er mulig 4 gi en konklusjon pda de mer eller mindre
konkrete spgrsmal som er stilt.

En slik registrering ville vere forholdsvis enkel for en del av de
praktiske forsgksoppgaver som er bearbeidet, vanskeligere for de
mindre konkrete, langsiktige undersgkelser og for de mange opp-
gaver av teknisk-gkonomisk art som er blitt forelagt.

Niar det gjelder meldingene fra de forskjellige avdelingene vil
disse naturlig nok bii noe ujevne bade i form og i omfang, siden
en ikke er kommet fram til en felles norm for framstillingen og
ogsa fordi oppgavenes art er sa forskjellige. Analysestasjonen samler i
arets 1gp et betydelig materiale vedrgrende konstanter og kvaliteter
av en rekke [iskeprodukter. Nar meldingen ikke tar med en statistikk
over de analytiske data, men bare resymerer analysenes art og antall,
kommer dette av at en forsgksvis hadde samlet en stacistikk over
en 5 drsperiode som en spesiell publikasjon. I hvilken form og hvor-
vidt en skal gjgre tilgjengelig analysedata for vare viktigere fiskeri-
produkter kan diskuteres, og en vil i framtiden prgve a finne en
hensiktsmessig lgsning pa dette spgrsmal.

En utvikling som har pagatt en tid og som er blitt aktualisert i
det forlgpne ar er Instituttets engasjering i en rekke former for
samarbeid med egne og internasjonale institusjoner. En rekke labora-
torier, firmaer og organisasjoner er mer eller mindre automatisk
blitt trukket inn i dette samarbeid.

Utbygging av bransjeinstitutter innenfor fiskeribedriften, s& som
Sildolje- og Sildemelindustriens Forskningsinstitutt, Industrilabora-
toriet 1 Kristiansund og Fryserilaboratoriet 1 Bodg, samt Hermetikk-
industriens Laboratorium i Stavanger, som er av eldre dato, er selv-
folgelige institutter for et direkte samarbeid.
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I tillegg er kommet flere arbeidsgrupper for diverse omrider,
understgttet av og satt i verk av F.A.O. og O.E.E.C. (Det gko-
nomiske samarbeidsrid for Europa) med atskillige krav til Instituttets
medarbeiderskap. Vi har ogsi tatt opp samarbeid med storre uten-
landske foretakender for felles anstrengelser pa spesielle felter. For
mange aktuelle problemer med si mange sider som f. eks. konser-
veringsspgrsmalet vedrgrende rastoff for sildemelindustrien, har
Instituttet ogsd méttet organisere vidtgdende samarbeid med en rekke
instanser. Det er uten tvil av stor betydning og kan bety den eneste
effektive vei & ga, a fa et samarbeid pa bredest mulig grunnlag for
a finne fram til de beste Igsninger pa en del spgrsmal, men begrens-
ningen pa Instituttets side ligger fgrst og fremst i at det kreves
langt mer av det administrative apparat enn var organisasjon er i
stand til 4 yte. Det er derfor sannsynlig at samarbeidet som en her
har innledet ikke kan fylles til partenes fulle tilfredshet med det
administrative apparat Instituttet rdr over, uten at dette ville fa
alvorlige fglger for Instituttets gvrige, mangesidige virke. Ogsa den
indre organisasjon av Instituttet har vert overveiet og dréftet flere
ganger i arets lgp og Instituttets rdd har ogsa gitt inn for at man
ma seke fram til en mindre spesialisering i oppdeling av avdelinger
for de forskjellige bransjer i bedriften, og heller sikte mer pia en
oppdeling i retning av teknikk og metodikk.

Ellers vil forholdene ved Instituttet bli vesentlig bedret ved at
man i slutten av 1952 fikk midler til en ombygging av 6. etasje i
vare lokaler, slik at de kontorrom, bibliotek m. v. som ble til disposisjon
etter pabyggingen av 7. etasje, na kan bli fullt nyttiggjort til ngd-
vendige laboratorier.

OVERSIKT OVER FAGLIG VIRKSOMHET

Konserveringsmidler.

a) Konservering av fabrikksild med natriummitrit viste under prak-
tiske og forspksmessige forhold i 1952 helt ut a svare til forvent-
ningene fra et konserverings-teknisk synspunkt. Erfaringene be-
krefret at denne konserveringsmate innebarer ytterligere fordeler
med hensyn til produksjonstekniske forhold og kvalitet av pro-
duktene. Det er ogsa blitt vist at tilfredsstillende betingelser for
konservering over lengere tidsrom kan oppnaes uten lagring i
siloer. Spgrsmalet om eventuelle skadevirkninger av spor av nitrit
som vil vere 4 finne i produkter framstillet av slik konservert
sild, har vaert bearbeidet ved omfattende foringsforsgk. Disse fort-



settes ogsa ut i 1953, men de forelgpige rapporter konkluderer
med at man ikke kan pavise noen skadelige effekter selv ved
tilfgrsel av vesentlig stgrre mengder enn de som blir aktuelle i prak-
sis. Pa basis av de erfaringer som er hdstet har Instituttet kon-
sentrert seg om detaljundersgkelser vedrgrende den praktiske
anvendelse av nitrit som konserveringsmiddel for dette formal og
ikke fortsatt noen sgkning etter andre og muligens bedre kjemiske
konserveringsmidler. Konserveringsmetoden er sa vellykket fra et
konserveringsteknisk synspunkt at det er liter grunn til a lete
etter andre midler, serlig siden der under alle omstendigheter

vil matte gjgres omfattende undersgkelser bade over den praktiske

anvendelighet og eventuclle skadevirkninger for hvilke konser-

veringsmidler man madtte finne fram til. Etter det som foreligger

i dag er det grunn til & anta at metoden kan brukes generelt og

at den definitivt lgser spgrsmalet om oppbevaring av rastoff for

sildeindustrien for de lagringsperioder som er aktuelle.
Det materiale som er innsamlet vil fgrst kunne bli gjennom-

gatt og publisert i lgpet av 1953. (Se melding fra B-3).

b) Konserveringsmidler for saltsildprodukter, lettsaltede, eddik-
behandlede og sukkersaltede varer er blitt prgvet, og kombina-
sjoner er funnet som gir mulighet for en vesentlig forlengelse
av holdbarheten av slike varer. Den praktiske vurdering av slike
hjelpemidler ma bli gjenstand for fortsatte underspkelser. (Mel-
ding fra B-2).

Emballasje.

Forskjellig emballering av frossen laks har vert prgvet. (Melding
fra B-1). En ny plast i folieform «Cry 0 Vac» viser seg godt som
emballasje for saltsildprodukter og poser av dette stoff skulle vere
vellykket for frosne reker. (Melding fra B-2).

Fersk og frossen ftisk.

Forsgk med rundfrysing av torsk for senere filetering og ny frysing
er utfgrt sammen med Fryserilaboratoriet 1 Bodg. Torskefilet frosset
av rastofl som har vert rundfrosset star kvalitetsmessig ikke tilbake
for filet av fisk som har vert lagret i is 6—10 dggn. Derimot var
den patakelig darligere enn filet frosset av ferskt rastoff.

Frysing av laks i form av filet og i rund tilstand er blitt utfert.
Forskjellige behandlings- og emballeringsméter ble prdvet og det
viste seg mulig a bevare tilfredsstillende kvalitet ogsa av laksefilet
opptil 7 maneder ved hensiktsmessig behandling og beskyttelse. For-
sgkenie tyder dog pa at en lettere oppndr tilfredsstillende resultater
ved a fryse derme fisken rund.



Den forsgksfryser en fikk bygget for blant annet a fortsette for-
sokene med en praktisk brukbar mate a fryse brisling pa, ble sa
sent ferdig fra verkstedet at en ikke fikk hgve til & fortsette under-
spkelserie over frysing av brisling den sesong. Fryseren ble montert i
november og en fikk gjort de orienterende forspk med smasild utover
vinteren, hvorunder det viste seg ikke a vewere vanskelig a skaffe
et fulit ut tilfredsstillende hermetikkrastott av smasild ved slik frysing
og etter lagring opptil 2 maneder. (Melding fra B-1). De undersgkelser
som har vart drevet over lagringstemperaturens innflytelse ved
lagring av frossen fisk ved sardeles lave temperaturer, er avsluttet
og vil bli publisert sammen med tidligere innsamlet materiale over
lagringsforholdene. Undersgkelsene bekreftet at det er en lovmessig
sammenheng mellom kvalitetstilbakegang og lagringstemperatur, og
de praktiske forspk viste at ved lagring ved -+ 160°C kunne man
ikke iaktta noen forandring i produktet i lgpet av !/, ar. (Melding
fra B-1).

Holdbarhetsprgver med fersk hyse viste samme holdbarhet for
denne fisk som for torsk. Holdbarhet av rgket sild under forskjellige
betingelser er undersgkt, liksom effekten av ultraviolett lys pd rgde
saltbakterier («rgdmidd») er prgvet. En fant en utpreget effekt av
stralingen ogsa pa mikrobeflora pa klippfisk. (Melding fra A-2).

Sildeprodukter.

Det er gjort fortsatte undersgkelser over lettsaltede, eddikbehand-
lede sildetyper, serlig med henblikk pa holdbarheten av slike pro-
dukter og mulig effekt av forskjellige hjelpestoffer. (Melding fra B-2).

Varmrgkt og tgrket sild uten salttilsetning er prgvet som et mulig
produkt for tropiske egner. (Melding fra B-3).

Fiskemel, sildemel.

I forbindelse med den okende produksjon av sdkalt «helmel»,
hvor ogsa de vannlgsclige bestanddeler i rastoffet er med i produktet,
har en tatt opp nye undersgkelser over innhold av vannopplgselig
protein i slikt mel. Ateholdig sild som rastoff kan gi produkter med
overveiende vannlgselige forbindelser og gjdér den vanlige bestem-
melse av vannlgselig protein tvilsom som kriterium for sikalt helmel.
Produksjonskontroll er utfgrt sammen med S. S. F. ved opparbeidelse
av ateholdig sommersild for & fa innblikk i enkelte uklare spgrsmél
om stofftap etc. (Melding fra B-3).

I forbindelse med samarbeid med F. A. O. vedrgrende sildeproduk-
ter for tropene er det framstillet forskjellige tgrkede sildeprodukter.
Fermentering av egnet sild og forstgvningstgrking av slike autolysater
ga et produkt som har visse muligheter. Ogsi vakuumtgrket silde-
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masse kan gi brukbare produkter for slike formal forutsatt at en
rekke praktiske problemer kan lgses pa en rimelig mate. (Melding
fra B-3). Laboratorieforsgk med framstilling av et ngytralt fiskeprotein
ved samtidig avvanning og ekstraksjon med egnede opplgsningsmidler
er fortsatt. Disse forspkene skal forst og fremst tjene som grunnlag
for prosjektering av det forspksanlegg en akter & fi installert i
Nord-Norge. (Melding fra Teknisk Avdeling).

Instituttet har patentert en framgangsmate for opparbeidelse av
fiskemel og olje basert pa autolyse.

Réstoffunderspkelsene vedrgrende mel- og oljeindustrien har veart
meget omfattende og inngar som en del av arbeidet for Sildolje-
kontrollen som administreres av Instituttets avdeling for Industriell
Tilvirkning. (B-3).

Tran og oljer.

Instituttets forsgksanlegg for tranframstilling i Svolver er blitt
solgt til et privat firma. Underspgkelsene over den graksepasta som
framstilles pd denne mate er fortsatt med henblikk pa produktets
verdi som sikringsfor og dets holdbarhet. En har funnet fram til et
gunstig sikringsfér med god holdbarhet ved en blanding av dette
produkt med limvannskonsentrat og melasse. (Melding fra A-3).

Forsgksapparatet for motstrgmsekstraksjon av marine oljer med
forskjellige oppigsningsmidler er i det vesentlige ferdig, men levering
av et par essensielle deler har forsinket fullfgrelsen si utstyret enna
ikke har kunnet prgves. Laboratorieforsgkene med ekstraksjon
av traner og makrellolje med metanol og furfural har gitt atskillige
informasjoner om drift av forsgksanlegget. (Melding fra A-3).

Adsorbsjonsprinsipper er blitt prgvet for anrikning av cholesterol
og synes 4 gi muligheter. (Melding fra B-3).

En rekke forsgk med molekylardestillasjon av forskjellige marine
oljer har gitt verdifulle opplysninger om hva denne metode kan
yte i fraksjonering av slike oljer. (Melding fra A-3).

Sammensetning av fisk og fiskeprodukter.

Biologiske bestemmelser av vitamin D.sa vel med rotter som
kyllinger er i édrets lgp kommet godt i gang. Den kromatografiske
metode for bestemmelse av A-vitamin har vert gjenstand for inn-
gdende undersgkelser. I betraktning av den store praktiske betydning
disse metoder har, serlig for vir tranindustri, har en lagt seerlig
vekt pd a f4 disse undersgkelser gjennomfgrt si intenst som mulig.

Mikrobiologisk bestemmelse av de fleste B-vitaminer er innarbei-
det og undersgkelser over innhold av dissc faktorer i fisk, fiske-
organer og produkter er pabegynt. (Melding fra Vitaminavdelingen).
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De undersgkelser en har tatt opp vedrgrende muskelproteinene
myosin og actin og deres forhold til nedbrytning av labile fosforsyre-
forbindelser er fortsatt. Disse studier skal fgrst og fremst skaffe oss
mer kjennskap til en del fundamentale prosesser i réstoffene, men
ma stadig vike for bearbeidelse av dagsaktuelle oppgaver. (Spesielle
undersgkelser ved konsulent JEBSEN og vit. ass. RAMBECH).

Anlegg og maskinenr.

Studier av produksjonstekniske forhold ved mel- og oljefabrikasjon
ble gjort ved Ulvesund Formelfabrikk. Lagringsforspk med sild i
siloer ble fortsatt ved denne fabrikk og resultatene av utprgvning
av transportutstyr var tilfredsstillende.

En rekke teknologiske undersgkelser og utprgvning av nytt ut-
styr er utfgrt. (Melding fra Teknisk Avdeling).

Den konsultative virksomhet ved den Tekniske Avdeling er ytter-
ligere pket og tyder pa et betydelig behov for tekniske rddgivere for
industrien. Det sier seg selv at avdelingen er sterkt begrenset. i ytelse
i denne sektor uten at det gar ut over de andre oppgaver avde-
lingen har.

MELDINGER FRA AVDELINGENE

Avdeling A 1. Kjemisk-Analytisk Avdeling.
Ved vit. assistent Fredrik Villniark.

Den kjemisk-analytiske avdeling har i 1952 utfgrt 1.688 handels-
analyser omfattende ca. 7.000 bestemmelser. De tilsvarende tall for
1951 var 1.451 og ca. 6.000.

I tillegg til de handelsanalyser som er oppfgrt i nedenstiende
oversikt har avdelingen utfgrt en rekke bestemmelser for Instituttets
andre avdelinger, siledes et betydelig antall nitritbestemmelser i
formel bruke til foringsforsgk ved Vitaminavdelingen.

I de senere ar er samarbeidet med Havforskningsinstituttet og
Fiskeridirektoratets kontrollavdelinger gket sterkt, men pa grunn av
for liten arbeidshjelp har en del av de pabegynte arbeider mattet
stilles 1 bero inntil videre. Sdledes har undersgkelsene av «Luster-
fjordsilden» for Havforskningsinstituttet bare delvis kunnet utfgres,
idet det dagiige analysearbeid for private gket sia sterkt at man
dessverre ikke kunne avse tid til oppgaven.

Man har i den anledning henvendt seg til Havforskningsinstituttet
for om mulig 4 finne fram til en ordning for disse undersgkelser,
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eventuelt ved 4 fa ansatt en kjemiker. Avdelingen har ogsa flere
andre oppgaver som dessverre ikke har kunnet bearbeides pd grunn
av for liten arbeidshjelp.

Handelsanalyser.

1. Traner. 1 1952 ble analysert i alt 218 prgver av forskjellige
traner. 1 de fleste prgver ble bestemt: Jodtall, lysbrytning (beregnet
jodtall), forsipningstall, uforsapbart, fri fettsyre, oxyfettsyre, kreis-
tall, spesifikk vekt, vann, smuss og i noen prgver vitamin A kolori-
metrisk.

2. Transtearin. Av transteariner ble mottatt i alt 10 prgver av
forskjellig kvalitet. I samtlige prgver har vi bestemt vann, smuss
og fri fettsyre.

3. Hualolje. 1 alt 23 prgver. Undersgkelsene har vart noe for-
skjellig. For en del prgvers vedkommende har vi tatt full analyse.

4. Herdet hvalolje. 1 alt 30 prgver. Samtlige prgver ble under-
sgkt pa jodtall, forsapningstall, uforsapbart, fri fettsyre og smeltepunket.

5. Hevdet fett. 1 4 prgver herdet spisefett ble bestemt jodtall,
forsapningstall, fri fettsyre og smeltepunkt.

6. Sildolje. Der er i alt undersgkt 246 prgver sildolje. Vanligvis
bestemmes bare vann, smuss og fri fettsyre. Det er disse bestemmelser
som vanligvis legges til grunn for kjgp og salg.

I noen tilfelle er der tatt full analyse. For enkelte prgvers ved-
kommende har en ogsa gitt uttalelse om hvorvidt prgven var be-
smittet med fremmede stoffer og i ett tilfelle om oljen hadde tatt
skade ved brann-havari.

7. Fiskeolje. 1 alt 27 prgver under betegnelsen fiskeolje. I de
fleste oljer ble bestemt: Jodtall, forsapningstall, uforsipbart og fri
fettsyre. I noen prgver ble bare bestemt vann, smuss og fri fettsyre.

8. Fish Acid Oil. T alt 14 prgver. Av de fleste prgver ble tatt
full analyse.

9. Selolje. 1 alt 14 prgver. I de fleste ble bestemt: Jodtall, for-
sapningstall, uforsapbart, {ri fettsyre, vann og smuss.
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10. Uerolje (rgdfiskolje). 1 alt 16 prgver. I alminnelighet ble bare
bestemt vann, smuss, fri fettsyre og vitamin A kolorimetrisk, men i
enkelte tilfelle ble der tatt full analyse.

11. Forskjellige marine oljer. Der har i alt vart analysert 60
préver av forskjellige marine oljer. De fleste prgver var blandings-
oljer av uten- og innenlandsk opprinnelse. Vanligvis ble tatt full
analyse.

12. Veterinertran. 1 1952 har vi hatt 55 prgver av veterinartran, i
overveiende grad for eksport. I mange tilfelle har de utenlandske
kjopere forlangt at avdelingen skal fgre kontroll med tapping, veiing
og forsegling av partiene. I alminnelighet blir forlangt full analyse.

13. Formel (fisk- og sildemel). Der har vert undersgkt i alt 29
prover [ormel. T disse er bestemt: Réprotein, vannopplgselig protein,
fett, ammoniakk, vann, aske, samt salt, kalk og fosfor i asken.

14. Sait. 16 prover av sjg- og steinsalt er undersgkt pa renhet.
Der er gitt uttalelse om kvaliteten.

15, Salt sild. Der er undersgkt 8 prgver av saltsild. Prgvene har
vert delvis av skarpsaltet sild og delvis av forskjellige lettsaltede typer.

16. Guanin i@ silderisp. 1 4 prever silderisp, vesentlig fra stor- og
varsild, har en bestemt guanin, protein, vann og aske.

17. Klippfisk. I alt 7 préver. Her blir det i alminnelighet bare
bestemt vann og salt, men i noen prgver ble der ogsa bestemt protein
og aske.

18. Fersk makrell. T 10 prgver fersk inakrell fanget pa forskjellige
tider og steder pa kysten har vi bestemt fett og fettfritt torrstoff.
Arbeidet har foregatt i samarbeid med Havforskningsinstituttet.

19. Diverse. Talt 68 prgver, hvorav nevnes: Diaganatnatriumalginat,
serum av fiskelake, dansk hermetikkolje, soyaolje, vitaminolje, mi-
krokupstatinsk voks, tgrret levergrakse, forgjeer, sild i eddiklake, her-
metisert torskemelke, ost, barberkrem, flytende sape, oxyderte traner,
sulfonerte traner osv.

20. Brisling. 1 1952 ble mottatt 205 ordinzre prgver brisling.
Prgvene ble sendt inn av Noteringsutvalget i Bergen.
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Prgvene fra forspksfisket (Fiskeridirektoratets Havforsknings-
institutt) er ikke tatt med her. Alle prgver skal miles, og all brisling
under 9 ¢cm og over 11 c¢m er utkast. Fett bestemmes i all brisling
som ligger mellom 9 og 11 cm.

21. Stor- og varsild. 1 sesongen 1952 ble undersgkt i alt 29 prgver
av stor- og vérsild. De fleste prgver ble innkjgpt av Instituttet, og
representerte en halv kasse sild.

Prgvene ble sortert i 3 grupper, drus, middel og liten. Hver
gruppe ble veid og telt og gjennomsnittsvekten regnet ut. Likeledes
ble bestemt fett og fettfritt tgrrstofl i hver gruppe, og endelig ut-
regnet gjennomsnittlig fettprosent for hele prgven.

22. Fabrikksild. I alt er analysert 595 prgver for Sildoljekontrollen.
Prgvene tas ved fabrikkene av spesielle prgvetakere, som maler en
bestemt mengde sild, blander godt og sender 1 kg av massen til
Instituttet, hvor fett og fettfritt tgrrstoff bestemmes.

Avdeling A 2. Avdeling for Mikrobiologi.

Ved vit. konsulent Sverre Hjorth-Hansen.

Bakteriologiske salt- og klippfiskunderspkelser.

1. Den i forrige drsmelding omtalte svarte mikrobe er leilighetsvis
blitt arbeidet videre med. Ved professor dr. Kluyvers bistand
(Technische Hoogeschool, Delft, Holland) er det lykkes a iden-
tifisere mikroben som en Dematium-art. Det er forutsetningen
a arbeide videre med den.

2. I fjor ble forspkt infeksjon av steril saltfisk med renkulturer av
réde halofile bakterier sa vel ved 37°C som 20°C. Ved 37°C kom
de ikke til utvikling i lgpet av 2 maneder. Ved 20°C derimot
iyktes det & framstille sterkt «middet» fisk selv om det tok lang
tid. Disse undersgkelser vil bli publisert senere.

3. Vi har arbeidet med ultraviolette stralers innflytelse pd utvikling
av rgde halofile bakterier og kunnet konstatere en ganske sterk
effekt. Praktisk talt alle rgde bakterier blir ¢delagt ved bestraling
over et tidsrom av ca. 10 minutter, og i en avstand av ca. b0 cm.
Der er dog noen fa bakterieceller igjen som fremdeles beholder
evnen til a dele seg og gi kolonier — dog blir disse som regel
ganske sma, neppe over 1 mm? i flateinnhold, mens original-
kulturen gir kolonier hvis flateinnhold nzrmer seg ca. 9 mm2.
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4. Det er foretatt undersgkelser over ultraviolette stralers innflytelse
pa klippfisk av vanlig kvalitet. Klippfisken hadde med andre ord
sin naturlige mikrobe-«assosiasjon» under bestralingen. Fisken ble
delt i de to fileter, som igjen ble delt i tre deler pa tvers.

Vi belyste delene fra den ene filet i 12 cm avstand fra lampen
i 1 time, mens den annen filet ikke ble belyst. Prgvene ble opp-
bevart ved 37°C.

Det 11. dggn var alle stykkene like, uten vekst av mikrober.
Det 16. dggn var det ubetydelig mikrobevekst pa de ubelyste
stykkene. Det 26. dggn var det kraftig vekst pa de ubelyste stykkene
som var seige og slimet pa overflaten. De hadde en ubehagelig
lukt, muskulaturen var brun og meget lgs.

De belyste stykkene var derimot uforandret i farge og viste
en tgrr overflate og luktet som vanlig klippfisk. En ganske svak
mikrobevekst kunne konstateres. Ultraviolette bglger av samme
balgelengde som den var lampe utstraler har derfor en kraftig
bakteriostatisk og eventuelt baktericid virkning pa halofile mi-
krobearter.

5. Vi forsgkte a venne to rsde halofile bakteriearter til & utvikle
seg ved stadig lavere og lavere saltkonsenrasjoner. Kulturene
nr. 26 og 32 i var samling var forsgksobjekter.

De ble igrst dyrket i et saltmettet medium. De ble derfra
overflyttet i samme medium, som inneholdt 65 9, av den salt-
mengde som metter det. Fargede kolonier kom etter ca. 5 dggn.
Sa ble de flyttet over til 50 9%, saltmetting og viste farge etter
7 dggn. Sa ble de flyttet over til 35 9, saltmetting og nr. 26 viste
farge etter 22 dg¢gn, mens nr. 32 viste farge forst etter 28 dggn.
Endelig ble de flyttet over til 30 %, saltmetting, men ingen av
Kulturene ble rgde. Det lyktes altsa a vende kulturene til & gro
ved 35 9, av den vanlige saltmengde i1 substratet, men veksten
og fargedannelsen foregikk stadig langsommere.

Lagring av fersk fisk.
Fersk hyse ble lagret i is og analysert med hensyn pa tgrrstoff,
total flyktig N, trimetylamin N, trimetylaminoksyd N og spesifikk
syrebindingsevne og viste en holdbarhet tilsvarende torskens og sildens.

Seig lake.
En del prgver av «seig» sildelake ble undersgkt, men ingen av
dem inneholdt den «trddtrekkende» leuconostoc-type som vi trenger
for & undersgke sennepsskallets bakteriostatiske evne.
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De senere drs undersgkelser av de seige laker vi har kunnet komme
over, synes a vise at denne tradtrekkende type av en eller annen
grunn ikke opptrer regelinessig ar etter ar. Man kan ogsd anta at en
kraftigere salting har medfgrt at seigdannelsen holdes i sjakk, eller
at man har begynt & bruke desinfeksjonsmidler i krydderblandingen.

Fysikalsk-kjemiske undersékelser.

Titreringskurver er malt {for en rekke fiskesorter, sa vel torsk, sei,
hyse, sild, hikjerring, lomre, kveite, makrellstgrje, makrell, havmus,
lake, blege, rgr og piggvar.

Videre malte vi titreringskurver for visse frukter og krydder.

Fndelig ble ogsa malt kurver for rene produkter av visse viktige
kjemiske eletrolytter som forekommer i fiskemuskulatur.

Biokjemiske undersokelser av fisk.

Nydrept fisk (som nevnt ovenfor) ble analysert m.h. p. flyktig
N, trimetylamin N og trimetylaminoksyd N.

Sildens bakteriologi.

Etter oppfordring om a undersgke hvorvidt sildens bakterieflora
hadde innflytelse (gunstig eller ugunstig) pa modningen og den
senere kvalitet av en lettsaltet sildetype, satte vi 1 gang isolering av
bakteriearter som tilhgrer denne flora, et arbeid som for gvrig er
meget tidskrevende, da vi selvsagt mdtte garantere renkulturer av
hver eneste en av disse arter. Det lykkes a isolere ca. 250 forskjellige
typer som dels er stavformer, dels kokker, dels vibrioner.

Da imidlertid saltkonsentrasjonen spiller en vesentlig rolle for
vekst av bakterier og vi i var undersgkelse jo mditte regne med en
temmelig hay saltkonsentrasjon i var sildelake, ble fgrste ledd i vért
videre arbeid & undersgke hvilke av disse 250 rene bakteriearter som
var i stand til 4 utvikle seg ved den saltkonsentrasjon som man ville
kunne enes om a anvende ved var sildesalting. Etter konferanse med
forskjellige eksperter ble man enig om at silden skulle behandles
som en slags matjestype, idet 100 kg sild uten annen tilsetning skulle
tilsettes 15 kg Liineburgersait, av kornstgrrelse 1.

Derfor dyrket vi da vare renkulturer i et flytende substrat av
en sidan sammensetning at substratet sa tilnzermet som mulig kunne
sammenliknes med den lake som ville dannes i tgnnene under de
nevnte betingelser. Av vire 250 kulturer kom 120 kulturer til ut-

vikling.
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Ved samme anledning undersgkte vi ogsa hvor mange av kulturene
som var i stand til & utvikle seg 1 nervar av bdde salt og sukker. Dette
ble gjort med henblikk pa undersgkelser som senere skal utfgres
med sukkersaltet sild. Det viste seg at 75 kulturer lot seg dyrke pa
substratene. Hittil har vi — sa langt tiden tillot det — bearbeidet
vare renkulturer m. h. p. identifikasjon, et arbeid som er absolutt
ngdvendig a gjennomfgre, men vi ma komme tilbake til dette i senere
arsberetning, da arbeidet umulig kan gjennomfgres i lgpet av inne-
varende ar selv med fordobling av den arbeidshjelp vi for tiden har.

De 120 kulturer som kan utvikle seg i sildelaken, skal anvendes i
form av «kjempekulturer» som tilsetning ved praktiske forsgk i
mindre tgnner si snart vi bli i stand til 4 salte sild under stor- eller
varsildfisket vinteren 1953. Derved vil vi bli 1 stand til & bedgmme
vare kuliturers evne til 4 influere pa sildens organoleptiske kvaliteter.

Roket fisks mikrobiologi.

Vi utfgrte noen undersgkelser over bakterie-, mugg- og gjer-
dannelse pa rgket sild som ble lagret ved = 15°C, + 6°C, 0°C og
+ 20°C.

1. Ved =+ 15°C holdt silden seg uforandret i 16 dggn, etter opp-

tining til 4+ 20°C holdt den seg i 10 dggn. Vekst inne i buken.

Ingen lukt.

Ved + 6°C holdt silden seg uforandret i 16 dggn, etter opptining

til 4 20°C holdt den seg i 10 dggn. Vekst i buken, og ubetydelig

utenpa. Litt lukt.

3. Ved 0°C holdt silden seg uforandret i 16 dggn, etter oppvarming
til 20°C var det etter 10 dggn vekst i buk og utenpd. Meget
darlig lukt.

4. Ved + 20°C: rik vekst i buken og utenpi allerede etter 4 dggn,
muskulaturen var meget myk. Meget dérlig lukt ctter 6 dpgn.

o

Avdeling A 3. Den fettkjemiske avdeling.

Ved vit. konsulent Lers Awe.

Fortsatte forsgk med konservert grakse.

Skulle konservert grakse, av den type som ble framstilt ved vart
forsgksanlegg, av en eller annen grunn bli skjemt og dermed vare
lite egnet som tilskuddsfér, kan graksen oppvarmes indirekte til ca.
80—90°C og sentrifugeres for utvinning av graksetran. Forsgk utfgrt
i laboratoriet viste at det pa denne mite kan fas ca. 10 9, tran av
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denne graksetype. Den avfettede grakse skulle da med fordel kunne
opparbeides til levermel.

Den konserverte grakse er av konsistens en pasta som er for-
holdsvis meget rikere pa fett og fettlgselige vitaminer enn pa protein-
stoffer og vannlgselige vitaminer. For a bdte pa denne skjevhet ved
graksen som tilskuddstér har en framstilt en flytende sikringsfor-
blanding bestdende av 45 9, konservert grakse, 45 9 inndampet silde-
limvann og 10 9%, mellasse. Da sildelimvann og melasse ikke inne-
holder nevneverdig fett, vil blandingens fettinnhold veere under halv-
parten av graksens. Med limvannet tilfgres blandingen betydelige
mengder B-vitaminer. Melassen er rik pd kullhydrater og reduserende
stoffer i melassen gjgr blandingen ca. 18 ganger mer resistent mot
harskning enn den rene, konserverte grakse. Et tilskudd av 5 9 til
hgnsefoéret av ovennevnte sikringsférblanding gir 100 9%, behovsdek-
ning for vitaminene A, D og By, og dessuten et betydelig tilskudd
av andre vitamin B-faktorer. Da blandingen er flytende ved rom-
temperatur, kan den forsendes pa fat og doseres fra blikkanner.

Grakse—melasse-blandingens resistens mot harskning gker betyde-
lig ved tilsetning av sma mengder syre, f. eks. myresyre. Den gunstige
virkning av myresyre passerer et maksimum ved en tilsetning av
0,3 9,. Stgrre mengder myresyre nedsetter blandingens resistens mot
harskning betraktelig. Den samme gunstige effekt blir ogsa oppnadd
ved tilsetning av inndampet sildelimvann alene til en grakse—melasse-
blanding, sannsynligvis fordi limvannet gir blandingen en passende
surhetsgrad.

Lagringsforspkene med grakse konservert pa forskjellig mate (se
forrige arsmelding eller spesialrapport) ble avsluttet etter 9 maneder.
Resultatene etter denne lagringstid stemmmer overens med de konklu-
sjoner en kom fram til ved tidligere inspeksjoner av graksens lagrings-
bestandighet, bl. a. at graksen kan konserveres billig og pd en enkel
mite med 0,03 a 0,04 9%, natriumnitrit + 19, koksalt, med tillegg
av sma mengder vitamin C for en eventuell anvendelse i nerings-
midler.

Bryiningsindeks (N%) i det uforsipbare av marine oljer.

Det kan ofte vere vanskelig pa grunnlag av de vanlige kjemiske
analysedata a avgjgre med sikkerhet hvilken marine oljetype som
foreligger. Da de forskjellige marine oljers uforsipbare bestanddeler
varierer meget i kjemisk sammensetning, ligger det nwer i anta at
det rene ulorsipbare brytningsindeks (N%7) ogsa vil variere tilstrekke-
lig til & gi et uttrykk for den kvalitative forskjell i sammensetningen
av det uforsipbare fra ulike oljeslag.
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Med dette for gye har en, som fortsettelse av tidligere under-
sokelser av gadustraner, bestemt (Nﬁ’) i det uforsipbare av sild- og
sel-olje samt langetran og funnet henholdsvis 1,504, 1,498 og 1,501.
Brytningsindeksen (N2 uf) i forskjellige prgver av samme olje var
meget konstant. Differansen mellom ovennevnte oljetyper er imid-
lertid for liten til & vare av praktisk betydning for deres identifisering.
Det tilsvarende tall for gadustraner er tidligere funnet a vare atskillig
hgyere, (N% uf) = 1,513. ‘

Selektiv ekstraksjon av marine oljer.

Karakteristisk for marine oljer er deres innhold av héymolekylare,
sterkt umettede fettsyrer, samt for tranenes vedkommende ogsa deres
rikdom pa fettlgselige vitaminer. Tran som vitaminkilde har imid-
lertid fatt en sa sterk konkurrent i de syntetiske vitaminer at dens
verdi i framiden mer ma baseres pa annen anvendelse. En mulighet
for verdiforgkelse av marine oljer ligger i en hensiktsmessig oppdeling
av oljene 1 en mer mettet del (lavt jodtall) og en mer umettet del
(hoyt jodtall), og eventuelt en tredje fraksjon rik pd vitaminer samt
uforsipbare bestanddeler. Det ligger nar a anta at en slik oppdeling
kan oppnas ved selektiv motstrgmsekstraksjon med egnede opplgs-
ningsmidler.

Selektiv ekstraksjon med metanol. Lavmolekylere alkoholer lgser
selektivt ut visse bestanddeler av fete oljer. Forsvk med metanol
viste at dens selektive opplesningsevne nzrmest var uavhengig av
vanninnholdet, men at opplgst stoff-mengde sank raskt med stigende
vannprosent i metanolen. Vannfri metanol er derfor a foretrekke
som ekstraksjonsmiddel.

50 ¢ makrellolje med 3,2 g/100 g uforsipbare bestanddeler og
3,5 g/100 g frie fettsyrer, ble ekstrahert en gang med 200 ml 100 % -ig
metanol, ved vanlig romtemperatur. Det totale fettekstrakt utgjorde
ca. 3 9, av oljemengden. Ekstraktet besto av 56 %, frie fettsyrer og
7,6 9, uforsapbare bestanddeler samt 37,4 9, glyserider. Metanolen
utlgser fortrinsvis frie fettsyrer og det uforsapbare fra oljen. Det
skulle sdledes vare mulig a fjerne frie fettsyrer fra en fet olje ved
motstrgmsekstraksjon med 100 9%, metanol og samtidig fi en opp-
konsentrering av oljens uforsapbare bestanddeler, inklusive fettlgse-

lige vitaminer, i ekstraktet.

Selektiv ekstraksjon med furfural. Furfural, som er et meget godt
selektivt opplgsningsmiddel for fete oljer, ekstraherer fortrinsvis
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de mest umettede forbindelser og frie fettsyrer fra oljen. Den har
imidlertid et temmelig hgyt kokepunkt og oksyderer lett ved luft-
tilgang med brunfarging til fglige. Furfuralens opplgsningsevne for
fett stiger raskt med temperaturen. Eksempelvis Igses 1 del medisin-
tran fullstendig 1 4 deler furfural ved ca. 59°C. Furfuralens opplgs-
ningsevne og selektivitet er avhengig av dens vanninnhold. Ved 3
gangers utrysting ved 20°C av 50 g makrellolje (uf = 2,6 9,) med
200, 150 og 100 ml tgrr furfural ekstraheres ca. 85 9, av inngatt
oljemengde, med 3,5 9, uforsapbart i ekstraktet. Foretas tilsvarende
ekstraksjon med vannmettet furfural synker ekstraksjonsmengden til
ca. 10,5 9,, men det uforsipbare i ekstraktet er steget til 6,8 9.
Ekstraherer en medisintran pa samme mate med tgrr furfural fis et
hgyere ekstraktutbytte (ca. 50 9,) pa grunn av dens stgrre umettethet
(hgyere jodtall).

Den vannmettede furfurals evne til selektivt a utlgse uforsipbare
bestanddeler avtar raskt med stigende ekstraksjonstemperatur. Eksem-
pelvis gir ekstraksjon med vannmettet furfural ved 58°C omtrent
samme ekstrakt- og uforsipbarmengde som ckstraksjon med tgrr
furfural ved 20"C.

For a undersgke tgrr furfurals selektive opplgsningsevne for den
umettede del av medisintran ved forskjellige temperaturer, ble 50 g
tran (jodtall = 170) ekstrahert tre ganger med henholdsvis 200, 150
og 100 ml furfural ved 45, 40, 35, 30, 25 og 20°C. Mengde og jodtall
bestemtes for hvert ekstrakt.

Som ventet avtok den ekstraherte fettmengde med temperaturen.
Ved 45°C ekstrahertes ca. 100 9, av all tranen ved 3 gangers utryst-
ning, ved 20°C opplgstes bare ca. 50 9,. Bade ekstraktmengden og
jodtailet i ekstraktet avtok raskt for hver gjentatt ekstraksjon av
samme prove. Jodtallet 1 fgrste ekstrakt ved 45°C fantes lik ca. 180,
mens det tilsvarende ekstrakt ved 20°C ga et jodtall pa ca. 200.
Settes et jodtall pa 190 som minimumskrav til ekstraktet, viser disse
forsgk et gkende ekstraksjonsutbytte, av nevnte kvalitet, med syn-
kende temperatur.

Laboratorieunderspkelsene viser at en motstrgmsekstraksjon av
marine oljer med furfural som selektivt opplgsningsmiddel, med
det formal a skille oljene i en umettet (hdyere jodtall) og en mer
mettet del (lavere jodtall), bgr forega ved si lav temperatur som
mulig, det vil si ved en temperatur pa ca. 15—20°C i nedre del av
ekstraksjonskolonnen.

Liknende undersgkelser skal fgres videre 1 stgrre malestokk i et
«pilot plant»-anlegg som na er oppmontert.
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Molekylardestillasjon av marine oljer.

Molekylardestillasjon karakteriseres ved at der arbeides ved ek-
stremt lave trykk (ca. 0,001 mm Hg) samtidig som avstanden mellom
destillasjons- og kondensasjonsflaten ma viere meget liten, vanlig ca.
8—6 cm. Flytende stoffer kan tilfgres destillasjonsflaten kontinuerlig,
hvorved den tid stoffet ma holdes oppvarmet kan reduseres til et
minimum. Dette er serlig viktig for varmelabile stoffer som f. eks.
vitamin A. :

De minste malekyler i den stoffblanding destillerer lettest over til
kondensasjonsflaten. Ved & samle destillatene etter trinvis stigende
temperaturer kan f. eks. en fet olje oppdeles i fraksjoner hvis sammen-
setning er avhengig av stgrrelsen av de molekyler oljer bestir av.

Makrellolje. Lutraffinert makrellolje ble destillert i en CMS
Centrifugal Cyclic Batch Molecular Still. Oljens innhold av uforsap-
bare bestanddeler og vitamin A var ikke sa hgyt som ventet, hen-
holdsvis 3,3 g/100 g uforsapbart og 500 internasjonale enheter vita-
min A pr. g.

Ved et vacuum pa ca. 3 microns gker den avdestillerbare mengde
fett raskt med stigende destillasjonstemperatur. Ved 150°C gir ca.
0,6 9. av oljemengden over som destillat etter to destillasjoner ved
denne temperatur, mot ca. 36 9, ved 250°C etter fire destillasjoner.
Kurvene for den avdestillerte mengde uforsapbare bestanddeler med
temperaturen som absisse, gjennomlgper et utpreget maksimum ved
170°C, hvor ca. 29 9, av det totale uforsapbare avdestilleres. Et nytt,
men mindre maksimum opptrer ved 230°C;, hvor ca. 20 9, av ufor-
sapbartmengden avdestilleres. Destillatenes innhold av uforsapbart
synker med stigende destillasjonstemperatur fra ca. 75—80 9, ved
150°C til ca. 5 9, ved 230°C.

Mengde vitamin A i destillatet stiger raskt med temperaturen, fra
ca. 2.000 internasjonale enheter pr. g ved 150°C, over et utpreget
maksimum pa ca. 9.000 enheter ved 190°C, for sa a ga hurtig tilbake
til ca. 360 enheter ved 250°C. Den avdestillerte mengde vitamin A
gjennoinlgper et mindre maksimum ved 170°C og et annet litt
hgyere maksimum ved 210°C. Dette kurveforlgp skulle tyde péd at
en forholdsvis stor del av vitamin A i makrellolje foreligger i ufor-
estret tilstand.

Hakjerringtran. Hakjerringtran med 4.900 internasjonale enheter
vitamin A pr. g molekylardestillertes saledes at residuet fra hver
destillasjon ble destillert pa ny ved 10° eller 20°C hgyere temperatur
i omradet fra 160° til 250°C.
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Undersgkelsene viser at mengden avdestillerbart vitamin A, bade
absolutt og i prosent av destiiiatet, nar et utpreget maksimum ved
220°C. Da gar ca. 70 9, av den totale vitamin A-mengde over, og
destillatet holder ca. 110.000 IEA/g. Angivelsene refererer seg til sa
mange redestillasjoner som matte til for a fa over den alt overveiende
del av den destilierbare mengde ved vedkommende destillasjons-
temperatur. Hakjerringtran med 4.900 internasjonale enheter vita-
min A pr. g ble destillert 5 ganger ved hver av temperaturene: 220,
230, 240, 250 og 260°C og hvert destillat oppsamlet for seg og analysert.

Ved 220°C synker destillatmengden lineazrt fra ca. 2,5 9, av inn-
gatt tranmengde ved fgrste til ca. 1,6 9%, ved femte destillasjon. Ved
260°C gar destillatmengden logaritmisk og meget raskere tilbake for
hver omdestillering, idet fgrste destillasjon ga ca. 23 9 destillat, mens
femte bare ga ca. 6,59, Vitamin A-innholdet i destillatene gikk
samtidig raskt tilbake for hver omdestillering, fra ca. 90.000 IEA/g i
fgrste til ca. 7.500 IEA/g i femte destillat ved 220°C. Destillasjon ved
260°C ga tilsvarende vitamin A-verdier pa henholdsvis 16.000 IEA/g
og 500 IEA/g. Det totale utbytte av vitamin A i destillatene steg med
destillasjonstemperaturen, hurtigere 1 omradet 220° til 240°C enn 1
omradet 2407 til 260°C. I {grste destillat ble det gjenvunnet ca. 40 9,
ca. 63,5 9, og ca. 73 9, av inngatt vitamin A ved henholdsvis 2207, 240~
og 260 C. Ved to gangers destiliasjon ved hver av disse temperaturer
stiger utbyttet til henholdsvis ca. 65, ca. 84 og ca. 89 9, av den ved
destiilasjonen tilfgrte vitamin A-mengde.

Den mest fordelaktige destillasjonstemperatur for hakjerringtran
er for det fgrste avhengig av tranens vitamin A-innhold, og for det
annet av styrken av det konsentratet som tilsiktes. Vil en oppna et
konsentrat som holder mellom 40.000 og 50.000 internasjonale en-
heter vitamin A pr. g ved en gangs destillasjon, ma en foreta denne
ved ca. 240°C néar tranen inneholder ca. 4.500 TFAJg, og ved ca.
250°C for tran med ca. 9.000 IEA/g. Vitamin A-utbytte i disse to
tilfelle skulle da bli henholdsvis ca. 63 9, og ca. 69 9%,. Da vitamin
A-utbyttet stiger med destillasjonstemperaturen vil en rikere tran gi
det beste gkonomiske utbytte.

Spesielle undersgkelser.
Ved vit. kons. Jens W. Jebscen.
Undcrspkelser over de forandringer som inntrer i fiskemuskelproteiner
ved lagring i frossen tilstand og ved 0°C.

De f[orspk som var pabegynt i 1950 ble fortsatt. En benyttet na
en metode til J. M. Svow (Fish Research Board of Canada, 1949)
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med felling av actomyosin ved fortynning i motsetning til at det
tidligere ble felt ved dialyse. -

Forspkene etter SNow’s metode bekrefter tkke tidligere forsgk ved
Instituttet at det kun var actomyosin-fraksjonen som sank sterkt i
oppleselighet, mens albumin-fraksjonen holdt seg konstant.

Kolorimetrisk bestemmelse av fiskemuskelproteiner.
Underspkelsene fra 1951 ble fortsatt, og en rekke bestemmelser
bekreftet de resultater som er angitt i arsmeldingen for 1951.

Undersgkelser over tilbakegangen i neringsverdi i sildemel under
opphetningen i torken, samt lagringsundersskelser av sildemel.
Pa grunnlag av de teoretiske undersgkelser en har foretatt, pagar

forsgk over (rypsin-fordgyelighet av sildemel, i forbindelse med be-

bestemmelser etter VAN SLYKE’s metode.

I samarbeid med Sildolje- og Sildemelindustriens Forsknings-
institutt planlegges lagringsforsgk av sildemel. Industrien er bl. a.
interessert i & vite hvorvidt N-innholdet i sildemel gar tilbake ved
lagring, og hvilke forandringer en eventuell tilbakegang skyldes.

Underspkelser over avbyggingen av proteiner i sildelake under lagring.

I samarbeid med ingenigr GiLBERG ble det utfgrt en rekke analyser
av forskjellige typer sildelake etter H. WasTENEYs og H. BORSOOK
(1924) «A method for fractional analysis of incomplete hydrolysates».
Metoden var lite egnet for dette formal, idet den var beregnet pa
ikke-saltholdige prgver.

Det ble utfgrt analyser sa vel direkte i laken som etter dialysering
(for 4 fjerne saltet). Avbyggingen under lagringen var ubetydelig.

Underspkelser over regenerering av alkohol i forbindelse med det

planlagte pilot ekstraksjonsanlegget.

I samarbeid med konsulent SorLa ble det utfgrt fraksjonerte destilla-
sjoner, under varierende pH, av alkohol som hadde vert anvendt
til ekstraksjon av sildemel.

Forspkene viste at det var ngdvendig for destillasjonen & holde
pH sd lavt som overhodet forenelig med korrosjons-hensyn. Det ble
videre foretatt malinger av koaguleringstemperaturen [or proteiner
1 vann—alkohol-blandinger.

Neringsinnhold i fisk og fiskeprodukter.
Diverse forespgrsler vedrgrende nzringsinnhold og analysemetoder
for fisk- og fiskeprodukter ble besvart.
Vart kartotek over naringsinnhold i fisk ble ajourfgrt.
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Spesielle undersgkelsenr.
Ved forskningsstipendiat Ulf Rambech.

Sammen med avd. B-2 og B-3 er det satt i gang undersgkelser
over frigjgringen av aminosyrer og peptider i sildelake ved modning.
Arbeidet er pa et begynnende stadium.

Den postmortale nedbrytning av Adenosintrifosfat (ATP) og
Creatinfosfat (CP) i fiskemel in situ er fulgt som funksjon av tiden
ved forskjellige temperaturer. Fiskemuskelprotein bestar for 75—80 9,
vedkommende av proteinet actomyosin. Det er dette protein som
utgjor det kontraktile system i muskelen. Man mener at energien
til muskelarbeid i siste instans kommer fra ATP, hvor de to siste
fosforsyregruppene er knyttet til resten av molekylet med sakalte
energirike bindinger. ATP stir gjennom et enzym i likevekt med
CP som tjener som reservelager for energirike fosfatbindinger. Fra
det gyeblikk fisken dgr begynner en enzymatisk nedbrytning av disse
to stoffer, som har stor betydning for muskelens fysikalsk-kjemiske
egenskaper. Det er av interesse @ bringe pa det rene hvilke mengder
som normalt finnes hos fisk av disse stoffer og a fglge den enzymatiske
spaltningen ved forskjellige temperaturer. Siledes inntrer dgdsstiv-
heten, rigor mortis, ndr alt ATP er spaltet. En har ved bestemmelsen
av ATP-mengden en objektiv, kjemisk metode til fastleggelse av
dgdsstivhetens inntreden. Disse spgrsmal har vart meget lite studert
1 lisk, og det har vart ngdvendig fra grunnen av a tilpasse allerede
kjente analysemetoder. De funne resultater vil bli offentliggjort
annet sted.

Avdeling B 1. Avdeling for kjgeling og frysing.
Ved vit. konsulent Olaf Karlsen.

Forsgk med sild.

Med henblikk pa utprgving av en hensiktsmessig framgangsmate
for tgrrirysing av sild i blokker, er det blitt anskaffet et forsgksfryse-
apparat fra A/S Atlas Maskinfabrik, Kgbenhavn. Fryseren har direkte
fordampning og bestar av to frysebord med plass til frysing av 3 stk.
ca. 20 kg blokker i hver. Silden fylles i former i bordene ovenfra
og fryses i Igpet av et par timer. Blokkene tines ut ved varm ammo-
niakk som slippes inn i kappen som omgir formene. Sildeblokkene
lgsner derved fra veggene i formene og faller ut gjennom bunnen,
som er hengslet og kan svinges ned. All mangvrering under frysing
og tining m. v. foregir ved enkel omstilling av et handtak.
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Etter avtale med Bergen Fiskeindustri A/S er fryseren blitt mon-
tert ved anlegget pa Kristianholm, hvor det var stgrre praktiske for-
sgksmuligheter og bedre plass enn ved Instituttet. I fgrste rekke tar
en sikte pa a fa utprgvet fryseméiten med og uten innfrysing av silden
i vann eller i en opplgsning med lavere smeltepunkt enn silden. Det
skulle derved la seg gjgre a fa sildeblokkene til & dele seg mer lettvint
under tiningen, mens silden enna er stivfrossen. Blant annet vil det
bli prgvet med frysing i alginat-gel¢, glyserin, sjgvann og ferskvann
m. v. Hensikten med a fryse silden i en opplgsning er dessuten a
beskytte den bedre under fryselagringen slik at kvaliteten holder seg
best mulig, og det vil bli utfgrt lagringsserier for a fa mal for hvilken
framgangsmate som er best. Frysetider og tinetider m. v. blir ogsa malt.

Nar en har funnet fram til en hensiktsmessig framgangsmate
vedrgrende frysingen, er det spgrsmal om en praktisk og mest muhg
mekanisert metode for veiing, fylling, témming og emballering m.V.
av silden. Mange problemer i forbindelse med framfgring, pal\kir%
og flolegging av silden i formene, tgmming og viderefgring av Sll(dé
blokkene for emballering og lagring m. v. md utdypes, og ’Hllke
framgangsmater prgves. Lhlid

Fryseren vil ogsa bli prgvet ved frysing av brisling, malf eTl og
fiskefilet. Fiskefiletblokkene forutsettes eventuelt a bli or? del'B

Sea i1

mindre enheter etter frysingen. ;
I h)JE )32
Forspgk utfgrt med frysing av sild og mussa har fOlﬁl?ng vist at

frysingen og uttiningen av blokkene gikk som forutsatt. Uttrlnugormden
varierte noe og var litt lengre for midtblokkene enn for ytt/;gmblokl\(e,ne

En sildevekt utlint av A/S Autovekt har ogsd vaxtprgvet i for-
bindelse med forsgksfryseren. 199ilbiz baafm

Etter anmodning av Komiteen for Skagerakfisketren detrvidere i
samarbeid med Tgnsberg Bryggeri A/S blitt utfgrt fovspk med hiysing
av sild og produksjon av kippers av Skageraksild. Detlble framstillet
en del prgver av sild mottatt fra Horten, Sandefjord ogsKtistiansand
S. Stort sett var imidlertid silden for liten og uensarter avistgrrelse.
En del av rastoffet var ogsa for magert og egnet seg i det hele tatt
ikke sa godt til kippers. Utsorterte prgver ayvi¢en stgrste silden av
4 ulike rastoffpartier ble likevel filetert, 1*(7)1;@1;;31@3[dil}@gSQ{;lrsecd s gns-
berg Bryggeri A/S, og noen av prgvene ble overfgre til Instituttet for
senere bedgmmmelse. Kvaliteten av disse var - E@ﬂw,l@lsws >ﬁ11fred§sml
lende, men silden burde vart stgrre.

X 19 IJ'?‘I? Je 2
For ¢vrig lot det til at rastoffmulighetene t&relgﬁplg‘r war'! noe

tilfeldige og usikre. Ved eventuell plodukﬁ}on”ﬁn € Osikre ¢ seg ot
mer ensartet rastoff. o bisegaiigsl erf |F 1130
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Forsgk med frysing av brisling og mussa.

Forsgk med frysing av brisling i halvteknisk malestokk var i 1951
gjennomfgrt med tilfredsstillende resultat. Det var imidlertid av
interesse & fortsette forsgkene, serlig for 4 komme fram til en mer
praktisk framgangsmate for industriell frysing av brisling enn frysing
i blikkformer, som var blitt brukt ved forsgkene hittil. Frysing 1
blokker i en vertikal plate- eller lommefryser burde vere mer lettvint
safremt brislingen tdler presset og meningen var a prgve denne
framgangsmate sa snart den foran omtalte forsgksfryser var levert. I
mellomtiden ble utfgrt noen orienterende forsgk med {rysing i ver-
tikale blikkformer. Da fryseren var montert i november ble det
provet med frysing av mussa i denne.

. Fisken ble frosset i poser av polyethylen, noen prgver med sjg-
(yann og noen med ferskvann. Tilsynelatende talte fisken presset 1
forsaﬁl\shyseren nar den ble frosset med vann. Frysingen tok ca. 21/,
‘;}rpe og uttiningen av blokkene ca. 1/, time. Polyethylenposene hang
I}BF jigjen i veggene i formene. En mangel med denne tramaangsmate
er;det imidlertid at ikke posen eller sekken beskytter si godt som
blikkformer mot mekanisk skade av fisken under tiningen.

o Mu?sapr¢vene ble fryselagret i 1 maned ved = 22°C. Tilsyne-
jlajtlc% )de var det da ingen forskjell pa mussa frosset 1 sjgvann og
mussa | brosset i ferskvann, som begge hadde et tilfredsstillende ut-
seende. Lukten tydet imidlertid pa at prgver frosset i sjgvann var
Hed et Hirsk, og analyseverdiene bekreftet dette.

s bEmé‘r"ﬁJﬁ'selagrmgen ble prgvene overfgrt til Bergenhus Canning
A“§ @S(‘ Yitvor tining og pakking ble foretatt. En kontrollprgve av
f@l‘sktJuﬁ‘d&ise‘t rastoff var blitt pakket pa tilsvarende mate ca. 1
maned tidligere.

i orHtterieb parimédneders lagring ble sardinprgvene bedgmt og sam-
amenlikhbets Prgvene av frosset rastoff var da fullt pa hgyde med
kialiteten atkorifrollprgven. Mussasardiner framstillet av rastoff fros-
Isat:eiidfiersk¥apm [wirket litt mer utvasket enn de andre, men ingen
ayvisprpvene varitarske.

1383 olad 39b 1 goe o1

ve fobliz sletvle ”’lfuv*iempemtm*fors@k med torsk.
ﬁfl*"fa{it‘emp('f@ifﬁr{@ls%‘kene med torsk lagret ved = 160°C, =- 75°C

“\fQOﬂGﬂLo[vﬂ ble!seartet 1 1951 (se forrige alsme]dmO) er blltL fore
{Aﬂde‘y@,u 195272 Prgsvetle Ble bedgme etter 1, 3 og 6 maneders lagring.
Forspk og resultater er narmere omtalt i egen rapport.
sor Badgmimelsen¢ vistasetogradvist kvalitetstap under lagringen. For
7—(,20 Crproyene: ”\(a)f,(ﬁngg}g&tapet storst, men ikke swerlig patakelig
etter 1/, érs lagringstid. Dernest kom =+ 75" C-prgvene, mens — 160°C-
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prévene smaksmessig var like gode etter '/, ars lagring som like
etter frysingen.

Konsistenstapet var tilsvaiende, men noe mer utpreget. = 20°C-
prévene hadde tapt seg mest, dernest + 75°C-prgvene, men i dette
tilfelle var konsistensen gjennomsnittlig kun 1/, karakter darligere
etter 1/, &rs lagring. For = 160°C-prgvene ble det funnet at kon-
sistensen var like god etter !/, ars lagring som like etter frysingen.

Kvalitetsbedgmmelse ved bestemmelse av press og fritt vann m. v.
viste tilsvarende resultater.

Forsgk med torsk frosset av iset og rundfrosset rastoff.

Sammenliknende fryse- og lagringsforssk med torskefilet av hen-
holdsvis iset og rundfrosset rastoff er fortsatt. Etter anmodning sto
Norsk Frossenfisks Laboratorium, Bodg, for frysing av prévene om-
bord i «G. O. Sars» og ved Vagles fryseri, Stamsund, da det var
vanskelig for oss a fa tid til a reise nordover pa det tidspunkt.

Torskefiletprgvene produsert ombord i «G. O. Sars» ble frosset
av henholdsvis 1, 4, 8, 11 og 14 dggn gammelt iset rastoff, samt av
rundfrosset rastoff som ble tinet og filetert etter henholdsvis 2, 9 og
15 dggns fryselagring. Tilsvarende serier frosset ved Vagles fryseri
var av 1, 6 og 10 dggn gammelt iset rastoff og 2, b og 14 dggn i
rundfrosset stand fgr tining, filetering og frysing pd ny. Pa «G. O.
Sars» ble prgvene frosset i ribbeplatefryser, men forskjellige forhold
gjorde at ikke betingelsene var sa gode som ¢nskelig. Ved Vagles
fryseri var frysebetingelsene bedre. Forholdene under fisket 13 ellers
ikke sa godt til rette for innsamling av prgver.

Samtlige serier ble produsert i Igpet av mars maned, og prgvene
ble overfgrt til Instituttet, hvor analyser og bedgmmelser ble foretatt
etter ca. 21/, og 5 maneders lagring ved + 18°C. Det var da patakelig
forskjell pa kvaliteten av filet frosset av ferskt réstoff og filet frosset
av lagret rastoff, bade nar rastoffet var iset og nar det var rundfrosset.
Frossen filet produsert av 1—2 dggn gammel isct eller rundfrosset
fisk var bedre enn filet av eldre iset eller rundfrosset rdstoff. Kva-
liteten av filet av 6—10 dggn gammelt iset rastoff var ikke bedre
enn kvaliteten av filet produsert av rundfrosset fisk lagret fra 5 opptil
14 degn fgr tining og filetering og frysing pia ny. Smaken var gjen-
nomsnittlig dérligere for fisk som hadde vert iset, og trimetylamin-
innholdet var hgyere.

Forsgk med laks.

Fryseforsgk med laks er utfgrt for 4 sammenlikne lagringsdyktig-
heten av fersk og rgket laksefilet som var behandlet og emballert
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pa ulike mater fgr frysingen, og rundfrosset laks som henholdsvis
ble glasert medl 9%, laminalopplgsning og med vann pa vanlig madte.

De rgkte filetprgvene ble emballert i cellofan fgr frysingen etter
at noen av prgvene var behandlet med 1 9, ascorbinsyreopplgsning,
mens noen ikke var behandlet. _

De ferske, urgkte filetprgvene ble tilsvarende behandlet. Noen
av disse prgver ble emballert i cellofan og noen i Al-folie fgr frysingen.

Samtlige serier besto av filetprgver fra forskjellige fisker for at
prgvematerialec skulle vaere mest mulig likt i alle serier. Fisken ble
etter emballering frosset mellom ribbeplater i forsgksfryseren under
kraftig luftstrgm ved <+ 35°C. Prgvene ble deretter lagret ved + 27°C,
og bedgmmelse ble foretatt etter 2, 51/, og 7 mineders lagring.

Etter 2 maneders lagring av filetprgvene var det ingen antydning
til gulfarge eller harskning, og smaken var fullt tilfredsstillende. Ogsd
provene av rgkt filet hadde holdt seg godt. Bade ascorbinsyrebehand-
let og ubehandlet prgve hadde tilfredsstillende smak og var ikke
harsk eller vassen etter tiningen.

Etter 51/, maneds lagring var det et mer merkbart kvalitetstap
spesielt for de rgkte filetprgvene, hvor overflaten var noe uttgrket
og gul. Lagringsgrensen var nadd, og rokt filetpréve behandlet med
ascorbinsyre fgr frysingen var ikke synlig bedre enn den som ikke
hadde vert behandlet. Harskhieten var ogsa merkbar, men ubetyde-
lig for prgver av den rundfrosne laksen, og det var ingen forskjell
mellom vannglasert og laminalglasert fisk. De gvrige filetprgvene av
fersk laks som var emballert i cellofan og Al-folie, var ikke harsk.

Etter 7 maneders lagring var det et mer merkbart kvalitetstap
ogsa for prgvene av rundfrosset laks, men ikke sa meget at det var
av betydning for fisk som skal rgkes. Prgve av fersk ubehandlet filet
emballert 1 cellofan var ogsa litt harsk, mens tilsvarende ascorbin-
syrebehandlet prgve og ubehandlet prgve i Al-folie var bedre. Filet-
préve behandlet med ascorbinsyre og emballert i Al-folie var frem-
les ikke harsk.

For ¢vrig hadde filetprgvene et penere utseende enn prgver av
rundfrosset laks, som hadde enkelte mgrke striper i kjgttet. Dette
kommer antakelig av blod og innvoller som skjemmer fisken fgr
den blir nedfrosset. Ved frysing av filet som blir godt rengjort for
frysingen unngar en dette.

Kort summert viser forsokene at det ved — 27°C godt lar seg
gjore a lagre frossen laksefilet med tilfredsstillende resultat iallfall
7 maneder nar den er omhyggelig emballert og beskyttet mot luften
under lagringen. For rgkt filet var holdbarhetsgrensen under til-
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svarende betingelser nadd etter ca. 5 miéneders lagring. Bruk av
ascorbinsyre hindret harskningen for fersk filet.

Analyser og kuvalitetsbedgmmelser av frosne prgver m. v.

Det er blitt utfgrt en rekke kvalitetsbedgmmelser og analyser av
produksjonsprgver av [rossen fisk, hvorav 38 stk. var innsendt fra
Statens Ferskfiskkontroll. Prgvene har omfattet torsk, sild, hyse, stein-
bit, stgrje, uer og brisling. En del bedgmmelser og analyser er ogsd
utfgre for andre avdelinger.

Andre arbeider.

Under prgvefisket med brisling i mai hadde en kontroll med
pakking av brisling og foretok senere kvalitetsbedgmmelse av varen.

Etter anmodning fra et firma har vi utfgrt noen prgvinger for
a fa inntrykk av motstandsdyktigheten av trefiberplater som var
impregnert pa spesiell mate. Platene var tenkt brukt som materiale
for kasser eller tgnner for fisk og sild m. v. og firmaet har senere
framstillet noen prgvetgnner som vil bli forsgkt ved salting av sild.

En del emballasje for frosne varer har ogsa vart prgvet og det
er utfgrt bestemmelser for vanndamptetthet m. v.

Forspk med fosfatbehandling og «brining» av fiskefilet er pa-
begynt, men videre arbeid med dette har forelgpig mattet utsta. Videre
er det blitt frosset en del filetprgver som henholdsvis var vasket med
sjovann og ferskvann for a se om dette er av betydning for kvaliteten.

Dessuten er det ved forsgksfryseanlegget blitt foretatt diverse
utbedrings- og reparasjonsarbeider m. v.

For F. A. O. er det blitt utarbeidet en oversikt vedrgrende «Bulk-
freezing of herring and other fish», og det er blitt besvart en rekke
henvendelser fra industrien m. v. vedrgrende {rysing, undersgkelser
og forsgk og gitt utredninger bl. a. om rastoffets betydning for
kvaliteten av frossen fisk.

Avdeling B 2. Avdeling for saltede og
tgrkede produkter.

Ved vit. assistent Yngvar Gilberg.

Det arbeid som er omtalt i foregaende drsberetning over modning
av sild behandlet med salt og eddik ble utarbeidet som publikasjon i
Fiskeridirektoratets skrifter. Servie teknologiske underspkelser, og vil
bli trykt i vol. II, nr. 10.
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De fortsatte undersgkelser gjaldt holdbarheten av denne sildetype.
I denne sammenheng ble ogsi effekten av forskjellige tillatte kon-
serveringsmidler undersgkt. Undersgkelsene ble fortsatt basert pa
bestemmelse av utviklet ammoniakk (NHj;-N)- og trimetylamin
(TMA-N) kvelstoff etter Conway’s Diffusjonsmetode. Sammenliknet
med en smaksbedgmmelse ble disse verdier funnet & gi et meget
holdbart grunnlag for bedgmmelse av den fremadskridende nedbryt-
ning av silden under lagring. De forskjellige konserveringsmidler
innbyrdes ble {funnet a gi tilstrekkelig hdye og markert forskjellige
verdier for NH;-N og TMA-N til & muliggjére en gradering av deres
virkning. Idet NH3-N ble ansett som indikator for den enzymatiske
proteolyse og TMA-N som indikator for den direkte bakterieaktivitet,
lot det seg gjgre & danne seg et bilde av konserveringsmidlenes
spesifikke virkemate. Orienterende bakteriologiske undersgkelser over
bakteriefloraen i laker med henholdsvis heyt og lave innhold av
TMA-N lot til & bekrefte gyldigheten av TMA-N som indikator for
bakterievirksomheten. En bakterietelling (foretatt ved Avdeling for
Mikrobiologi) 1 laken fra en tgnne spesialbehandlet vintersild levert
fra et sildefirma viste vekst i en fortynning pa en til ti millioner.
En analyse av samme lake viste NH3-N 28 mg/100 ml lake og TMA-N
42 mg/100 ml lake.

Kvaliteten, som ogsda ble kontrollert av vraker, viste at silden var
pa randen av bedervelse og nermest uspiselig.

En tgnne liknende sild fra et annet firma viste 1 laken en bakterie-
vekst 1 en fortynning pa en til hundre tusen. En analyse av samme
lake viste NH3N 27 mg/100 ml lake og TMA-N $4 mg/100 ml lake.
Kvaliteten var meget bedre enn foregiende, om enn holdbarheten
ogsa her var meget begrenset.

Undersgkelser over effekien av konserveringsmidler i lettsaltede
og sukkersaltede sildeprodukter uten eddik ble fortsatt. Resultatene
er under trykning og vil foreligge som publikasjon i Fiskeridirek-
toratets skrifter. Serie teknologiske undersokelser. Vol. T1, nr. 11 og
vol. II, nr. 12.

En del undersgkelser er blitt foretatt for 4 underspke mulighetene
for & pakke saltmoden sild i plasticposer for detaljsalg. Et bestemt
plasticmateriale ble funnet i egne seg bra for formaler, idet posen
etter 4 vare evakuert kan krympes ved dypping i kokende vann i
noen fa sekunder, hvorved den legger seg som en stram hinne rundt
produktet. Dette gir et tiltalende utseende og gir effektiv beskyttelse
mot harskning. Silden pakkes uten lake. Det har vist seg pikrevd 4
pakke silden pa det riktige modningstrin, idet skinnet lett sprekker
ved dyppingen hvis silden er noe blgt. Den vil dessuten gdelegges i
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strukturen under transport. Disse forsgk er nwermere omtalt i vol.
1) (0 - 9

Det videre arbeid vil omfatte lettsalting og sukkersalting av vinter-
sild ved Fiskerilaboratoriet under kontrollerte forhold for & kunne
fglge modningsforlgpet ogsa for disse sildetyper. Holdbarhetsunder-
spkelser og konserveringsforsgk vil bli foretatt i tilslutning. Likeledes
vil det bli gjort flere pakkeforsgk i plastic med sild av passe moden-
hetsgrad og holdbarhetsundersgkelser for disse pakninger.

Avdeling B 3. Avdeling for industriell
tilvirkning.

Ved vit. honsulent Kdre Bakken.

Konservering av fabrikksild.

o

For a fa et stgrst mulig forsgksmateriale a stgtte seg til for vur-
dering av hvorvidt nitrit kan tillates alminnelig brukt som konser-
veringsmiddel for fabrikksild, ble de interesserte parter enige om a
fa utfgrt vidtgaende forspk, bade praktiske konserveringsforspk og
foringsforspk med nitritholdig sildemel. De institusjoner som star
bak forspkene og har bekostet disse er:

Noregs Sildesalslag

Feitsildfiskernes Salslag

Sildolje- og Sildemelindustriens Landsforening
Fiskeridepartementet.

De praktiske forsgk har vert ledet av Sildolje- og Sildemelindu-
striens Forskningsinstitutt og Fiskerilaboratoriet i fellesskap og har
omfattet fglgende 9 forsgk:

1—4. Fgringssild. Konservert med 0,1 9, nitrit som dusj. Vanlig
produksjonsmetode.

5. Fgringssild. Konservert med 0,1 9, nitrit som pulver. Vanlig
produksjonsmetode.

6. Opplagssild i lekter. Konservert med 0,1 9, nitrit som dusj. Silda
produsert etter 35 dggns lagring til helmel etter Lysgysund-
metoden.

7. Opplagssild i vanlig binge. Konservert med 0,18 97 nitrit som
pulver. Silda produsert etter 28 dggn til vanlig mel og helmel
(Lysgysundmetoden).
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8. Opplagssild i silo. Konservert med 0,1 %, nitrit som dusj. Silda
produsert etter 9 dggn til vanlig mel og helmel (Lysgysund-
metoden).

9. Opplagssild i vanlig binge. Konservert med 0,11 9, nitrit som
dusj. Silda produsert etter 28 dggn til vanlig mel og helmel (via
vakuuminndamping av limvannet).

Folgende fabrikker har deltatt i forspkene:

AJS Nordolje, Tromsg

Feitsildfiskernes Sildoljefabrikk, Halsa

A/S Lysgysund Sildolje- og Kraftforfabrikk
Ulvesund Foérmelfabrikk A/S

Haugesund Sildolje- og Fodermelfabrik AJS.

Dessuten har Statens Trankontrollstasjon, Alesund, vaert behjelpe-
lig med kontroll av konserveringen pa feringsbiatene, og ingenigr
Nwesvold, Tromsg, med kontroll av produksjonen ved A/S Nordolje.

En samlet rapport over disse forspkene vil bli utgitt, og en del
av de erfaringer en har hgstet ble meddelt pa S. S. F.’s foredragskurs
26.—28. november 1952, (se Meldinger fra S. S. F. nr. 8, 1952).

Foringsforsgpkene med nitritholdig sildemel omfatter fglgende
forsgk:

Norges Landbrukshggskole, As: Forspkene med melkekyr startet
varenn 1952 med 12 kyr i hver gruppe. Nitritgruppen fikk 0,9 kg
sildemel pr. ku og dag med 2,1 9y, nitrit. Tidligere er utfort et
forsgk med kyllinger og 2 med griser. Forspkene med melkekyr og
griser fortsetter hgsten 1952.

Kalnes Landbruksskole: Forsgkene med melkekyr startet varen
1952 og fortsatte om hgsten. 16 kyr i nitritgruppen fikk ca. 0,9 kg
sildemel] pr. dag med ca. 0,7 9/y( nitrit.

Tomb Jordbruksskole: F¥orspkene med melkekyr startet varen
1952 og lortsatte om hgsten. 14 kyr i nitritgruppen fikk ca. 0,9 kg
sildemel pr. dag med ca. 0,6 °/y nitrit.

Norges Veterinerhggskole: Forsgk med storfe som gis ren nitrit
i sa vel terapeutiske som toxiske doser.

Feltforsgk: Gjennom Felleskjgpet, Oslo, er det truffet avtale med
17 girdsbruk som representerer 630 kyr, om kontrollert féring med
- nitritholdig sildemel. Forsgkene startet i slutten av 1952 og over-
vakes av professor FLATLA.

Statens Veterinere Forsgksgard for Sau, Hodne: Forspket startet
i slutten av 1952 og omfatter 11 dyr i hver gruppe. Nitritgruppen
far sildemel med 0,36 ©/y, nitrit.
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S. S. F. og Fiskerilaboratoriet: 1 alt er utfgrt 13 kyllingforsgk.
Dessuten forsgk med rotter, samt andre spesielle undersgkelser.

De forspk, bade praktiske og foringsmessige, som na er utfgrt
med nitritholdig sildemel mé betraktes som meget uttgmmende og
skulle vere tilstrekkelig grunnlag for i fa slikt mel anerkjent ogsa
pa utenlandske markeder.

Da mengde konserveringsmiddel ma avpasses etter hvor lenge
silda skal lagres, og det ikke alltid lar seg gjére a forutsi dette, er
det gjort forsgk med tilsetting av stoffer for a fjerne overskudd av
nitrit under produksjonen. Tilsetting av syre (f. eks. ca. 200 g svovel-
syre pr. hl) har bade ved laboratorieforspk og tekniske forsgk gitt
overbevisende resultater, og har ogsa ellers virket gunstig pa pro-
duksjonen.

De fleste fabrikker som benytter seg av denne konserverings-
metode, har na anskaffet det enkle kolorimeter som laboratoriet har
utprovd, og skulle saledes selv vare 1 stand til 4 fgre kontroll med
produksjonen.

En har ogsa i laboratoriet prgvd virkningen av noen andre kon-
serveringsmidler som har veart foreslatt for fabrikksild. Saledes skulle
vanlig sulfitlut etter hva vi fikk oppgitt ha vist seg a ha gunstig virk-
ning pa atesild. Laboratorieforspkene kunne dog ikke bekrefte dette.

Nar det gjelder formalin som hjelpestoff under produksjonen
har det hersket usikkerhet om hvor meget blir tilbake 1 melet, da
man har manglet en tilsvarende spesifikk og néyaktig analysemetode
som for nitrit. I laboratoriet er derfor utfgrt en del forsgk for a finne
ut hvor meget formalin blir tilbake i melet, hvor meget bindes av
proteinstoffene og hvor meget forsvinner under forskjellige betingel-
ser. I'or analyse av formalin er prgvd chromotropsyre, som gir en
spesifikk fargereaksjon med dette aldehyd. Forsgkene viste at som
ventet var innholdet av fritt formalin lavt i melet. Mesteparten
bindes i lgpet av kort tid til proteinstoifene. Hvorvidt dette bundne
formalin fremdeles er skadelig er et apent spgrsmal.

Fra fiskerhold har det vart forespgrsler hvorvidt nitrit, som ndr
det brukes ombord pa fiskebater, tilsettes enten som pulver eller
som ¢n konsentrert opplgsning, kan tere pa treverket eller korrodere
maskineriet. For a4 undersoke dette, er utfgrt noen forsgk med inn-
virkning av nitrit pa forskjellige metaller og treverk. Stykker av
kopper, bronse, messing, st¢pejern, akslingstil og furu ble holdt
halvt neddykket i nitritopplgsninger av fglgende konsentrasjoner:
1 9%, 40 %, mettet opplgsning med overskudd av fast nitrit. Etter
11/, maned ved verelsestemperatur kunne ikke pavises det minste
angrep eller vekttap.
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Produksjonskontroll.

Helmel. De gjeldende bestemmelser for helmel stiller som eneste
betingeise at melets innhold av vannlgselig protein skal utgjgre over
18 9, av totalproteinet og at melet ellers tilfredsstiller kravene til
ekstra kvalitet. Vannlgselig protein er selvsagt ingen kvalitetsindikator
i og for seg, og bgr vel erstattes med krav om minimumsinnhold
av et eller flere av de vannlgselige vitaminer. Det har dessuten vist
seg at med atesild som rastofl kan innholdet av vannlgselig protein
komme opp i 30—40 9, mens enkelte fabrikker med fersk stor- og
varsiid som rastoff, har vanskeligheter med 4 komme opp i 18 9.
Dette gjelder spesielt fabrikker som damper inn limvannet separat i
vakuum og blander konsentratet med presskaken. I samarbeid med
en fabrikk som benytter denne produksjonsmetode ble gjort noen
forsgk for a sgke & klarlegge hvorvidt tgrkingen av denne blandingen
av presskake og konsentrat i fyrgasstgrker kunne fgre til nedsettelse
av proteinets opplgselighet. Forsgkene tydet pa at i nyprodusert mel
er ikke innboldet av vannlgselig protein lavere enn i blandingen
som gar inn pa tgrkene, men det ser ut til at oppldseligheten avtar
nar melet fagres. Hvorvidt dette skyldes pikjenningen under tgrkingen
eller er et alminnelig fenomen vil nermere bli undersgkt. Likeledes
om denne tgrkemetoden fgrer til destruksjon av vitaminene og om
viramininnholdet og innholdet av vannlgselig protein stir i forhold
til hverandre. Hvis vitamininnholdet til tross for lavt innhold av
vannlgselig protein viser seg d vare normalt, vil vannlgselig protein
som indikator pa et helmel ikke vere holdbar.

Ekstraksjonsforsgk. 1 forbindelse med det planlagte ekstraksjons-
anlegg for fiskerastoff har avdelingen utfért en del orienterende
ekstraksjonsforspk i laboratoriet. Forspkene blir nazrmere beskrevet
av konsulent Sola. Likeledes de produksjonsforssk med forskjellig
rdstoff som er utfgre ved AJS Ulvesund, og hvor avdelingen for en
del har bistatt med analyser av kontrollprévene.

Opparbeidelse av dtesild. Den ateholdige silden om viren og
sommeren er som kjent et meget vanskelig rastoff & arbeide med for
sildoljefabrikkene. Ikke bare er det vanskelig & fi det oljeutbytte
som fettanalysen av rastoffet forutsetter. Ogsd forbruket av sild kan
til visse tider langt overskride det som produksjonskalkylen forut-
setter. En har i Igpet av de siste b ar utfort en rekke forsgk for i
kontrollere materialbalansen ved opparbeidelse av sommersild. Ogsd
11952 ble det etter anmodning av Nord-Norges-foreningen og i sam-
arbeid med S. S. F. utfgrt slike forsgk ved en fabrikk i Nord-Norge.
Forspkene strakte seg over 11/, uke og resultatene bekreftet det en
ved de tidligere forspk var kommet til at nir det gjelder fettbalansen
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er det ingen uoverensstemmelse mellom fettanalyse av rastoffet og
det oljeutbytte som bgr oppndes nar alle tapskilder, f. eks. fettap i
bingene elimineres. Forspket bekreftet ogsa tidligere resultater at
til tross for at silda var lite ateholdig og bare var lagret i 1—3 dggn
ble rastofforbruket dels langt over det forutsatte, i det ene tilfellet
6,7 hljsekk mel. Foruten det som gar tapt med limvannet er det
en rekke andre tapskilder fabrikkene ma s¢ke & unngd. Ved vare
forsgk representerte det tgrrstoff som ville gatt tapt med blodvannet
hvis det ikke var blitt tatt vare pa ca. b 9, av rastoffet. Blodvannet
forarsaket ingen vanskeligheter under produksjonen ndr det ble jevnt
pumpet opp pa kokeren. Tapene med fettholdig slam fra press-
vaesketanker og separatorer utgjorde b—6 9, av rastoffet, og i det
hele tatt er det en rekke slike tapskilder som sammenlagt kan gjgre
at en god del av rastoffet gar tapt under produksjonen. De fleste
fabrikker i Nord-Norge installerer na anlegg for heimelproduksjon,
og hvis bingene innrettes slik at tap her kan unngdes og silda blir
konservert pa et tidlig tidspunkt hvis den skal lagres noen dager,
vil de ofte svere rastofforbruk som fabrikkene nd opererer med til
visse tider av aret, i betraktelig grad kunne reduseres.

Spesielle produkter av sild.

I overensstemmelse med det arbeidsprogram som er lagt opp av
«Working Group on Fisheries Products for tropical Consumption,
som er en underkomité av F. A. O., er startet forsgk med framstilling
av egnede produkter av sild. De produkter som i fgrste rekke kan
bli av interesse cr:

1) fermenterte produkter
2) sildemel eller tgrket sild
3) tgrket, varmrgket, usaltet sild.

Hva fermenterte produkter angar har forsskene i fdrste rekke
gatt ut pa a underspke om det er mulig av virsild 4 framstille et
liknende produkt som det Indo-kinesiske «nuoc mam». Prosessen
bestar i en kontrollert selvopplgsning av silda, hvorved dannes en
fiskesaus av spesiell aroma og smak. En har pé forskjellig mate spkt
4 paskynde avbyggingsprosessen, som for det originale produkt tar
flere méneder, opptil et dr. Spesielt sommersild synes & gi muligheter
for en slik produksjon og ved forstpvningstérking kan framstilles et
hvitt pulver som muligens kan bli et produkt av interesse.
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Vanlig sildemel har sannsynligvis sma muligheter for a bli aksep-
tert som neringsmiddel selv blant primitive folkeslag, pa grunn av
den vanligvis sterke harske lukten. Ved tgrking av silden i vakuum
kan harskning av fettet unngées, og i samarbeid med en fabrikk som
nytter en slik metode er framstilt prgver av vakuumtgrket sildemasse.
Massen som kommer fra tgrken er meget velsmakende, men ma for
a holde seg oppbevares i tette beholdere under kvelstoffatmosfere,
hvilket betinger relativt kostbar emballasje. En annen vanskelighet
er sildebena som ikke sgnderdeles under tgrkeprosessen og gjor at
produktet virker mindre tiltalende.

Varmrgkt, tgrket sild som ikke er saltet er et produkt som fore-
trekkes 1 visse deler av Vest-Afrika, hvor der framstilles et liknende
produki, «bonga». Da silden ikke er saltet, ma praktisk talt alt vann
fjernes for at produktet skal bli holdbart. Laboratorieforssk tyder
imidlertid pa at tgrking av slik relativt fet fisk gar meget langsomt,
og det synes tvilsomt om industriell framstilling av et slikt produkt
kan bli lgnnsomt.

Rastoffundersgkelser.

Sildoljekontrollen. Denne er blitt stadig mer omfattende de senere
ar, idet flere og flere fabrikker har opptatt produksjonen av fet- og
smasild, og rastoffet i stgrre utstrekning enn tidligere blir prgvetatt.
I alt ble tatt ca. 5.300 prgver ved 40 fabrikker, foruten en del prgver
av lodde. Fet- og smasilden var gjennomgiende magrere enn nor-
malt, spesielt i sommermanedene. Lodden var meget variabel bade
hva fettinnhold og innhold av fettfritt tgrrstoff angar. Gjennomsnitt-
lig fettinnhold la pa ca. 3—4 9, og innhold av fettfritt tgrrstoff
pa ca. 16 9.

I samarbeid med Norges Makrellag er det blitt utfgrt en del
fettanalyser av {jordsild og makrell fra Skagerakkysten. Fjordsild av
stgrrelse ca. 6 pr. kg viste et forbausende konstant fettinnhold pa
mellom og 8 og 9 9, fra slutten av februar til midten av mai. Makrel-
len synes ogsa & vere noksa jevn i fettinnhold fra ir til 4r med et
gjennomsnitt pa 6—7 9, til i juli, da fettinnholdet stiger raskt.

Cholesterolanalyser. Det er utfgrt en rekke bestemmelser av
cholesterol i forskjellige slags oljer, og oljer framstilt etter forskjellige
produksjonsmetoder. Videre er gjort forspk med en rekke adsorp-
sjonsmidler for & se om det lar seg gjdre & adsorbere cholesterol
direkte fra oljen. Forsgkene tyder pa at det skulle vaere muligheter
for en opplkonsentrering av cholesterol ved a benytte egnede adsorp-
sjonsmidler.
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Diverse.

Avdelingens leder har vaert medlem av en del komitéer og deltatt
i en rekke mgter, hvorav kan nevnes:

Fettnemnda har holdt 6 mgter 1 Oslo.

Bransjerddet for sildolje- og sildemelindustrien, 2 mgter i Oslo
og Trondheim.

Utvalget til utredning av prisene for fet- og smasild til sildemel-
og sildoljeindustrien. Komitéen kom fgrst sammen i 1953, men det
er utarbeidet en del materiale til stgtte for komitéens arbeid.

Avdelingens leder var til stede pa et mgte i Svolvar 21. juni i
Nordnorske Sildoljefabrikanters Forening, hvor bl. a. fettregulerings-
ordningen ble drgftet. Der ble nedsatt et utvalg for 4 gjennomgé de
gjeldende instrukser for prgvetaking av fabrikksild, og utvalgets inn-
stilling er senere lagt til grunn for en revidert instruks til prgve-
takerne.

Pa samme mdte ble ogsa drgftet et forslag til kontroll av mel
framstilc av konservert sild. Konserveringsproblemet ble ogsa senere
drgfret pa Feitsildfiskernes Salslags representantskapsmgte pa Sort-
land, 3.—4. juni, hvor det ble gitt en orientering om saken.

Avdeling for anlegg og apparatur (tekn. avd.).

Ved vit. konsulent Einar Sola.

Forsgksvirksomhet ved anlegget i Mdlgy.
(Ulvesund Foérmelfabrikk A|S).

Fabrikken hadde for sildesesongen 1952 innstilt seg pa utstrakt
bruk av nitritkonservering og full utnyttelse av binger og siloer til
lagring av sild utover sesongen for & forlenge driftstiden mest mulig.
Imidiertid kom forbudet mot & bruke nitrit, og fabrikken matte da
mnstille seg pa salting av alt som ikke kunne produseres ferskt, eller
inngikk i konserveringsforsgkene.

Produksjonen gikk imidlertid godt, og fabrikken hadde en total-
produksjon pa ca. 55.000 hl = i alt ca. 80 fulle produksjonsdggn
med sild 1 1952. :

Med omsyn til forsgksvirksomheten ble denne noe mindre enn
en hadde regnet med, vesentlig pa grunn av forbudet mot a bruke
nitrit til konservering. Der er likevel i drets lgp utfgrt en del under-
spkelser og forseksarbeid ved anlegget, i korthet folgende:



38

Observasjoner under sildesesongen. En forsgkte a fglge produk-
sjonen i den utstrekning det var hgve til det, og observerte for-
skjellige rent produksjonsmessige ting som en mente kunne vere av
interesse. Det viste seg siledes av og til vanskelig @ komme under
10 97, fett i melet. Naermere undersgkelser viste da at slammet fra
S—D—Ct inneholdt opptil 18 9 fett i tgrrstoffet, selv ved laveste
demning, til tross for at hverken temperatur eller belastning var
utenom det vanlige. ‘ )

Det er sdledes noksa tydelig at rastoffets art og tilstand spiller
en ganske stor rolle for sentrifugeringen (slik som ogsd antydet i
arsmeldingen for 1951).

Etter {orslag {ra professor NoTEVARP ble der gjort en del forsgk
péa a forbedre pressbarheten i vanskelige tilfelle ved tilsats av dobbel-
sur superfosfat (40—43 9, P,Oj). Dette viste seg a hjelpe ganske
bra sa lenge rastoffet ikke var altfor darlig.

Der bie ogsa gjort en del kokeforsgk med saltsild med samme
koker som: beskrevet i arsmelding for 1951. Forsgkene viste helt
klart at bare indirekte koking gir best pressbarhet ved salt sild
(3 kg salt/hl).

Siloforsgk. Ut fra erfaringene fra siloforsgkene 1951 (se arsmelding
for 1951) fant en det riktig & forsgke andre tgmmeinnretninger. En
ble da staende ved skrueanordninger som en mulighet som burde
proves, og der ble planlagt en slik anordning for silo nr. 2 og 3.

Til fullfgrelse av silo nr. 2, og anskaffelse og montering av
skrueinnretninger pa begge siloer, fikk en en ekstrabevilgning pa
kr. 25.000, som sa vidt dekket omkostningene.

Meningen var a fylle begge siloer (nr. 2 og 3) med nitritkonservert
sild, og prgve de nye tgmmeanordninger med omtrent samme stoff
som i silo nr. 1 under sesongen 1951. Imidlertid kom forbudet mot
a bruke nitrit og hele grunnlaget for forsgkene ble dermed forskjgvet.

Der ble imidlertid lagt opp en del saltsild pd begge siloer, og
lagret i ca. 14 dager.

I silo nr. 3 (med konisk bunn) ble laken tappet av straks fgr
tgmmingen begynte. Hgyden i siloen var ca. 5,5 m. Tgmmingen
med skrue gikk godt til nivdet i siloen var sunket til mellom 1,5
og 2 m, men stoppet da etter hvert opp, antakelig pa grunn av for
lite trykk til & oppheve brodannelser over skruen.

I silo nr. 2 var nivdet ca. 3 m over uttaket. Denne silo ble drenert
under hele lagringen, og silden satte seg derfor sveert hardt. Tgm-

1 Super-D-Canter sentrifugen.
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mingen med skrue gikk bare ca. 1 time og stoppet s& helt opp pé
grunn av brodannelser over skruen.

A dra noen konklusjon av disse forspkene for hvordan tgmme-
“innretningene vil virke med sild som er konservert, kan en vanskelig
gjore. Forspkene hadde likevel sin verdi, da en fikk belyst enkelte for-
hold som sikkert ogsd vil gjgre seg gjeldende ved nitritkonservert sild.

T1il neste sesong vil der bli gjort nye forsgk etter at en del for-
andringer er foretatt.

Pumpeforsgk med sild og avfall. Der ble gjort nye forsgk med
pumping av sild. Resultatet ble imidlertid ikke si godt som en
kunne ¢gnske. Fyllingsgraden i pumpen var darlig, og silden ble
derfor mer oppkuttet enn om pumpen hadde fatt hel fylling. Fyl-
lingsgraden var bare 14—17 9,. Rgret fra pumpen var 20 cm i
diameter og ca. 40 m langt, Igftehgyden ca. 10 m. Selve friksjons-
motstanden uten vanntilsetning sammen med silden utgjorde i alt
ca. 2 kglem? ved en strgmmingshastighet pa 7,5—9 cm/sek. (85—
100 hi/h).

Arsaken til den darlige fylling syntes a komme av at pumpen
hadde for stor hastighet slik at silden ikke fikk tid nok til a falle
ned i pumpekammeret for hvert slag. Pumpen suget i stedet luft
gjennom den torre sildemassen i trakten.

Der ble ogsa forsgkt med innsprgyting av tynn vaskefilm mellom
rgrvegg og stoff 1 trykkrgret. Meningen var a forsgke med vaske-
mengder pa 1—3 9, av massen i rgret. Slike veeskemengder reduserte
nemlig friksjonsmotstanden vesentlig ved tidligere forsgk med malt
sild. P4 grunn av den darlige {yllingsgrad i sildepumpen ble imid-
lertid doseringspumpens kapasitet altfor stor, og en fikk ikke redusert
vaeskemengden lenger ned enn til 12—14 9 av sildemengden. Med
disse store vaeskemengder ble friksjonsmotstanden bare 0,3 kgjcm?2.
Vaeskemengdene er imidlertid altfor store til at forsgket kan ha noen
praktisk interesse.

Der vil til neste sesong bli gjort forsgk med mindre pumpe-
hastigheter og vasketilsetninger.

Temperatur- og fuktighetsmalinger @ gjennomfyringstgrke. 1 lgpet
av sildesesongen ble der gjort en hel del temperaturmalinger pa
forskjellige steder i fortgrken med termoelementer plasert som vist
i vedlagte fig. 1 s. 40. Elementene forsgkte en a skjerme av mot
stoffdryss pa beste mate, slik som vist i samme figur. A skjerme
elementene mot stralevarme ansa en imidlertid for sa vanskelig at
en droppet dette, i hvert fall i fgrste omgang. Serlig ved innlgpet
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til torken vil denne stridlevarme gjore seg sterkt gjeldende, og en
vil registrere temperaturer der en god del over den virkelige gass-
temperatur. Dette er et forhold som vil gjére seg gjeldende ved
temperaturkontrollen pd tgrkene i alle sildolje- og fiskemelfabrikker.
En ma derfor regne med at den virkelige gasstemperatur ved torke-
innlgpet vil vere en god del under den malte. Dermed vil ogsa
den adiabatiske metningstemperatur bli lavere enn den som tilsvarer
den mdlte innlgpstemperatur.

Et annet forhold som ogsa kompliserer analysen av tgrkeforhol-
dene, er at stoffet serlig ved innlgpet til tgrken, hvor en far direkte
straling fra ovnen, ogsd vil oppta en ganske betraktelig stralevarme.
Det er derfor ikke helt riktig a snakke om adiabatiske tgrkeforhold i
en slik tgrke. Stoffet tilfgres faktisk mer varme enn den som opptas
fra tgrkegassen. Dette vil bidra til a heve metningstemperaturen i
torkeutlgpet, slik at det antakelig likevel ikke er sd langt av veien
a betrakte den adiabatiske metningstemperatur tilsvarende den malte
innlgpstemperatur som den ideelle utlgpstemperatur for kjgringen.

Resultatet av de forskjellige temperaturmdlinger er gjengitt i
tig. 2 s. 42. Temperaturfallet er som ventet sterkest i forreste del
av terken, og temperaturen er for samtlige malinger falt til omkring
200°C pa fgrste /3 av tgrkelengden. Et rart forhold er at samtlige
malinger viser intet temperaturfall pa siste /3 av tgrken, tvert imot
synes det a vare en liten stigning mot utlgpet pa denne del. Ut fra
temperaturmalingene skulle en derfor tro at der ikke foregikk for-
damping i denne del av tgrken.

Senere ble der foretatt nye temperaturmailinger med samtidig
uttak av stoffpréver for fuktighetsbestemmelser. Resultatet av disse
madlinger er gjengitt i fig. 1. Som en ser er temperaturfallet omtrent
det samme som ved tidligere malinger, men fuktighetsbestemmelsene
i stoffet viser at der foregar tgrking langs hele tgrkelengden, men
sterkest 1 forreste del, hvor 50 9, av det fordampede vann fjernes
1 fgrste 15 av tgrken (se fig. 1). At temperaturene i siste del av tgrken
til dels er lavere enn utlgpstemperaturen, ma skrive seg fra at ele-
mentene ikke er tilstrekkelig avskjermet fra direkte kontakt med
svevende fuktig stoff. A forebygge en slik kontakt helt effektivt blir
ikke sd helt enkelt.

Fallet i fordampet vannmengde etv heller ikke forholdsvis s stort
som temperaturfallet i forreste del av tgrken. Dette synes & bekrefte
forannevnte forhold med feil i temperaturmalingen pd grunn av
stralevarmen fra ovnen.

Resultatet av disse malinger er at verdien av temperaturmilinger
inne i tgrken er av meget tvilsom verdi, hvis ikke mélestedene kan
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Fig. 2.
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Dette anser en imidlertid for sa vanskelig at videre mélinger vil bli
mnstiilet, 1 hvert fall inntil videre.

Forspk med sentrifugering av sild med Sharples Super-D-Canter.
I sildesesongen ble gjort forsgk med sentrifugering av kokt sildemasse.

Forsskene ble utfgrt med bade fersk og salt sild, etter et produksjons-
skjema som vist i fig. 3.
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For & {a en mer flytende og lettere pumpbar masse, ble der brukt
ca. 40 9, limvann pa kokeren sammen med silden (forhold mellom
limvann og sild = ca. 8 :4). Ved starten bruktes vann inntil sepa-
reringen begynte og en fikk limvann.
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Forspkene gikk driftsmessig meget bra, bortsett fra enkelte til-
stoppinger foran kikkraner. Disse tilstoppinger lgstes imidlertid lett-
vint med dampinnblasing. Med rgr uten skarpe forsnevringer og
hjgrner, ville sikkert disse tilstoppinger vert unngatt.

Slammet fra sentrifugen ble tgrket pa vanlig mate sammen med
limvannet, etter Lysgysund-metoden.

Forspket med saltsild ga et mel med 8,1 til 9,6 9 fett, gjennom-
snitt 8,9 Y, (ved 12 9, fuktighet). Fersksilden ga et mel med 8,9 til
11,4 9, fett, gjennomsnitt 10,4 9, (ved 12 9, fuktighet).

Sentrifugen er en sylindrisk S—D—C, og ble kjgrt med laveste
demning (nr. 4).

Koketemperatur og temperatur foran sentrifugen syntes ikke a
ha noen innflytelse pa sentrifugeringen ved temperatur mellom 80
og 95°C. Derimot var hgy koketemperatur gunstig for pumpingen,
idet en da fikk en mer homogen og lettflytende masse som ikke sa
lett stoppet til rgrene.

Fersksilden ga slam med gjennomsnitt ca. 8 9, fett i tgrrstoffet,
mens slammet fra saltsilden holdt gjennomsnitt 12 9, fett i tgrrstoffet.
Separeringen ved fersksilden ble derimot déarlig med gjennomsnitt
1,b 9, fett i limvannet mot gjennomsnitt 0,45 %, ved saltsild. Tgrr-
stoff 1 limvannet 1a pa ca. 8,5 9. At fett i melet ved fersksilden 14 sa
hgyt, skyldes saledes den darlige separering. Forsgkene viser iallfall
at det er mulig & opparbeide sild uten pressing bare ved sentrifugering
med Sharples S—D—C pa tullt tilfredsstillende mate. Massen bgr vare
godt kokt og limvann tilsatt forholdsvis rikelig i kokeren. Alle rgr
bgr vere fri for skarpe hjgrner og forsnevringer, og massen bgr
tilfgres sentrifugen jevnt, helst ved regulerbar pumpe.

Konservert sild lagret under forskjellig trykk. 1 forbindelse med
lagring av konservert sild pa hgye siloer, mente en det kunne vere
av betydning a fa konstatert hvorvidt trykket i sildemassen kunne ha
noen innflytelse pa holdbarhet og konsistens av silden. Fra praktisk
hold ble der nemlig hevdet at slik silolagring i store hgyder madtte
virke ugunstig i mange retninger, bdde med hensyn til holdbarhet,
konsistens, tgrrstofftap etc.

Det mest logiske er at gket trykk vil ha gunstig innvirkning pa
konserveringen da den gassutvikling som vanligvis oppstir under
lagringen ved spaltningen av nitriten, vil motarbeides av det gkede
trykk. Derimot kunne det tenkes at lakemengde og tgrrstoffinnhold
i laken ville gke ved stgrre 1rykk. Si lenge laken ikke dreneres av,
men tas inn i produksjonen sammen med silden, har imidlertid
dette mindre praktisk interesse.
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En del prgver som var konservert med bestemte mengder nitrit-
lake ble satt under forskjellig trykk pa spesielle beholdere og lagret
i 6 uker. Trykkene som ble brukt var 0, 6, 12 og 18 m vannsgyle
overfgrt til sildemassen gjennom gummimembran. Beholderne var
tett lukket.

Resultatet viste ikke noe som tydet pia at dket trykk skulle ha
ugunstig innflytelse i noen retning, snarere tvert imot.

Disse forspkene gir imidlertid ikke et helt ngyaktig bilde av for-
holdene i en silo, idet beholderne var hermetisk lukket, slik at
utviklet gass ikke fikk unnslippe. {

Til neste sesong vil der imidlertid bli satt 1 gang nye forsek, hvor
alle slike forhold vil bli tatt i betraktning.

Produksjonsforspk med pigghdavfall og slo. Analyse av slo fra
piggha tatt 2. oktober 1951 viste 6,2 9, fett, 17,5 <7, fettfritt tgrrstoff
og 76,5 9, vann. I Malgy, som er det sted i Jandet hvor der fiskes
mest pigghd, utgjgr sloet fra eksportert piggha i1 alt ca. 750 tonn
pr. ar. Foruten at dette representerer ganske store mel- og oljemengder,
skaper det vanskeligheter for eksportgrene, som hittil har mattet
frakte det utenom havnen og tgmme det.

For om mulig 4 fa nyttiggjort dette sloet, ble der gjort et forsgk
med koking og sentrifugering pa samme mate som beskrevet under
forsgk med sentrifugering av sild.

Forsgket falt imidlertid mindre heldig ut fordi sloet var blitt for
gammelt, med pH over 8,5 pa grunn av utviklet NHj. Produksjons-
messig forlgp forsgket meget bra, bortsett fra at separatorene gikk
ofte tett pa grunn av til dels grove slampartikler, som syntes & skrive
seg fra magesekken og som var lettere enn vann, og derfor ikke ble
tatt ut av sentrifugen. Uten vanntilsats for separeringen ble limvannet
svert viskgst og skilte fettet darlig. Med vanntilsats gikk separeringen
bedre, men ikke vesentlig (ca. 1 9 fett).

Slammengden utgjorde ca. 15 9, av sloet og inneholdt ca. 3,5 9,
fett, 23,5 9, fettfritt tgrrstoff og 73 9, vann.

Med ferskere slo med pH under 7 ville muligens resultatet blitt
bedre.

Senere ble gjort noen produksjonsforsgk med ferske pigghdhoder
og slo. Hodene inneholder ca. 3 9 fett, 20 9, fettfritt tdrrstoff og
77 9, vann, og kan opparbeides til mel uten koking og pressing.
Hodene var imidlertid helt ferske, og det ble derfor gjort et koke-
og presseforsgk med bare hoder for & se hvordan press og slam ble
ved en slik kvalitet pa rastoffet.
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pH i pressvasken 14 pa 6,8 under hele denne produksjon. Pro-
duksjonsmessig gikk det uten vanskeligheter, men presset ble ikke
sa godt (67 9, fuktighet), Separeringen gikk uten vanskeligheter
med fett i limvann ned i 0,05 9.

Ved blanding av 50 9, hoder og 50 9, slo, steg pH i pressvasken
til 7,2. Presset ble stort sett det samme. Slammet holdt ca. 4 9, fett
og 75 9, vann. Separeringen gikk godt hele tiden med fett i limvann
ca. 0,2 9, og tgrrstoff gjennomsnitt 11 9. Alt limvannet ble blandet
inn i melet pa vanlig mate.

Senere kjgrtes en blanding av 75 9, hoder og 25 9, buklapp.
Buklappen holder 20—25 9, fett og ca. 18 ¢, fettfritt tgrrstoff. pH
13 da omkring 6,8. Presset ble noe bedre (ned til 65 9 vann i kake).
Fett i slam.ble det samme, men slammet ble litt tgrrere (73 9, vann).
Separeringen ble den samme.

Gjennomsnittsprgve av melet fra samtlige disse forsgk viste 7,5 9,
fuktighet og 11,5 %, fett (= 10,9 9, fett ved 12 9, fuktighet).

Den utvunne olje var lysegul pa farge og viste folgende analyse-
data (gjennomsnitt):

Spesivekibs (280 F G ) Lt s s AN S O A B A 0,918
L A A T ™
Logsbirameleld oL 0 il 0 e B L0 s g o e sl laaee 1,4780
Borsapmmgstal 5. 5 s B i bt i i e L e L6 8.3
Utonsdphbart (%Y. ~o o0 co na vi 56 a8 ia ms wk 4w wn B
< - A PP 1111

Resultatet av disse forspkene synes a vise at det gdr an a utnytte
pigghaslo og avfall pa tilfredsstillende mate til mel og olje, forutsatt -
at rastoffet er ferskt og at der lages helmel. Innblandingen av lim-
vannet i melet vil bety en reduksjon i fettinnholdet i melet pa
minst 2 9.

Forsgkene vil bli fortsatt med konservert avfall og rund piggha
sa snart rastofforholdene ligger til rette for det.

Avrimingsanlegg med glykol.
Det i &rsmelding for 1951 nevnte avrimingsanlegg hos Kvalheim
& Co., Malgy, ble ferdigmontert og prgvekjgrt i september 1952.
Prgvekjgringen gikk bra, bortsett fra en del mindre forandringer
som matte gjgres, spesielt ved destillasjonsanlegget. Avrimingen fore-
gikk periodevis, en eller to ganger pr. dggn. Rimet lgstes forholdsvis
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hurtig, og fordamperrgrene ble helt rene overalt hvor glykolen kunne
komme til. Forsgk med kontinuerlig avriming var imidlertid vanske-
lig 4 gjennomfgre pd grunn av overrislingsanlegget, som var det
- samme som tidligere ble brukt til avriming med varmt vann og
derfor hadde for grove fordelingshuller, og fordi det var vanskelig
4 {4 satt opp drapefanger bak fordamperen. Men det syntes ikke a
vaere noe i veien for at avrimingen kunne forega diskontinuerlig, og
det ble derfor fortsatt pa den maten.

Den kontinuerlige oppkonsentreringen av glykolen gikk ogsa bra.
Glykoltapet i destillatet var ved starten noe hgyt, men ved for-
lengelse av kolonnen ble det brakt ned til 0,25—0,40 9, av bort-
destillert vann.

Varmeforbruket til oppkonsentreringen 1a pa gjennomsnitt 1 kW
pr. kg avdestillert vann.

Rimmengden ble imidlertid en del stgrre enn en hadde regnet
med, slik at destillasjonsanlegget ble noe lite. Dette skapte en del
vanskeligheter ved at der ble brukt for lite konsentrert opplgsning
til avriming i et par tilfelle med mye rim pa rgrene. En del rim ble
da opplgst, men det meste ble igjen pa rgrene og absorberte en stor
del av den vasken som ble rislet over.

Etter en tids drift viste det seg at glykolsvinnet var en god del
storre enn det burde vere i forhold til destillasjonen. Hva som er
arsak til dette ekstra svinn, er enda ikke brakt pa det rene, men
ovennevnte driftsvanskeligheter er nok en del skyld i det. Imidlertid
vil disse forhold bli undersgkt narmere. En vil ogsi forsgke & fa
arrangert en kontinuerlig avriming, for ogsda a fa prgvet dette.

Pilot-ekstraksjonsanlegg.

Arbeidet med detaljering og undersgkelser i forbindelse med dette
anlegg ble fortsatt. Da det finansielle enda ikke er kommet i orden,
har en hittil ikke kunnet foreta noen bestillinger pa utstyr.

Det er imidlertid arbeidet videre med ekstraksjonsforsgk pé labo-

ratoriet for 4 fa mest mulig klarlagt de forskjellige faktorer som kan
vere av betydning ved utformingen av anlegget.

Konsultasjonsvirksomhet for industrien.

Der har i lIgpet av dret veert et stort antall henvendelser fra
industrien i forbindelse med produksjon og anlegg. Det som har
krevet mest arbeid og reisetid er Norges Makrellags Férmelfabrikk,
Randesund. Det meste av maskineriet til denne fabrikken ble levert
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av A/S Stord, og ble prgvekjgrt den 27. juni. Planeringen av tomten
og byggingen begynte i januar, og det hele ble fullfért pd knapt
6 maneder. '

Prgvekjgringen gikk bra uten nevneverdige vanskeligheter, og
fabrikken hadde en bra produksjon utover hgsten med makrell og sild.

Fabrikken er anlagt etter Lysgysundmetoden, og etter at den var
kommet skikkelig i gang viser produksjonsrapportene at der gjenvinnes
som mel gjennomsnittlig 97 9, av det fettfrie térrstoff i rastoff.

Kokeren som er levert av A/S Stord er en indirekte koker av
vanlig type med kontinuerlig dampfgrende gjenger pa skruen og
silskrue for lgfting og avsiling av kokt stoff til pressen. Kokeren
virker meget bra, men pa grunnlag av observasjoner som ble gjort,
mener en det ville vert enda bedre om gjengene hadde vart brutt,
om ikke for hver omdreining, sa i hvert fail f. eks. for hver meter
kokerlengde, slik at en ikke fikk samme stoff i bergring med hete-
flaten langs hele kokeren. Under skruens langsomme bevegelse vil
stoffet som regei ligge helt i ro, og bare skyves rett fram Jangs kokeren
i hvert fall sa lenge temperaturen er under 100°C. At dette er riktig
fikk en tydelig bevis for ved observasjon av utlépstemperaturen i
stoffet med et termometer plasert slik at det registrerte temperaturen
i stoffet for det ble omveltet pd noen mate. A holde konstant tem-
peratur under 100°C viste seg da umulig. Temperaturen svinget
regelmessig mellom 80 og 100°C i takt med omdreiningene pd skruen.
Stoffet ma da bli noe ujevnt kokt. Med brutte vinger ville en fétt
litt omrgring i massen og dermed jevnere koking.

Tgrkeovnene er sylindriske med mantelkjgling av innblandings-
luften til tgrken.

Der ble montert vifte for denne luften, men den viste seg helt
ungdvendig. Det synes heldigere @ regulere innblandingsluften ved
hjelp av avtreksvifte fra tgrkene. Derved vil en alltid f& undertrykk i
blandekammeret i forhold til brennkammeret, og dermed bedre
fyringsforhold. Derimot ville det vaere heldigere om avirekksviftene
ble utstyrt med variabel hastighet, hvorved en lettere vil kunne
regulere temperaturer og fylling i tgrkene.

Ved denne fabrikken reguleres avtrekket med spjell, men dette
er vanskeligere d regulere enn viftehastigheten.

I 1952 ble konsulent SoLA oppnevnt som statens representant i
arbeidsutvalget og senere i styret for A[S Vadsg Sildoljefabrikk. Dette
har forarsaket utarbeidelse av betenkninger, planlegging og reising.

For gvrig har en hatt en rekke henvendelser vedrgrende produk-
sjon av sildolje, fiskemel, rgking, klippfisk, hermetikk, tangmel etc.,
som har forarsaket mer eller mindre utfgrlige utredninger.
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De fleste henvendelser har vart i forbindelse med fiskemel, og
en har derfor forsgkt & utarbeide mer inngaende vurderinger av for-
skjellige fiskemelmetoder. Av slike arbeider kan nevnes:

1. «Forsgk pd en driftsgkonomisk vurdering av fiskemelanlegg av

S—M-typen med og uten utstyr for opparbeidelse av fett rastoff».

«Omkostninger og lgnnsomhet ved Hartmann-anlegg (12—14

tonn/dggn)». _

3. «Vatekstraksjonsmetoden samt dennes muligheter kontra Hart-
mann-anlegg».

no

Disse foreligger som stensilerte rapporter og kan fas av interesserte
ved henvendelse til instituttet.

Avdeling for vitaminundersgkelser.

Ved vit. konsulent Olaf R. Brekkan.

I Ippet av 1952 kom Vitaminlaboratoriets virksomhet helt i gang,
og arbeidsrutinen med hensyn til analysevirksomheten gar tilfreds-
stillende. Som handelsanalyser og i forbindelse med forskning er det
i alt utfgrt 1.543 vitaminbestemmelser, mot 754 forrige ar.

Ved det kjemiske laboratorium har vitamin A analysene tatt den
meste tid, og antallet bestemmelser er gkt fra 474 til 544. Det er
videre en tendens til gket anvendelse av kromatografiske bestemmel-
ser, og antallet av disse handelsanalyser har gkt fra 51 til 131. Den
kromatografiske bestemmelsesmetode er i prinsippet den riktigste
framgangsmate for vitamin A-bestemmelser, men den er enna for lite
klarlagt med hensyn til detaljer og standardisering av operasjonene.
En omfattende undersgkelse av disse forhold pédgar, og de forelspige
resultater vil foreligge i en meddelelse som vil bli sendt ut i lgpet
av sommeren 1953.

Ved eksport stilles det ofte krav til vitamin A-bestemmelse etter
U.S. P. X1V og B. P. Add. b1-metoder. I begge disse inngar korreksjon
etter M. S.-metode. Det har vist seg at kvaliteten av de anvendte
opplgsningsmidler spiller en avgjgrende rolle for disse metoder, og
vi har funnet det péakrevet & kjgpe inn isopropanol fra U.S. A. og
«cyclohexane special for spectroscopy» fra England for disse ana-
lyser. Variasjoner i kvaliteten gir variasjoner i korreksjonene.

Et stgrre arbeid over stabiliteten av vitamin A i férblandinger
pagar og disse undersgkelser vil formodentlig bli avsluttet i lgpet
av 1953.
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Fluorometriske bestemmelser av vitamin By etter thiochrom-
metoden cr innarbeidet som rutine, og en rekke analyser av dette
vitamin er utfgrt pa sa vel handels- som forspksprgver. Vi har fore-
Ippig nyttet en metode som inkluderer innledende rensing og iso-
lering ved joneutbytter, men da en del produkter gir vanskeligheter,
préver vi for tiden tillempning av framgangsmaten.

Mikrobiologiske B-vitamin analyser er kommet tilfredsstillende i
gang, og mot slutten av aret begynte en gkning av handelsanalyser.
Den helt vesentlige del av disse bestemmelser inngar imidlertid som
ledd i stgrre arbeider over vitaminer i fisk. Det er totalt utfgrt 522
B-vitamin-bestemmelser, mot 25 1 Igpet av 1951. Et arbeid over
vitaminer i sild og makrell er publisert i Fiskeridirektoratets skrifter.
For ¢vrig er en rekke prgver fra fiskeriindustrien analysert som
oppdrag. Serlig har det etter hvert blitt klart for sildemelindustrien
at en kvalitetskontroll og produksjonskontroll best kan utfgres som
en vitaminkontroll, og Instituttets avdeling for industriell tilvirkning
har 1 gkende utstrekning innsendt prgver fra forsgksproduksjon til
analyse pa B-faktorer. Resultatene av disse undersgkelser vil inngé i
Instituttets publikasjoner og rapporter fra nevnte avdeling.

I forbindelse med forsgk pa dyrestallene er det utfgrt en del for-
beredende forspk med respirasjonsenzymer. Disse enzymer inneholder
vitaminer som ko-faktor, og deres forekomst er blant annet sterkt
avhengig av kosten. Sarlig har xanthine-oksydase i lever vert tatt
opp til undersgkelse, og en forbedring av foreliggende metoder ble
gjennomligrt, idet methylenblatt ble tilsatt substratet i AxgLrop &
ELvEH JEMs metode (]. Biol. Chem. 740, 725 (1941). Derved ble opp-
nadd betydelig stgrre presisjon, og fram for alt ble det mulig & foreta
gode bestemmelser nar det var smda mengder xanthin-oksydase til
stede i leveren. Kort tid etter at denne metode var utarbeidet ble
samme forbedring publisert og inngaende teoretisk behandlet av
WESTERFELD & RICHERT (/. Biol. Chem. 199, 393 (1952).

Vare erfaringer faller sammen med nevnte forskeres resultater.
En del forelgpige resultater indikerer et fall i xanthine-oksydase-
innholdet i rottelever ved féring med limvann. Vi bhar tatt dette
problemi opp til undersgkelser, og da det erfaringsmessig viser seg
at folinsyre senker xanthin-oksydasen i lever, arbeider vi for tiden
med bestemmelse av dette vitamin i limvann.

Videre undersgkes spesielle forhold vedrgrende vitamin By, meta-
boliske forhold hos rotter foéret med limvannstilskudd.

Ved dyrestallene er vitamin D-bestemmelser pi sa vel rotter som
kyllinger opptatt i fullt omfang. Som det framgir av oversikten i
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tabell 1 er det utfgrt 74 vitamin D-bestemmelser pa rotter og 15
pa kyllinger mot henholdsvis 30 og 9 forrige ar.

En serie foringsforsgk pa kyllinger med nitritkonservert sildemel
er gjennomfgrt, og resultatene forfglges i en del spesialforsgk. Disse
forsgk er et ledd i en stgrre undersgkelse i samarbeid med Landbruks-
hggskolen, Veterinerhggskolen og Sildolje- og Sildemelindustriens
Forskningsinstitutt, og er forutsatt publisert samlet i en felles over-
sikt ndr hele arbeidet er avsluttet.

Et foringsforsgk pa rotter med nitritkonservert sildemel og nitrit-
tilskudd i kosten er avsluttet og publisert. Resultatene viste at nitrit
i de benyttede doser var uskadelig for rotter.

Fulstendig utstyr for metabolismeforsgk er utbygget, og vil bli
tatt 1 bruk i Igpet av 1953. Dermed kan kontrollerte forspk av

Tabell 1. Ouversikt over analyser ved Vitaminlaboratoriet 1952.

Vitamin e o e Sum
analyser | analyser
Vitamin A.
) Direkte 1 Olen. . s s o st seie oovsies 154 1554
b) Owver det uforsdpbate s« . aems cawsyssase 163 163
€) T, S B XIV-Metode: sws . cmmn. oass o iee 75 a5
d) B: P. Add. 51-metode «..:cnsessneensomns 16 16
e) Kromatografisk—Gridgeman ............ 88 47 135
f » Boldingh & Drost! ...... 25 312 337
g) » Hjatde . comgos vome s s ns 7 7
h) » Baruha & Morton ...... 1 1
1) CATT B BTGB : i tvras cmmis b osns s nemn i s a6 5 5
j) karotin, kromatografisk ................ 10 10
Vitamin D. ‘
a) Rontgen-metoden pa rotter («sta-fallestest) 53 4 5S¢
b) » pa rotter (hel anal.) . ... 27 27
c) » pa kyllinger («sta-falle»
2157 o)) S P I 7 3 15
VA, G adivm s brs w5 5w 8 ey fees 5 S5 5 s e g s 8 9 9
B-vitaminer.
a) Vitainin By (ljemiisk) s . v s v ommme e e 10 10
b) NikotinSyre (P-P faktor) «..:csscvienas 5 146 151
¢) Riboflavin (vitamin B,) ................ i 154 165
d) Pantotensyre «som it svai avens s sHne vanan s 6 73 79
e) Vitamini Biy sy s 01 4 AR el T 14 112 126
1)) PYRAORINL o 5500 wpew w0 len 50 o 0ol 2t b ‘ 1 | 1
Sum | 660 | 883 | 1543

i Metode modifisert av Brekkan og Lambezitsen (se publikasjoner). Det store antall
«andrz analyser» inngdr i den nevnte stabilitetsundersgkelse av vitamin A i for-
blandinger.
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naringsverdien for flere produkter tas opp til undersgkelse, forsgk
som lenge har vart gnskelige i forbindelse med blant annet fiskeri-
industriens produkter.

Da den vesentlige del av vart arbeid er vitamin-analyser i for-
bindelse med oppdrag og forsgk, gir den samlede oversikt over utfgrte
analyser i 1952 som vist i tabell 1 et uttrykk for virksomhetens
omfang i Igpet av dette arbeidsdr.

PUBLIKASJONER OG FOREDRAG

Folgende publikasjoner er utgitt i serien Fiskeridirektoratets Skrifter.
Serie Teknologiske undersokelser.

Publikasjoner trykt i 1952:
Vol. II, nr. 8. Aurg, Lars: Traners resistens mot harskning.

» II, » 4. HyorTH-HANSEN, SVERRE: Nye skjermete indikatorer.

» II, » 5. HijorTH-HANSEN, SVERRE 0g BAKKEN, KARE: Trime-
tylaminoksydets og urinstoffets reaksjoner under lag-
ring av saltvannsbruskfisk og -benfisk.

» II, » 6. BaAkkeN, KArr: Undersokelser av «helmely.

» TII, » 7. BakkeN, KArRE: Anvendelse av impregnerte papir-
sekker for a hindre varmgang i sildemel.

» IL. » 8. AURrE, Lars, BAxkeN, KARE og JEBsEN, J. W.: Under-
sokelse av sildemel framstilt etter forskjellige torke-
metoder.

y II, » 9. BrRErraN, O. R. og LAMBERTSEN, GEORG: Bestem-
melse av vitamin A i traner og vitaminoljer.

Publisert annet steds:

BaxkeN, KArRe: Sildolje og sildemel,; i Kystvakt 7 (1952) nr. 12.

BrarraN, 0. R. og LAMBERTSEN, GEORG: Bestemmelse av vitamin
A-innholdet i margarin, i T4dsskrift for Kjemi, Bergvesen og
Metallurgi 12 (1952) nr. 2, s. 28.

BrarkaN O. R. Neovitamin A-innholdet i en del norske traner og
vitaminoljer. Ibid 12 (1952) nr. 4, s. 59.

Hauvce, Gerp Woup: Kolesterol, i Tidsskrift for Neringsmiddel-
ndustrien, nr. 1, 1952.

HeeN, Emrik og KARLSEN, Orar: Freezing of herring. Med disku-
sjonsinnlegg under FAO-motet, Bergen 24.—29. september 1950.
Utgitt 1 Fiskeridirektoratets skrifter. Serie Fiskeri IT, nr. 1 (1952).



Hiorru-HANSEN, SVERRE: Methode pour le dosage de l'oxyde de
trimethylamine; i: Anal. Chim Acta 6 (1952), 438.
KartseEN, Ovar: Bulkfreezing of herring and other fish.
Stensilert oversikt utarbeidet for FAO’s Interim committee
on Fish handling and processing.

Folgende publikasjoner forela i manuskript i 1952:

Aurg, Lars: Noen undersokelser over harskning av tran.

Foredrag holdt ved Nordisk Symposium om harskning i
Halmstad 11.—13. september 1952.

— Ny tranutvinningsmetode.

Foredrag holdt ved fryserikonferansen i Bergen 17.-20. no-
vember 1952. (Blir trykt i: Aktuelle fryseritekniske sporsmal.
Fiskeridirektoratets Skrifter. Serie Teknologiske undersokelser. Vol.
II, nr. 15.

BraEkraN, O. R. og ProBsT, Apa: Vitaminer i norske fisker. I. Niko-
tinsyre-, riboflvinpan-, totensyre-, vitamin B,,- og vitamin A-
innholdet i hel fisk og forskjellige organer fra fersk sild (Clupea
harengus) og makrell (Scomber scombrus).

GILBERG, YNavar: Kjemisk konservering i fiskeindustrien.

— Neringsmiddellovens bestemmelser om anvendelse av konser-
veringsmidler i fiskeprodukter.

(Trykkes i Tidsskrift for Neringsmiddelindustrien).

— Undersokelser over modning av sild konservert med salt og
eddik.

(I'iskeridirektoratets Skrifter. Serie Teknologiske undersokelser.
Vol. 11, nr. 10).

— Undersokelser over holdbarhet av lettsaltet sild behandlet med
eddik.

(Ibid II, nr. 11).

— Undersokelser over holdbarheten av lettsaltet sild uten eddik.

(Ibid II, nr. 12).

Heen, Ermrix: Grunnleggende sporsmal i konservering med frysing.

— Nye biprodukter.

2 foredrag holdt ved fryserikonferansen i Bergen, 17.—20.
november 1952. (Trykkes i: Aktuelle fryseritekniske sporsmal.
Fiskeridirektoratets Skrifter. Serie Teknologiske undersokelser. Vol.
II, nr. 15).

JEBsEN, J. W.: Undersokelser over anvendelsen av biuretreaksjonen
til bestemmelse av protein-innholdet i muskelekstrakter.
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KarusEN, Orar: Undersokelser vedrorende sildefrysing.

Foredrag holdt ved fryserikonferansen i Bergen, 17.—20.
november 1952. (Trykkes i: Aktuelle fryseritekniske sporsmal.
Fiskeridirektoratets Skrifter. Serie T'eknologiske undersokelser. Vol-
II, nr. 15).

Nisaa, L. R. og BrERKAN, O. R.: Foring av natriumnitrit og sildemel
framstilt av sild konservert med natriumnitrit til rotter.
NoTeEVARP, OLAT og JEBSEN, J. W.: Bestemmelse av cholin i fisk og

fiskeprodukter.
Sora, Hinar: Metoder for foredling av fiskeavfall.

Foredrag holdt ved fryserikonferansen i Bergen, 17.—20.
november 1952.

— Forsok pa en driftekonomisk vurdering av fiskemelanlegg av
S—M-typen med og uten utstyr for opparbeidelse av fett rastoff.

Instituttets medarbeidere har holdt folgende andre foredrag:
Ved kurset Den hoyere fiskeriundervisning varen 1952:

Aurg, Lars: Tranindustrien.
Baxken, KAre: Olje- og melindustrien.
Braxrkan, O. R.: Den biologiske verdi av fiske-rastoffer.
GILBERG, YNGVAR: Torkete og saltede produkter.
HeeN, Eimrix: IFisk som rastoff.
— Produkter fra fiskeindustrien.
— Var fiskeindustri.
Hiortr-HANSEN, SVERRE: Om generell mikrobiologi.
—  Fiskeribedriftens mikrobiologi.
KariseN, orar: Om fersk og frossen fisk.
Vitivmark, FrEDrIK: Kjemiske analyser av fisk og fiskeprodukter.

Ved kurset i fiskerifag for Fiskeridirektoratets funksjonarer (januar
—april 1952):
AvUrEe, Lars: Framstilling av tran.
Baxkken, Kire: Konservering av sild.
BrzExxan, 0. R.: Om vitaminer.
Heex, Eirix: Fiskerilaboratoriets oppgaver.
HiortH-HANSEN, SVERRE: Elementene av mikrobiologien.
—  Utdrag av fiskerienes bakteriologi og mykologi.
ViLrvark, FREDRIK: Neeringsmiddelbestemmelser i fisk og fiskepro-
dukter.
Foredrag holdt pa sykehusoverkokkenes landsmote.
Jessen, J. W.: Tilbakegang i neeringsverdi ved tilberedning av mat.



55

RADSMOTER, ADMINISTRASJON

Mgter i radet for instituttet ble holdt 21. mai og 11. desember.
Av spgrsmal som ble behandlet nevnes: forsgkssamarbeid med Ulve-
sund Formelfabrikk A/S, de forelgpige planer for det prosjekterte
pilot-ekstraksjonsanlegg, forskningssamarbeid med Philips, Holland,
om utnytting av rastoffer fra havet, instituttets stilling ved patentering
av metoder etc. utarbeider ved instituttet, nitritkonservering av
fabrikksild.

Arsmelding for 1951 og et notat om arbeidsoppgaver i 1952—53
ble gjennomgatt og godkjen:. Pa mgtet i desember ga instituttets
direktgr cn oversikt over igangvarende og planlagte arbeider ved
instituttet.

Pa grunnlag av budsjetiforslag fra instituttets direktgr ga radet
imnstilling om budsjett for instituttet for 1953—54.

Lokaler.

Hgsten 1952 ble satt 1 gang de ominnredningsarbeider i 6. etasje
som ma utfgres for a fa en effektiv utnyttelse av de ledige rom
etter den mikrobiologiske avdeling og biblioteket, som har fatt plass
i nye lokaler i 7. etasje.

Reiser og besgk.

Instituttet direktgr besgkte Philips-Roxane, Holland. Tre av
mstituttets konsulenter deltok pa den 2. internasjonale kongress for
Biokjemi 1 Paris, og konsulent AURE representerte instituttet ved et
symposium over harskning, holdt i Sverige. For ¢gvrig har instituttets
personaie foretatt ca. 80 tjenestereiser innenlands.

Instituttet har hatt besgk av en rekke utenlandske vitenskaps-
menn. Representanter for Philips, Holland, har besgkt instituttet i
forbindelse med det etablerte forskning-samarbeid.

Instituttets molekylar estillasjonsapparat har vert stillet til disposi-
sjon for bl. a. 4 diplomkandidater fra Norges Tekniske Hggskole.












