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INNLEDNING 

All virksomhet som knytter seg til sjØen og til fisket er preget av 

raskt skiftende situasjoner. Mens vi for noen år siden hadde hoved

problemet i å finne anvendelse for råstoffene fra havet, er stillingen i dag 

at de fleste bransjer i fiskeindustrien har råstoffproblemer. Ser vi på 

d\r fangststatistikk under ett, synes dette paradoksalt når vi i 1954 hadde 

et totalkvantum som oversteg 1,8 mill. tonn, den stØrste fangst vi har 

hatt og som gir Norge plassen som Europas stØrste fiskerinasjon - målt 

i f angsttonn. 

Ser vi nærmere på denne statistikk fester vi oss ved at ca. 80 o/o av 

li:.Y antumet skriver seg fra sildefisket på kysten, og at igjen ca. 80 % 
av dette råstoffet ble tilfØrt sildoljeindustrien for opparbeidelse til silde

mel og sildolje. Denne situasjon kunne synes gunstig for sildoljeindu

strien, men i virkeligheten er denne meget sårbar for svingninger i fisket, 

håde i tid og sted. Forbedrede konserveringsmetoder for råstoffet har 

utvilsomt f.Sket produktiviteten i fisket og i industrien~ sett under ett, 

" C lv om mange bedrifter vil f<1 P-n like stor prtkjenning i perioder hvor 

fisket slår feil i deres distrikt. 

Stort sett er produktiviteten i sildefisket og sildeindustrien relativt høy. 

Ser vi på våre Øvrige fiskerier, som overveiende dreier seg om det vi 

kaller torskefiskeriene, er produktiviteten heller lav og fangstkvantum 

tilsvarer på ingen måte det relative nivå vi kunne vente. Bemerkelses

verdig er at våre hevdvunne fiskeriprodukter, som tØrrfisk og klippfisk, 

har vært de produkter som har gitt det stØrste utbytte, og det kan være 

verdt å nevne at vi vanskelig kan tenke oss andre tilvirkningsmetoder 

:::om kan måle seg med disse når det gjelder elastisitet og tilpassingsevne 

.for vårt sesongpregede kystfiske. 

Fiskeridirektoratets Kjemisk-Tekniske Forskningsinstitutt vil i sin 

drksomhet være sterkt preget av den aktuelle situasjon i fisket og for

ho ltlene for de industrier som har sin råstoffbasis i virksomheten på havet. 

Uavhengig av de skiftende forhold i fangstmengde og i anvendelse 

av råstoffene fra fisket til de forskjellige produkter, kan vi trygt slå fast 

at vi fremdeles har et ytterst begrenset kjennskap til råstoffenes sammen

:;:ctning og de mangfoldige komponenters egenskaper. Vi kan derfor også 

med stor sikkerhet slutte at vi hverken spiller tid eller krefter når det 
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gjelder å øke vår kunnskap om disse ting. En langt stØrre innsats når 

det gjelder å skaffe oss kunnskap om råstoffene fra sjØen er i hØyeste 
grad berettiget. 

På den annen side gir dagens aktuelle situasjon i fiskeribedriften et 

$~ket krav til det vi kan kalle «produktivitet», både i fisket og i tilvirk
ningen av fiskeriproduktene. Fiskerilaboratoriet har også i dette år 

måttet legge hovedvekten på det felt vi kan kalle «teknologiske under

sØkelser». 
De midler til «produktivitetsØkning» som er stillet til disposisjon 

har ogstt tatt sikte på en stØrre innsats på dette felt, og Fiskerilaboratoriet 
har fått midler til å ta opp en del praktiske oppgaver når det gjelder 

rasjonalisering i forskjellige ledd av produksjonen av våre fiskeriprodukter. 

OVERSIKT OVER FAGLIG VIRKSOMHET 

K o n s e r v e r i n g s m i d l e r. 
Fremstillingen av antibiotika, som aureomycin, har nå fått et om

fang som gir · muligheter for at uraffinerte produkter kan skaffes i til

strekkelige mengder og til priser som tillater bruken av dem som 

konserveringsmidler for fisle ForsØk med aureomycinholdig is viste en 
påtakelig effekt på mikrohefloraen på torsk, og en kan regne med {\. 

forlenge holdbarheten av fisken med 4-5 dØgn. Også det kjemiske 

konserveringsmiddel «Foromycen» er blitt prØvet parallelt og ga lig
nende resultater. 

Selv om en Øket holdbarhet av denne stØrrelsesorden kan ha en viss 

betydning, er det likevel begrenset hva en kan tillate av omkostninger 

for å oppnå et slikt resultat. Det er så mange andre faktorer som avgjØr 
kvalitet og holdbarhet av fersk fisk at selv meget effektive konserverings

midler ikke blir utslagsgivende. 

Effekten av disse nye konserveringsmidler er imidlertid så vidt inter
essante at undersØkelsene vil bli fortsatt. 

Salter av propionsyre brukes nå i stor utstrekning for å forhindre 

mugg og sopper i å utvikle seg på næringsmidler, som f. eks. brød. Et 
ennå hedre middel er funnet i sorbinsyren. Forsøk med dette stoff mot 

«rf~dmidch på klippfisk viste negativt resultat, men det er sannsynlig at 
det er effektivt mot «hrumnidden», som også er en plage ved dette 

fiskeriprodukt. Praktiske forsØk med dette hjelpemiddel er tatt opp av 
Industrilahoratoriet i Kristiansund i samarbeid med N. T. H. 

Den hakteriostati1;ke virkning av forskjellige krydder er blitt under

Sf5kt. Det er hare et fåtall krydder som har hakteriostatisk effekt. Under· 
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sØkelsene tyder også på ganske stor spesifisitet av krydder overfo1· de 

forskjellige mikrobestammer. 
Ut fra labo1·atorieforsøk er det på det rene at der i skallet på enkelte 

sennepsfrØ finnes stoffer som har bakteriostatisk effekt overfor de organ

ismer som fremkaller sleipedannelse i sukkersaltet sild. Praktiske forsØk 
med dette hjelpemiddel har ikke gitt grunnlag for en klar konklusjon. 

(lVIelding fra avd. A-2·). 

Nitl'itkonservering av fahrikksild blir nå alminnelig anvendt og vi 
kan konstatere at konserveringsmetoden betyr et vesentlig fremskritt i 

vår sildoljeindustri. 
Arbeidet på dette felt har overveiende vært rettledning i anvendelsen 

av konserveringsmetoden i samarbeid m·ed Sildolje- og Sildemelindustriens 

Forskningsinstitutt, og for metoder til å fjerne nitrit fra produktet under 
særlige forhold. Instituttet har overvåket produksjon av sildemel fra 

konservert råstoff gjennom et omfattende analysemateriale og har kon

statert at nitritinnholdet i sildemel fra konservert råstoff ligger på nivået 
0,02 O/ 0 0 (mg/ g). ForsØk har vist at man under særlige forhold kan 

fjerne nitrit under produksjonen ved tilsetning av syrer og salter, men 

erfaringen har vist at dette i sin alminnelighet ikke er nØdvendig. 

A n t i h a r s k n i n g s m i d l e r ( antioksydanter). 

Å kunne bruke våre marine oljer som matfett, som f. eks. oljer f01· 

hermetikkindustrien, er fremdeles av den stØrste praktiske betydning. 

Det produkt vi i flere år har anvendt, og som har hatt en avgjØrende 
betydning under og etter krigen, har vært basert på en polymeriserings

prosess som av forskjellige grunner er uØnsket. 

Etter en nØye granskning er vi kommet til at en ikke bØr fortsette 

på linjen polymerisering av oljene, og har gjort endel forsØk med anti
oksydantel' som motmiddel mot de uønskede ha1·skningsfenomene1· som 

disse oljene er utsatt for. 

Med de midler vi rår over i dag el' det avgjort muligheter fo1· å 
kunne anvende våre marine oljer til et slikt formål og orienterende fol·

sØk har vist at man ved hensiktsmessige oljer og bruk av antioksydanter 
kan få tilfredsstillende holdbarhet av produktene. (Melding fra avd. A-3). 

Fersk og frossen fisk. 

UndersØkelsene over frysing av rund fisk for senere filetering og ny 
hysing ble fortsatt med uer. Selv om man kan nå gode resultater nå1· 

det gjelder kvaliteten av det endelige produkt, er det en påviselig fol'

skjell i konsistens sammenlignet med frossen vare av helt· ferskt råstoff. 

Vi har konkludert med at det er fullt forsvarlig å anvende frysing 

ombord av egnede råstoffer for filetering i land, spØrsmålet er mer om 
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om det er Økonomisk basis for en slik drift. Vi har fortsatt prØvedriften 
med den forsØksfryser vi har fått bygget, også med henblikk på en på
litelig blokldryser for installasjon ombord, og en slik fryser vil bli mon
tert i et av våre stØrre fiskefartØyer. 

Frysing av brisling i alginatgele av ny type ga godt resultat. Under
søkelsene over frysing av brisling som råstoff for hermetikkindustrien er 
i hovedsaken avsluttet fra vår side. Hermetikkindustriens Laboratorium 
vil fortsette arbeidet med den praktiske utforming av fremgangsmåten. 
(Melding fra avd. B-l). 

Klippfisk og tØrrfisk. 
Innflytelsen av forskjellige metaller på misfarging av saltfisk er blitt 

prØvet. (Melding fra avd. A-2). 
Partier av tØrrfisk som var til dels bedervet er blitt undersØkt med 

henblikk på om det dårlige resultat kunne henge sammen med at rå
stoffet var trålfanget torsk. Konklusjonen ble at årsaken sannsynligvis 
var uheldige tØrkebetingelser. (Melding fra a vel. B-3). 

Utformingen av den mekaniserte klippfisktØrke er nå fastlagt, men 
detaljbearbeidelsen har måttet utsettes. (Melding fra Tekn. avd. ) . 

S i l d e p r o d u k t e r. 

Som ledd i et program for rasjonalisering i saltsildproduksjonen 
fikk en laget ferdig en hodekuttemaskin som videre skal utstyres med 
anordning for å fjerne mageinnholcl. (Melding fra Tekn. avd.). 

F i s k e m e l - o g s i l el e m e l p r o el u k s j o n. 
I årets lØp er elet gjort et omfattende analysearbeid når det gjelder 

B-vitaminer i råstoff og produkter, også med henblikk på om ch~t er 
gt;unnlag for et bedre kriterium for heimel. (Avd. B-3 og Vit. avd. ) . 

Nye forsØk med våtekstraksjon med perkloretylen ble gjort ved et 
anlegg i Danmark. J\1etoclen kan ha muligheter for enkelte råstoffer, 
men m·ange detaljspØrsmål må fØrst lØses. 

En ny type fiskemelanlegg er også prØvet og vurdert ved fon;f)k i 
Tyskland. · 

ForsØk med sure fosfater for forbedring av pressing og separering 
sildemel produksjon ga et påtakelig utslag. (Melding fra Tekn. avd. ) . 

T r a n o g o l j e r. · 

Fots'Øksanlegget for fraksjonering av marine oljer kunne endelig 
k~nime i drift og hovedbetingelsene for fraksjoneringen er fastlagt. 

Et arbeid over harskningsforlØpet i medisintran er utfØrt, særlig med 
henblikk på muligheten av å finne en resistenstest for tran. (Avd. A--2). 
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Sammensetning av fisk og fiskeprodukte1·. 
Det har vært lagt ned et betydelig arbeid i å klarlegge forekomster 

av de forskjellige former for A-vitamin i fiskeorganer. Fod10ldet mel
lom vitamin D 2 og D 3 i fiskeleveroljer er også blitt undersØkt. (Melding 

fra Vit. avd.). 
Forekomster av myoglobin i fiskemuskulaturen er fo1·tsatt blitt 

undersØkt, og de spesielle undersØkelser over fiskeproteiner og labile 
fosfater er fØrt videre. (Melding om speaielle undersøkelse!'). 

Kromatografisk atskillelse av aminosyrer fra fiskeproteiner er kom
met godt i gang. (Melding fra avd. B-3). 

l\1 a s k i n e r o g a n l e g g. 
Anlegget for ekstraksjonsforsøkene ble montert i Bodø ved slutten 

av året, slik at vi regner med at det kan prØvekjØres i februar-mars. 
( l\1elding fra Tekn. avd.). 

MELDING FRA AVDELINGENE 

A v d e l i n g A - l. K j e m i s k - a n a l y t i s k a v d e l i n g. 

V ed avdelingsleder Fredrik V illmfLr k. 

Den kjemisk-analytiske avdeling har i 1954 utfØrt 1390 handels
analyser, eller omlag 5-6000 bestemmelser. En tabel1arisk oversikt over 
analyseresultatene foreligger og kan fås ved henvendelse til instituttet. 

I tillegg til handelsanalysene har avdelingen utfØrt en rekke spesial
lmdersØkelser for instituttets andre avdelinger. En har også utfØ1·t ana
lyser for Fiskeridirektoratets Havforskningsinstitutt, Saltsild- og Klipp
fi skvrakingen samt Ferskfiskkontrollen. 

Ny apparatur. 
I 1954 har en tatt i bruk Perkin Eimer flanunefotometer. En 1·ekke 

bestemmelser av r en rutinemessig art er utfØrt. Likeledes har en u t 
arbeidet standardkurve for flere av metallene, samt foretatt en del kon
trollhestemmelser med kjente stoffer. 

S p e s i e Il e o p p d r a g, L u s t e r f j o r d s i I d. 
Siden 1950 er i samarbeid med Havforskningsinstituttet foretatt 

undersØkelse av en lokal sildestamme i Lusterfjorden. 
Fordelen med disse undersøkelse!' er at man her har en stasjonær 

sildestamme, som en har kunnet fØlge ved stadig prØvetaking hele året. 
UndersØkelsene har vært omfattende, idet en har foretatt ca. 600 kje
miske bestemmelser i fettet av hel sild, rent sildekjØtt og innmat. 
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Ved utgangen av 1954 ble undersØkelsene avsluttet. Materialet er 
under bearbeidelse og resultatene vil bli sendt ut som egen publikasjon 

i samarbeid med Havforskningsinstituttet. 

A v d e l i n g A - 2. A v d e l i n g f o r M i k r o b i o l o g i. 

Ved vitenskapelig konsulent Sverre Hjorth-Hansen. 

UndersØkelse over bukteriers eventuelle innflytelse på nwdning og 
kvalitet av lett saltet sild. 

UnderaØkelsene som ble påbegynt i fjor, ble fortsatt i år med ytter
. ligere H) renkulturer av bakterier fra sild, men ingen av de modne salt

sildprodukter avvek kvalitetsmessig fra hverandre. De var ordinære. 

UndersØkelsene fortsettes i neste sildesesong. 

Melkesyre i fiskeorganer. 
Det lyktes å finne en relasjon mellom organets aktuelle pH og dets 

melkesyreinnhold som kan uttrykkes ved en formel. På grunnlag av 

denne er under utarbeidelse et forslag til en enkel melkesyreanalyse

metodikk som sparer meg·et tid og er nØyaktigere enn de gjengse destilla
sjonsmetoder for melkesyrebestemmelser. 

KrydderundersØ kelser. 
Disse ble i lØpet av året brakt så langt at vi antar å kunne avslutte 

dem i lØpet av et par måneder. 

V åre krydder (ca. 60) ble som nevnt i forrige årsmelding prØvet 
overfor bakterier isolert fra sild og i stand til å vokse i nærvær av 12 g 

salt/100 g. I alt ble benyttet 20 bakterierenkulturer. 

Det viste seg at et lite fåtall krydder var baktericide overfor alle 
disse bakteriearter, hvorfor de nevnte krydder må antas å inneholde 

spesielle antibiot iske stoffer som er av vannopplØselig art. Denne iakt~ 

tagelse ·bØr kunne danne grunnlag for videre undersøkelser som man 

forbeholder seg å komme tilbake til. 

Noen krydder var bakteriostatisk virksomme overfor visse bakterier, 
men uten virkning overfor andre. 

Rapport er sendt Norges Teknisk-Naturvitenskapelige Forskningsråd. 

Brunfarging cw saltet torsk. 
Vi har i året som gikk funnet at gul- og hrunfarging av saltet fisk, 

slik som den ble beskrevet for oss fra islandsk hold (dr. Thorhjarnarson, 

magister Olafsson), er et fenomen som kan oppstå av flere grunner. 
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Mens islendingene kunne påvise at kobbersalter i små mengder og 
at kalciumklorid medfØrte gul- eller brunfarging av fisken, har vi, for 

uten å kunne reprodusere deres iakttagelser og også de kanadiske som 
viser tilsvarende virkning av jernsalter, funnet at nærvær av magnesium

sulfat, kaliumklorid, koboltsulfat, guanin og sorbinsyre gir mØrkere salt
fisk (gul- eller brunfarget) enn rent koksalt. Vi fremstilte ved inn

damping av sjØvann et «total»-salt med et innhold av 6 mg Cu pr. kg. 
Dette «total»-salt ble anvendt ved salting av fisk og ga denne en hrun-

1'arging som dog langt overgikk den farge fisken fikk om rent koksalt 

hle anvendt med tilsetning av den samme mengde kobber. Dette vise~r 

nt nærvær av kobber alene ikke alltid er årsaken når det dannes uno.rmal 

farge. Arbeidet kan antakelig avsluttes når resultatene av de igang
værende undersØkelser over antagonismen mellom kahium- og magne

si.umionene i saltet foreligger. 
Til slutt skal nevnes at en utpreget lys, «hvit» saltfisk hare ble opp

nådd når saltingen ble foretatt med de «handelssalter» som er vanlige i 
Norge samt med rent koksalt tiloatt kalsiumsulfat. Med Ibiza-salt fikk 

~ a ltfisken en gul til gulbrun farge i likhet med hva man meddeler oss 

fra Island. 

La,gring cw fisk i is som, inneholder antibiotiske stoffer. 
Etter henvendelse fra firmaet Lederer, U.S.A., representert ved Mr. 

Linton og dir. Ring-Nielsen~ som fabrikkmessig fremstiller aureomyciu , 

p il tok vi oss, i likhet med fiskerimikrohiologiske laboratorier i andre 
land, å foreta undersØkelser over lagring av torsk i is som var fremstillet 

under tilsetting av dette antibiotiske stoff. Vi lagret samtidig torsk i 

vanlig handelsis slik den blir fremstillet i et moderne fryseri. Forsøket 
hle fulgt med bakteriologiske, kjemiske og fysikalsk-kjemiske analyser. 

Lagringstemperaturen svinget mellom 0° - -;- 2°C, hvorfor et forsØk 
knnne gjennomfØres i nærvær av ikke snwltende is. Dette temperatur

jntervall er av særlig interesse. Under slike betingelser kan man nemlig 

] a~re fisken uten at der dannes iskrystaller i den. Fisken kunne lagre3 

i 24 dØgn takket være dels virkningen av temperaturen, dels virkningen 
a,- aureomycinet. Tilsammen nedsattes antall bakterier etter 2 dØgn til 

ca . 3 o/a av elet opprinnelige, ca. 37 o/a skyldtes aureomycinvirkningen. 

En tØr anta at nærvær av aureomycin i isen vil Øke holdbarheten av 

torsk med 4-5 dØgn. Et nytt forsØk ved ca. -;- 0,5° - + l ° C viste 
øket virkning av aureomycin fra bakteriologisk synspunkt. I alt 99,2 ){; 

av hakteriene døde. 
Forsøket skal fortsettes med lagring ~v torsken i de samme to is

wrter, men ved en enda hØyere lufttemperatur så isen er smeltelllle. 
Derved oppnås de i praksis mer vanlige arbeidsbetingelser. 
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Lagring cw fisk i is sont inneholder kjemiske konserveringsmidler. 
Firmaet Tiller & Co., Hamar, henvendte seg her for å få en uttalelse 

·om brukbarheten av foromycen, f. eks. som konserveringsmiddel! for 

fersk fisk. Vi har utfØrt et forsØk i likhet med det fØrste aureomycin

forsØket og oppnådde praktisk talt de samme resultater som ved dette. 

Også med foromycen skal utfØres forsØk i smeltende is. 

Røde, halofile bakterier. 
Etter oppdrag av et Bergens-firma ble undersØkt om et handelssalt 

fra Algier inneholdt rØde bakterier. Slike kunne dog ikke påvises. Saltet 
var sendt oss direkte fra produksjonsstedet. 

Desinfeksjonsmidlet sorbinsyre ble prØvet overfor en renkultur aY 
rØdmidd infisert på saltfisk. Sorhinsyren var imidlertid ikke baktericid. 

Seig lukedannelse. 
Med det kjennskap vi hittil har til slik lakedannelse lar det seg 

])are gjØre å drive laboratorieundersøkelser i et par hØstmåneder etter 

at «sleipen» melder seg i den hjemfØrte islandssild. Denne «sleipe» som 

vi må anvende som tilsetning i våre forsØksserier, må ha en utpreget 
«tråcltrekkende» karakter som når den måles viskosimetrisk viser en 

meget hØy tallverdi for dens relutive viskositet. Fra tid til annen får Yi 
fra forskjellige hold tilsendt prØver som angis å være «sleipe». Det er 

nok riktig at en del av dem er «trådtrekkende», men mange av dem 

fØles hare svakt «sleipe» når man stikker hånden i laken. Ikke clesto 
mindre viser de siste sammenliknet med de virkelig «trådtrekkende » 

laker en så lav relativ viskositet at de fra et objektivt synspunkt neppe 
kan kalles «sleipe». 

Hvis den relative viskositet av vann settes lik l, har de fleste av de 
tilsendte laker som regel en relativ viskositet av 1,04-1,12, mens ln·a 

vi kaller «trådtrekkende>> laker oftest har relativ viskositet-verdi som 

ofte langt overskrider 10,0. Sikkert forekommer der i praksis laker ln·is 

relative viskositet derfor kan angis over en meget vid skala og vi m [t 

anta at laken befinner seg i en viss dynamisk «utvikling», fØrst blir de 

seigere og seigere - av hittil ukjente årsaker når den relative viskositet 
opp i varierende tallverdier fra år til år - senere avtar den · og etter et 

par måneder er en lakes relative viskositet praktisk talt den samme som 
den var da laken var relativ «ny:->, 

Når vi som infeksjonsmateriale til våre forsØksserier satte «seig» 

lake av lav relativ viskositet, lyktes det aldri å oppnå laker med hØyere 
viskositet enn den som var karakteristi sk for normal lake. 



13 

Under slike forhold vil det selvsagt være umulig å avgjØre om an
,-endte botemidler overhodet har hatt virkning. 

Hvis vi derimot tilsatte en «trådtrekkende» lake, altså en lake av 

meget hØy viskositet, oppnådde vi alltid en blindprØve med tilsvarende 

Yiskositet og om brassica nigra-avfallet ble tilsatt i stor nok konsentra

:"jon, uteble lakens trådtrekkende egenskaper. Vi har nå erfaring for 

dette gjennom 1 3 sesonger. 

Da det ikke lyktes oss å få tak i en lake med de nØdvendige egen

~kaper til infeksjonsmateriale i vinter- og vårmånedene, kunne de 

undersØkelser som er referert i årsberetningen for 1953 fØrst fortsettes 

hØsten 1954. 
Imidlertid satte Hermetikkindustriens Laboratorium vinteren 1954 

gang undersØkelser over seig-lakedannelse i sukkersaltet storsild. 

Lederen av avdelingen var observatØr så vel · ved starten som senere 

under bedØmmelsen. lnfeksjonsmaterialet var av lav relativ viskositet 

( annet kl.1nne man av tidligere nevnte grunner ikke oppdrive). Der ble 

ikke oppnådd seig lake i noen av seriene. Man hadde imidlertid lagt 

merke til en viss sennepssmak på silden, noe vi ikke merket her i Bergen. 

Det viste seg at det avfall som var anvendt i Stavanger inneholdt meget 

mer av sennepskjernen enn våre avfall. 

Vi fikk i lØpet av året henvendelse fra forskjellige interesserte soui 

gjerne ville anvende brassica nigra-avfall under det kommende islands

fisket. Vi henviste dem til firmaet l. C. Solberg A;'S, Oslo, som repre· 

senterer Recldtt & Colman, Hull, idet vi gjorde oppmerksom på at egen

skapene av brassica nigra-avfall fra andre firma ikke var undersØkt av 

oss. Videre nevnte vi at selv om avfallet kom fra nevnte ·firma , kunne 

vi selvsagt ikke garantere dets egenskaper som konstant fra avling til 

avling. Vi vet jo ennå ikke hvilket eller hvilke kjemiske stoffei· soni 

finnes i avfallet og hvordan mengden av dem varierer fra år til år og 

l!i1· avfallet sin antihiotiske virkning overfor de bakterier som kan for

tu·sake den seige lake. 

To ganger i lØpet av vinteren, nemlig i de siste dager av januar og 
senere -i midten av mars, forsØkte vi - tross tidligere erfaring - å pro

dusere seig lake i sukkeraaltet sild (halvtØnner). Produktene ble som van

lig inspisert av Statens Vrakervesen. I januar hadde vi en såkalt «sleip» 

lake som infeksjonsmateriale (riktignok av lav relativ viskositet, omtrent 

som viskositeten av den laken Hermetikklaboratoriet anvendte, annen 

lake fantes ikke). I forsØket i mars var det anvendte sukkeret infeksjons

m aterialet. I ingen av tilfellene ble dannet seig lake. Der ble anvendt 

h<.'lde svensk og 'kubansk sukker. Sammen med di·. G. Lindeberg, S. I. 1(.: 

r; øteborg, som også arbeider med problemet, var lederen av avdelingen 
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og dens assistent Bråtå til stede i Stavanger under bedØmmelsen av de 
resultater som Hermetikkindustdens Laboratorium 1954 oppnådde ·under 

islandsfisket. Av 160 tØnner var 3 sleipe. 20 av dem var tilsatt brassica 
nigra-avfall. En av disse ble ansett som «sleip». Etter vår oppfatning 
var dens relative viskositet lav. 

Hos firmaet Olav Sannes A/S~ Haugesund, fikk vi kjØpe en tØnne 
sild angivelig behandlet med sennepsavfall ( eksportpakket). Den inne

holdt seig lake. Videre nevnte firmaet at 16 andre av dets tØnner be
handlet med sennepsskall var blitt «sleipe». 

Vi akter derfor å innhente opplysninger også fra andre firmaer som 
har benyttet brassica nigra-avfall i året som gikk. 

Vi fortsatte våre tidligere undersøkelser så snart «tl·ådtrekke:nde» 

laker kunne skaffes. Det lyktes oss imidlertid bare i 2-3 tilfeller, og 

med en blanding av disse infiserte vi så våre sildelaker for deretter å 

tilsette visse midler hvis egenskaper vi ville undersøke. Midlene var: 
ingefær ('en hlanding av 8 forskjellige handelsmerker), nellik (he l) , 

aureomycin, foromycen og brassica nigra-avfall (brunt sennepsskall). 
Krydder-nellik hadde ingen virkning. Ingefær hindret enhver «sle:ipe»

dannelse (men kan selvsagt ikke brukes som motmiddel da smaken ikke 

er gunstig for det produkt man vil oppnå), foromycen kunne - lillce så 
litt som aureomycin - hindre dannelsen av slik lake ved de konsentra

sjoner som vi anvendte. Som vanlig hindret brassica nigra-avfallet seig

lakedannelsen fullstendig om mengden var 0~5 kg/ 100 kg sild. For 01·dens 

skyld nevnes at blindprØven var meget seig og trådtrekkende. 
Avdelingens leder har allerede for et års tid siden antatt at seig

Jakedannende bakterier, enten de nå ' er kokker eller staver, forekommer 

i et lite antall sammenliknet med de hakterier som kan danne seig lake 

i saltfrie sukkeropplØsninger. Man vet fra fØr at disse bakterier igjen 

hare utgjØr et fåtall av de bakterier som fØlger med sukkerroene når 
de fØres til ekstraksjonsfahrikkene. Man vet videre at det ikke er mulig 

i oversjØiske land å isolere sukkerspaltende bakterier fra sukkerrØret 
unntaken etter frostperioder. Da dannes sprekker i rØret under tiningen~ 

saften renner ut og den antar snart en meget seig konsistens. Muligens 

ville dette også gjØre seg gjeldende her. For å komnie slike forhold inn 

på livet og om mulig skaffe et sannsynlighetshevis for hvor de hØyst 
osmotolerante ( osmofi]e) arter skrev seg fra, foretok avdelingens leder 

en reise til Danmark hvor de Danske Sukkerfabrikker A/ S var imØte

kommende og behjelpelig med prØver. Det lyktes oss sen~re å produsere 

seig lake fra prØver av sukkerroer som vi frØs ved --7- 20°C og senere 
tinet opp og som hle tilsatt den saltmengde som anvendes ved sukker

salting av sild. Resultatet tyder på at den nevnte hypotese er rett. Saken 

forfØlges videre. 
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Desinfeks jonsrnidler. 

Vi får ofte innsendt slike midler som firmaene forlange1· uttalelse 
om. Midlene påståes å være utmerket f. eks. ved rengjØring av fiske

kasser og tØnner. 
Vi kan naturligvis ikke si noe om midlenes brukbarhet u ten å ha 

prØvet dem så vel under lahoratoriemessige som under praktiske forhold , 
og dessuten må vi ha en tilfredsstillende analytisk fremgangsmåte for 
slike undersØkelser. Dette arbeid er påbegynt og ha1· gitt visse r esultate1· 
som forhåpentlig kan redegjØres for i neste årsberetning. 

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

Ved vitenskapelig konsulent Lars Aure. 

MotstrØntsekstrCiksjon a.v ma,rine oljer med furfural. 

V ed ekstraksjon av fete oljer med furfural går fol'tl'insvis de mest 
umettede glyserider i opplØsning, mens de mer mettede forblir uopplØst. 
Den heste atskillelse fås når ekstraksjonen foregår som motstl·Ømsekstl·ak
sjon i hØye, sylindriske tårn fylt med legemer som gil- stor kontaktflate 
mellom olje ·og furfural. Oljen, som pumpes inn i bunnen av tå1·net, 
flyter i tynne skikt over kontaktflatene i motstrØm til fudural, som til

fØres toppen av kolonnen. 
På grunn av den lave takhØyde kunne ekstraksjonstårnet i det pilot

anlegg som er oppsatt ikke få stØrre effektiv hØyde enn ca. 2,5 m. Tårnets 
diameter valgtes lik 7,5 cm, og det fyltes med Y2" Raschig ringer.' 

For å avhjelpe manglene ved den lave 1årnhØyden ble der gjort en 
rekke ekstraksjonsforsØk med varierte temperaturer på den fnrfural og 
olje som ble innfØrt i tårnet. Som nevnt i forrige årsmelding kunne en 
av disse forsØk konkludere med at den mest effektive atskillelse av met
tede og umettede glyserider fant sted når der ble opprettholdt en tem
peraturgradient fra 63-64°C i toppen til23-24°C i bunnen av kolonnen. 

De videre undersøkelser gikk ut på å klarlegge hvordan ekstrakt
utbyttet av de mer umettede glyserider og jodtallet for ekstrakt og 
raffinat varierte med oljetypen og det anvendte volumfm·hold mellom 
furfural og olje - vol. furfural 

F = --==------=-:--
vol. olje 

Til disse forsØk ble nyttet en uklaret torsketran med jodtall 165,5, 
en feitsildolje med jodtall 150,7, samt to vintersildoljer med jodtall 127,2 
og 121,2. 

Som ventet øket ekstraktutbyttet med den anvendte oljes jodtall. 
For de nevnte oljetyper stiger dette utbytte ens og praktisk talt lineært 

med ca. 9 o/o pr. enhet av F i området F = 4 til 5. 
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I det samme området synker ekstraktets jodtall pr. enhet Økning 
av F med ca. 2,2 for torsketran, ca. 6,0 for feitsildolje og ca. 10~,5 for 

vintersildolje, mens raffinatets jodtall under de samme forhold faller 

med henholdsvis ca. 4,8, ca. 3,5 og ca. 2,0 enheter. Pr. enhet Økning av 
F er det mindre synkning i raffinatets jodtall. · Det omvendte er tilfelle 

med ekstraktjodtallet for torsketran og feitsildolje, mens jodtall-·synk
ningen pr. enhet F ·for vestlandsk vintersildolje-ekstrakt er tilnærmet 
lineær. 

Settes uttrykket 

P = (Jod tall (ekstrakt) -;- Jod tall (olje) ) X !fe ekstraktuthytte 

som mål for ekstraksjonens effektivitet med hensyn til kvalitet og 

mengde av det ekstrakt som fås under de ovenfor angitte betingelser, 

viser det seg at P gjennomlØper et maksimum for torsketran ved F = 
ca. 5,3, for feitsildolje ved F = ca. 4,9 og for vestlandsk vintersilldolje 

ved F = ca. 4,5. Ut fra denne betraktning, samt den atskillig mindre 

nedgang i raffinatets jodtall pr. enhet F ved stigende volumforhold mel
lom furfural og olje, særlig for vintersildolje ved F = 5 og derover, må 

konklusjonen av forsØkene bli at de hensiktsmessigste ekstraktsjons

hetingelser for disse marine oljer fås ved anvendelse av 5 deler furfural 

til l del olje (F = 5). I fØlgende tabell er oppsatt ekstraksjonsdat:a for 

de tre oljetyper som inngår i undersØkelsen, hvor volumforholdet mel
lom furfural og olje under ekstraksjonen var 5 : l ( 17,5 og 3,5 l / time ), 

og med topp- og bunntemperaturer i tårnet på henholdsvis 63--65 ° C 
og 23-24°C. 

~ ..... e.o U 
Jod- F = vol. furfural +--> >::: • 

Oljetype tall 
vol. olje ~-~-s 

(Wijs) !3 ..$ g 
~P<..._, 
~ §" bi5 

Uk l aret t(>l·ske-
t r an ••• • o • • • • • 165.5 5.0 9.0 
F eitsildolje o ••• 150.7 5.0 7.5 
Vestlandsk 
vintersildolje .. 124 .. 0 5.0 6.0 

% Utbytte 

Eks- l Raffi-
trakt 1 nat 

l 

l 50 50 

40.51 59.5 

33.5 i 66.5 

Jod tall 
--

Eks- Raffi-
trakt nat 

189.5 142.0 
179.5 131.5 

151.0 110.0 

;: 

57 
48 

4. 1 

I en fullstendig gjennomfØrt ekstraksjon må der anvendes ekstrakt
t:efluks for hedre atskillelse av de mer mettede og umettede glyserider, 

samt nok et ekstraksjonstårn for raffinering av ekstraktet med solvent 

nafta. I dette tårn går glyseridene i furfuralekstraktet over i solvent 

nafta-fasen, mens frie fettsyrer, uforsåpbart og fargestoffer holdes tillbake 

i furfural-fasen, og fås som mØrkfarget biprodukt ved destillasjon av 
opplØsningsmidlet. 
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Av praktiske grunner har en hittil hverken anvendt refluks eller 

solvent-nafta raffinering av ekstraktet. De data som er oppsatt i tabellen 
1·efererer seg såle'des til slike forenklede ekstraksjonsforsøk. 

Det går frem av tabellen at ved F = 5 fås ekstrakter av torsketran, 

feitsildolje og vestlandsk vintersildolje hvis jodtall ligger henholdsvis ca. 
24·, ca. 28,5 og ca. 27 jodtallsenheter hØyere, og raffinater hvis jodtall 

er henholdsvis ca. 23,5, ca. 19 og ca. 14· enheter lavere enn i opprinnelig 

olje. Tatt i samme rekkefØlge gir oljene et ekstrakt-utbytte på 50, 40,5 
og 33~5 yc, og et totalutbytte av jodtallsenheter i ekstraktene på hen

holdsvis 57, 48 og 41 o/o. 
Av praktisk interesse er fØrst og fremst ekstraktenes brukbarhet som 

t ~Jrrende oljer, samt muligheten for at raffinater med lavt jodtall kunne 

egne seg som hermetikkoljer. Raffinatene skulle også kunne gi et bedre 

hydrert produkt enn opprinnelig olje. 

Prinw sildolje tilsatt antioksydcmter sont hennetikkolje. 
Hensikten med disse orienterende forsØk var å få konstatert hvilken 

effekt en kunne oppnå ved tilsetning av antioksydanter til en mindre 

oksydasjonsstabil hermetikkolje - her anvendt vanlig koldklaret sild

olje av hest mulig kvalitet. De anvendte antioksydanter var: dodecyl
gallat, butyl-hydroksyanisol (BHA), nordi-hydroguaia1·etsyre (NDGA), 

ascorhin~yre og sitronsyre, i forskjellige kombinasjoner - i alt 7 fOJ:

skjellige prØver pakket på fabrikk her. 

Prøvene sto noen måneder for modning. Samtlige prØver var be
tydelig hedre med enn uten antioksydanter når bedØmmelsen fant sted 

ett og to dØgn etter at boksene var åpnet. Sædig var der god virkning 
av antioksydantblandinger av: a) sitronsyre, dodecy lgallat og BHA, 

h) ascorhinsyre og dodecylgallat, c) ascorbinsyre, dodecylgallat og BHA. 

HarskningsforsØk med medisintran. 

(UtfØrt av overkontrollØr B jØrsvik). 

Forsøkene gikk ut på å finne relasjoner mellom trauenes (13 stk.) 
nalurlig~~ oksydative harskning ved l 0

, 19° og 35 °C i åpne og periodevis 
.lukkede fJasker og den oksydative harskning som fås når tranene gjen

nomblåses med luft ved 60°C (gunstigste temperatur ved temperatur

akselererte stabilitetsmålinger for traner) . De funne relasjoner muliggjØr 
en kinetisk beregning av trauenes oksydative harskningsforhold (perok
sydtall, kreistall og smakskarakter). 

De forelØpige konklusjoner av disse undersøkelser kan sammenfattes 
således: 

J. Der er god korrelasjon mellom peroksyd- og kreista1l og tranens 
smakskarakter - best for peroksydtall. 
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2. V ed lufttilgang harskner tranen 1,5-2,3 ganger hurtigere når lag

ring~temperaturen hØynes 10°C. 
3. Tran med fri lufttilgang til flaske harskner ca. 3 ganger hurtigere 

enn tran i periodevi8 lukket flaske. 

4·. Hurtigbestemmelse av traners harskningsstahilitet ved blåsing ved 

60°C gir et brukbart uttrykk for stabiliteten ved værelses-temperatur. 
5. For de funne relasjoner er tranenes opprinnelige smakskvalitet av 

stØrste betydning. 

6. Blandes forskjellige trankvaliteter, oppfØrer blandingen seg i over
ensstemmelse med den kvalitetska1·akter blandingen får. 

7. Jerninnholdet i vanlige dampmedisintraner varierte fra 1,5 til 13 
mg jern pr. kg tran. HarskningsforlØpet av disse traner, målt ved 
stigningen i peroksyd- og kreistall, viste ingen avhengighet av jern

innholdet i tranene. Selv det minste jerninnhold i de undersØkte 
tranet· (1,5 g pr. tonn) er nok til å gi maksimal oksydativ effekt. 

8. Der er funnet mer fosfatider i separatortran fra grakse enn i vanlig 

damptran. Tranen inneholder mer kvelstoff enn som svarer til 

fosfatidmengden. Dette overskytende kvelstoff kan bl. a. stamme fra 

lipoproteiner. ForsØk som trolig kan klarlegge dette forhold er 
planlagt. 

S p e s i e Il e u n d e r s Ø k e l s e r. 

Ved vitenskapelig konsulent ]ens W. Jebsen. 

M yoglobin-undersØkelser. 
Isolering av myoglobin fra makrellstØrje, makrell, sei og okse er 

foretatt. ~Iyoglobinet ble undersØkt spektrografisk og elektroforetisk. 

Det foreligger særskilt rapport om dette. 

Det ble utarbeidet en metode til kvantitativ bestemmelse av myo

glohin i fiskemuskel. 
Et .standard haemin-preparat ble fremstHt etter Dolory's metode og 

renset etter Fisher's. 

Myoglobin-innhold 
Lys muskel. 

StØrjens vekt. 
Standard. 

180 kg 
170 » 

100 » 

65 » 

42 » 

46 » 

0,02 
0,02 
0,08 
0,04 
0,03 
0,03 

i stØrje. 
Mørk muskel. 

Klegg & King. 
0,14 
0,12 
0,15 
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Disse målinger er basert på bestemmelse av det totale haemin-inn-· 

hold i muskelen idet vi ennå ikke har kunnet påvise at haemoglohinet: 
influerer nevneverdig på resultatet. 

En har fortsatt avfargingsforsØkene med mØrk stØrjemuskel. De 

beste resultater ble oppnådd med 0,5 o/o -ig eddiksyre, men en er frem·· 
deles ikke kommet frem til noen hrukhar metode. 

En undersØkte spektrografisk et parti uer hvor der i muskelvevet 
forekom mØrk-e flekker. Det ble påvist at flekkene sannsynligvis skyldtes 

bloduttredelser i muskelen. 

Fosfatid-undersØkelser. 
Etter oppdrag fra industden ble utfØrt cholin-bestemmelser i for-· 

hindelse med lagringsforsØk av sildemel. 

Det hle foretatt ekstraksjonsforsøk, raffineringsforsØk og hleknings

forsØk av fosfatider i fiskeprodukter. 
Fosfatidene i fiskeprodukter er ofte sterkt oksyderte og fordrer sær

deles skånsomme ekstraksjonshetingelser for at tilfredsstillende produkter 

skal kunne oppnås. 

UndersØkelser over denatnrering av muskelprotciner ved 
lagring i frossen tilstand og ved 0°C, 

Det arheides med undersøkelser over fordeling av kalium i fiske

muskelen og pressvann under fryselagring. 

Det planlegges undersøkelser over fett-innholdets betydning for pro
teinenes frysedenaturering tilsv a ren de Dyers forsØk. 

Fremstilling av nucleinsyre og protctJniner cw torske-ntelke. 

En for:;;Økte å isolere protamin fra torskemelke etter Block's metode 
for sildemelke, men fjkk ikke hunnfall med metafosforsyre. En forsØkte 

likeledes Rasmussens metode som ikke ga pikrat-bunnfall. 

Det ble videre forsØkt fremstilling av nucleinsyre ·etter a) Chargraff, 
Lipshitz, Green og Hode's metode, b) Pollister og Mursky's metode, 

c) Emmanuel og Chaikoff's metode og d) Hammarsten's metode. Alle 

metoder ga negativt resultat. 

Årsaken til at elet ikke lyktes å fremstille hverken protamin elle1· 
nucleinsyre lot seg senere forklare ved at den anvendte melke ikke var 

tilstrekkelig moden. 

li'ishcproteinopplØsniug til fiber i santmenlil.,ning med planteprotcinfibcr. 

En fremstilte forskje1lige viskØse opplØsninger, den best egnete besto 

av 200 g fersk fiskemuskel i 300 ml W eher-Edsall-opplØsning. Fiske
muskelen hle suspendert i en W aring hlendor, der etter presset gjennom 



20 

en sikt og sentrifugert. 100 g av opplØsningen tilsatt f. eks. 55 ml Weher· 
Edsall-opplØsning ga den Ønskete viskositet 50 poise og en egnet protein

konsentrasjon 5-8 o/o. OpplØsningen var lite holdbar. 
Det ble også forsØkt å fremstille et egnet proteinkonsentrat, i form 

av et tØrt pulver og som et vannholdig konservert protein-konsentrat, 

men disse lot seg vanskelig overføre i en homogen viskØs spinneopplØs· 
ning igjen. 

S p e s i e Il e u n d e r s Ø k e l s e r. 

Ved vitenskapelig assistent Ulf Rwnbech. 

De metoder som jeg satte, meg inn i under oppholdet i København 
hØsten 1953, papirelektroforese og kromatografi, er sØkt overfØrt pit 

ekstrakter av fiskemuskel. Metodene gir utmerkete resultater med rene 

opplØsninger, men straks en bruker muskelekstrakter blir resultatene 
ikke gode. Vanskeligheten er å finne en skånsom måte for å fjerne (le 

t. 
l,o 

0,5 

E 

IDj.l 220 240 260 280 ;oo 
Fig. l. Kurve av fortynnet ekstrakt. Etter l / 2 time l, og etter lO timer ved 20°. pH== 1,6. 
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257 

D 

255 ~-------- - -

253 

251 B 

... _ 
______ __." __ -='":- - - - -- -

timer 6 12 18 24 30 36 42 48 
Fig. Il. Forandringen som funksjon av tiden i ekstrakt fra to forskjellig torsk. A, a 
lagret ved+ 20°, B, b ved 0°, C, c ved--;- 5° og D, d hurtigfrosset ved---;-- 22° C. pH= 1,6. 

forstyrrende faktorene. En mener nå å ha funnet en metode som vil · 
gi bedre resultater. 

Om fiskemuskel ekstraheres med perklorsyre, kald Nj 2 HC104 i korL 
tid, og ekstraktet underkastes en spektrofotometrisk analyse i området 
220- 300 mlu fåes en S-formet kurve. I ekstrakt fra nyslaktet fisk har 
k"Luven et maksimum ved 256-257 mlt og et minimum ved 232-233 mp 

(fig. l, l). Denne absorbsjonen i det ultrafiolette området skyldes Ide 
pnrin- og pyrimidin-forbindelser som trekkes ut med syren. Av disse 
utgjØr, ved den ekstraksjonsmetoden som her benyttes, adeninet fra 
adenosintrifosfatsystemet den alt overveiende del. Fritt · adenin har 
maksimum ved 264 mp og minimum ved 228 m,u, og de adenin-forhin
delsene som her kommer på tale, tri-, di- og mono-fosfatene har mak
simum ved 260 In u og minim~m ved 228-230 m u. Det er således andre 

l l 

stoffer til stede i små mengder som modifisere1· kurven noe. Selv i hel t 
fersk muskel vil nok inosinforhinclelser som inneholder deaminert adeninl, 
hypoxanthin, være til stede. I den senere tid er der funnet andre rihosidet~ 

og rihotider i vev i små mengder og disse er rimeligvis også til stede i 
fiskemuskel. En ser her helt hort fra nukleinsyrene som ikke berØres av 
ekstraksjonsmetoden. Inosinforhindelsene har maksimum ved 247-250m,tr .. 
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Når så muskelen etter at fisken er slaktet ligger en tid, vil adeninet 
deamineres til hypoxanthin. Det dannes inosinforbindelser og kurvens 
maksimum flytter seg fra 256-257 til 249-250 mp (fig. l, 2). lVIinimurn 
flytter seg lite. Forandringen i kurvens maksimum ved forskjellige 
temperaturer er undersØkt nærmere (fig. 2). Kurvene viser forlØpet hos 
to forskjellige torsk. De viser et nært sammenheng med nedbrytningen 
av ATP. (Se årsmeldingen for 1953, s. 22-23). Det er også å vente 
idet ATP fØrst brytes ned til monofosfatet, AMP, fØr deamineringen til 
IMP tar til. Som det ses går deamineringen hurtigere ved temperaturer 
nær under 0°C enn ved denne temperatur. Det er kjent at hastigheten 
av enkelte enzymatiske reaksjoner med tilknytting til glykolysen har et 
nytt maksimum nær under 0°C. E. Krebs fant et maksimum for nedbryt
ningen av kreatinfosfat i froskemuskel ved ---;- 2,6°C. Jeg har påvist at 
et lignende forhold gjØr seg gjeldende i fiskemuskel. J. G. Sharp har 
vist at melkesyredannelsen i frosset vev har et maksimum ved ---;- 3,2-
---;- 3,7°C. Disse spØrsmål vil nå bli nærmere undersØkt. 

A v d e l i n g B - l. A v d e l i n g f o r k j Ø l i n g o g f r y s i n g. 

Ved vitenskapelig konsulent Olaf Karsti. 

ForsØk med blokkfrysing av filet. 

Forsøkene tar sikte på å komme frem til en mer rasjonell fremgangs
måte ved produksjon av frossen filet. Den metode som nå brukes ved 
veiing, emballering og frysing av l lbs. enheter er arbeidskrevende og 
kostbar, og produksjon av «sticks» av blokker frosset i det vanlige fryse
utstyr gir stort svinn på grunn av at blokkene ikke er homogene og av 
tilstrekkelig regulær form og jevn tykkelse. 

Arbeidet har delvis omfattet et oppdrag fra Norsk Frossenfisk A/ L 
· som gikk ut på utprØving av en spesiell metode for blokkfrysing av filet 
under press. En del forberedende arbeider er blitt utfØrt i samarbeid 
med avdeling for anlegg og apparatur. Det ·er blitt utarbeidet prinsipp
skisser og arrangementstegninger m. v. Dessuten er en del forsØksutstyr 

blitt laget og prØvet. 
FryseforsØkene vil bli foretatt i en «Atlas» forsØksfryser (omtalt i 

tidligere årsmeldinger), som vi med henblikk på dette har fått ombygget 
med fryselommer som er like vide oppe og nede. En del spesialutstyr 

til fryseren er også anskaffet. 
Orienterende forsØk er utfØrt med frysing av fiskebloklcer i et 1[ore-

1Øpig forsØksutstyr, som blant annet besto av en separat fryselonune , og 
det er innvunnet en del erfaring med denne. 
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Arbeidet fortsettes og prØveproduksjonen med hlokkfrysing av file t 

vil hli gjennomfØrt i omtalte forsØksfryser i 1955. 
Med henblikk på produksjon av «sticks» h ar også andre metoder 

vært overveiet og prØvet for om mulig å finne f rem til en måte å unngå 
eller redusere det svinnet som en har ved ~ agi ng av blokkene. Som nevnt 

er svinnet ved den nåværende fremgangsm åte b etydelig. Å finne frem 
til en mer hensiktsmessig metode er derfor av stor interesse for fryse

industrien. 
Maskiner som kutter uten svinn kan skaffes, men blokkdimensjonene 

har da vært begrenset til l" tykkelse. 

ForsØk m ed uer. 
UndersØkelser over kvaliteten av frossen filet av tidligere rundfrosset 

uer (se tidligere årsmeldinger) ble fortsatt i 1954. 
Etter anmodning fikk vi prØvematerialet tilsendt fra A/ S Marina, 

TromsØ, og fra Norsk Frossenfisk A/ L, Bodø. Førstnevnte prØver om
fattet frossen rundfisk av l dØgn gammelt r åstoff. En del av fisken ble 

etter ankomsten tinet i luft og en del ble tinet i vann. PrØvene ble der
etter filetert og frosset på ny. I fØrste tilfelle var tinetiden ca. 20 timer, 

i annet tilfelle ca. 3 timer. Prøvene hle lagre~ ved --;- 20°C og ble senere 

hedØmt og analysert etter forskjellige lagringstider. 

Prøvene fra BodØ omfattet frossen rund fisk og frossen filet av 
råstoff lagret i is fra l til 14 dØgn fØr filetering og frysing. En del av 

rundfisken ble senere tinet, filetert og frosset p å ny. Samtlige prØvell' 

hle lagret ved -:-- 20°C. Også disse prØver h le analysert og sammenliknet 

etter forskjellige lagringstider. 
Ved de fØrste forsØksseriene fant vi ikke påtakelig forskjell på kvali

teten av den rundfrosne fisken og den som var tinet og frosset på ny, 
hverken når den var tinet i luft eller i vann. 

Ved de andre forsØksseriene var konsistensen av de prØvene som 

var tinet og frosset på ny litt dårligere enn de Øvrige. 

Ovennevnte og tidligere forsØk utfØrt med torsk og uer viser for 
16vrig at gjentatt frysing av uer ikke er så merkb ar for kvaliteten som 

gjentatt frysing av torsk. 

KvalitetsbedØmrnelse og analyser av produksjonsprØver 
m . v. av frossen fi sk. 

Arbeidet med kvalitetsbedØmmelse og analyse r av produksjonsprØver 

av frossen filet har i lØpet av de siste år b litt nokså omfattende, og har 

også i 1954 opptatt meget tid. BedØmmelsene og analysene har vært 
foretatt som vanlig. I hvert enkelt tilfelle er de t ~endt skriftlig melding 

0111 resultatene til Ferskfiskkontrollen og andre som har sendt inn prØveJt'. 
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Prøvene, i alt 226, har omfattet: torsk, hyse, sild, makrell, pigghå, 

sei, steinbit, uer, lange, flyndre og stØrje. 

For sØk med torsk. 
Fortsatte undersØkelser over kvaliteten av hossen filet av lofottorsk 

er utfØrt. Etter anmodning ble prØvene frosset av Norsk Frossenfisk A/ L 
p[t forskjellige tider i sesongen og hle straks etter frysingen sendt til 

instituttet. Frysingen fant sted i Stamsund i tiden mellom l. mars og 
14. april. Prøvene omfattet fisk tatt med line, jukse og not. En del var 

frosset av råstoff lagret O til 14 dØgn i is fØr frysingen, andre var lake

hehandlet fØr frysingen. 

Førstnevnte prØve ble kvalitetsbedØmt etter ca. l måned, de Øvrige 
etter l og 5 måneders lagring ved ---;- 20°C. 

Vi konstaterte ikke merkbar kvalitetsforskjell på fisk som var frosset 

pii forskjel1ige tider i sesongen. 
Det var heller ikke påtakelig kvalitetsforskjell på fisk tatt med line, 

.i nkse og not. 

Lakehehandling av fileten fØr frysingen medfØrte mindre «drypp» 
og «press» (tinevann). Dette var lavere jo mer konsentrert lake som 

var benyttet, men smaken av prØvene hadde etter lagringen tapt seg 
ti !svarende. 

ForsØk med brisling. 
Etter anmodning av A/S Protan, Drammen, prØvet vi under fort

satte forsØk med brisling å fryse den i alginatgele av ny type i stedet 
for vann. Fremgangsmåten for Øvrig var som tidligere (se forrige års

melding). Brislingen ble frosset i pappkasser med polyetylenfolie mel

lom hrislinglagene. 
Vanskeligheten ved tidligere forsØk hadde vært å få fjernet alginat

geleen på en skånsom måte under tining av hrislinghlokkene, da bris

lingen ikke tåler å bli for meget utvasket. I fØlge A j S Protan skulle en 
imidlertid ved bruk av den nye type alginatgele lettere kunne skylle av 

geleen. Forsøkene bekreftet dette. Resultatene var mer vellykket enn 

det som var oppnådd tidligere ved frysing av brisling i alginatgele. 
Brislingen holdt seg tilfredsstillende i ca. 3 måneder under lagring ved 

35°C. 

Andre arbeider. 
En del prØver av slØyet og uslØyet makrell som var frosset med og 

H ten alginatgele og lagret i inntil 9 måneder ved ---;- 20°C, er hlitt 

kvalitetshedØmt og analysert for å sammenligne holdbarheten. HaJL·sk

lteten ble bestemt ved kjemiske metoder og ved smaksbedØmmelse av 

prØvene. 
Vi fant at det ikke var påtakelig forskjell på kvaliteten av den 
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s1Øyete og den uslØyete fisken i den fØrste tiden, men etter lengre lag
ringstid hadde den slØyete fisken tapt seg mest. UslØyet makrell frosset 
med alginatgele var ikke harsk etter 7-8 måneders lagring ved --:-- 20°C. 

Det er videre blitt utfØrt undersØke]ser over kvaliteten av frossen 
steinbitfilet fra Finnmark. Konsulent Østvedt, Havforskningsinstituttet, 

var med på feltet og sto for prØvetaking og ising av fisken. KontrollØr 

:Marthinsen sto for filetering og frysing av fisken etter at den var fØrt 

inn til Øksfjord. Frisk og sjØldau fisk ble iset straks etter fangsten og 
lagret i 1 til 9 dØgn i is fØr filetering og frysing. Straks etter frysingen ble 

prØvene overfØrt til instituttet, hvor de ble kvalitetshedØmt og analysert. 
Resultatene tyder ikke på at steinbitråstoff skulle være lite lagrings

dyktig fØr frysingen når fisken blir behandlet på en ti1fredsstillende 

måte. Samtlige prØver, både av ferskt og opp til 9 dØgn gammelt råstoff, 
var av god kvalitet etter 2lh måneds lagring ved --:-- 20°C. Også innholdet 

av trimetylamin var lavt i fisk som var lagret i is opp til 9 dØgn fØr 
frysingen. Individuelle egenskaper (f. eks. mageinnhold, infeksjon og 

spredning av infeksjon) synes å spille stØrre rolle for «ferskheten» enn 

antall dØgn i is. Både resultatene av organoleptisk prØving og kjemiske 

bestemmelser tyder på det. 
I samarbeid med Ferskfiskkontrollen er det blitt utfØrt en del må

linger av temperatur, fuktighet og uttØrring av fisk i kjØledisker av 

forskjellige typer. 

En del orienterende undersØkelser er etter anmodning av et firma 
utfØrt for å få konstatert de mest ideelle fuktighetsforhold ved lagring 

av tØrrfisk. PrØver av fisken ble lagret ved + 7°C under forskjellige 
fuktighetsforhold. Vi fant at ved nevnte temperatur og en relativ fuktig

het av nær 85 o/o holdt vekten seg praktisk talt konstant. 

En har deltatt under utfØrelse av kontrollpakkeforsØk med brisling 

utfØrt ved Hermetikkindustriens Laboratorium og i samarbeid med 
Hermetikkindustriens Kontrollinstitutt. 

Brisling av lengde mellom 8,8 og 9,0 cm ble utsortert og pakket ved 

vanlig fabrikkpakking og som st'campakket vare. Senere ble varen in

spisert og fisken i hver boks tellet. Arbeidet ble utfØrt for å få et mål 
for maksimum fisketall pr. boks i ferdi gpakkede varer av brisling og 

sildesardiner. 

KvalitetsbedØmmelse av brislingsardiner er utfØrt for å avgjØre om 

brisling som var pakket utover h Østen 1954 hadde fått vintersmak. 
En deltok under Ferskfiskkontroll-konferanse avholdt i Honnings

våg~ hvor blant annet råstoffspØrsmålet ved fr yseriene i Nord-Norge ble 
dj skntert. 

Den ene av kjølemaskinene ved forsØksfryseanlegget er blitt utbedret, 

og en n yttet samtidig h øvet til å få den hedre isolert mot stØy. 
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A v d e l i n g B - 3. 
A v d e l i n g f o r i n d u s t r i e Il t i l v i r k n i n g. 

Ved vitenskapelig konsulent Kåre Bakken. 

SctltAde prodnkter. 
Interessen for spesialbehandling av storsild synes å være stor, og en 

har hatt en rekke henvendelser spesielt angående eddikhehandling av 

fileter. Avdelingen har tidligere utfØrt en del forsøk med lett-tilvirkning 
av storsild og funnet frem til en del brukbare typer. Når det gj elder 

eddikbehandlet vare e:r kravene på de forskjellige markeder så varierende 
at behandlingen blir :forskjellig i hvert enkelt tilfelle. 

En har tatt opp til bredere undersØkelser selve modningsforlØpet 

for saltsild, og har sØkt å finne frem til analysemetoder som kan gi et 
billede av hva som fm·egå:r under selve modningen. Blant annet har en 

sØkt å benytte seg av den kromatografiske teknikk ved undersøkelsen 

av aminosyre- og peptid-fo:rdelingen i laken, for å få et billede av karak
teristiske trekk nnde:rr modningsforlØpet. En mener at det er av stor 

betydning å få klarlagt disse forhold og har derfor ofret analyse

teknikken stor oppme1·kaornhet. 

Tørkede produkter. 
En har hatt til unde1·søkelse en del prØver tØrrfisk av dårlig kvalitet. 

År saken til den dårlige kvalitet syntes i de fleste tilfeller å ha vært 

ugunstige tØrkeforhold Tned hØy lufttemperatur og hurtig uttØrring av 
overflaten, og dermed skorpedannelse og surning langs benet. 

ForsØkene med f remstilling av sild- og fiskemel med nØytral smak, 

beregnet til menneskeføde, har fortsatt i laboratoriemålestokk. Foruten 
forskjellige forbehandlin gsmåter og ekstraksjonsmidler, har en unde1·søkt 

virkningen av forskjelli ge tØrkemetoder, som varmluftstØrking, forstØv
ningstØrking og tØrking med infrarØde lamper. En har også .vært endel 

private behjelpelig med forsøk på fremstilling av næringsprodukter uten 

typisk fiskesmak. 

Da fremstilling av proteinkonsentrater av fisk uten den typiske fiske
smak er av stor interesse.) vil forsØkene bli fortsatt for om mulig å Hnne 

en praktisk fremgan gsmåte til fremstilling av produkter som tilfreds

stiller alle krav til smak, holdbarhet, anvendelighet, næringsverdi og pris. 

A ndre produkter. 
En har hatt en 1·ekke fo1·espØrsler angående produksjon av tang- og 

taremel. Selve produksjonen er jo meget enkel, men en mener det ikke 

er grunn til for sto1· optimisme når det gjelder lØnnsomheten og avset

ningsmulighetene. 



27 

Fremstilling av mel og olje av stØrjelever ved azeotropisk destillasjon 
med perldoretylen har en undersØkt ved et par laboratorieforsØk med 
henblikk på stabiliteten av vitamin A og B12 under prosessen. Da for
holdene blir litt annerledes under laboratorieforsØk enn i praksis, er det 
vanskelig å trekke sikre konklusjoner av forsøkene, men resultatene tyder 
på at det kan skje vidtgående destruksjoner både av vitamin A og B12 

hvis destillasjonen, som tilfellet var ved laboratorieforsØkene, strekker 
seg over 4-5 timer. 

Fremstilling av protaminer ( clupein) fra sildemelke har vært under
sØkt. Den anvendte ekstraksjonsmetode (Felix og Mager) ga svært lite 
utbytte, men det er mulig modningsgraden av melken har spilt en rolle. 
Dette vil bli nærmere undersØkt i kommende storsildsesong. Papir
kromatografering av clupeinet viste fØlgende aminosyrer: Arginin, prolin, 
sorin, valin, alanin, iso-leusin, threonin og glucin. Methionin, cystin~ 

asparaginsyre, glutaminsyre og lysin som ble påvist å være til stede i 
melken kunne ikke påvises i det fremstilte clupein. 

Sildernel og -olje. 
Sammen med Sildolje- og Sildemelindustriens Forskningsinstitutt er 

utarbeidet retningslinjer til fabrikkene for konservering av fabrikksild 
med nitrit, hvor det er tatt hensyn til både lagringstid og -temperatur. 
På et foredragskurs for fabrikk-kjemikere arrangert av Sildolje- og Silde
melindustriens Forskningsinstitutt ga avdelingens leder en oversikt over 
de erfaringer en har hatt med konservering av fahrikksild. Avde]ingen 
har hatt den lØpende kontroll med nitritinnhold i eksporterte sildemel
partier. l ca. halvparten av prØvene kunne ikke påvises nitrit. Gjennom
snittet av analysene lå på 0,02 mg/ g nitrit. En har også vært en del 
fabrikker behjelpelig med undersØkelse av produksjonsprØver. Også 
disse prØver viste et lavt nitritinnhold~ med gjennomsnitt på 0,03 mgjg. 

Etter anmodning fra en fabrikk som fremstiller sildemel i form av 
presskaker, ble undersØkt holdbarheten av sildemel lagret på denne måte 
og til sammenligning det samme mel oppm.alt og lagret i papirsekker. 
De undersØkte kriteria på holdbarhet var harskheten i sildemelfettet 
og rihoflavin (bestemt mikrobiologisk ved vitaminavdelingen). Under
sØkelsene strakte seg over 2llz måned. Det ble funnet at harskheten i 
det melet som var lagret i kaker var vesentlig mindre enn i det som var 
oppmalt. Det er vanskelig å si hvilken praktisk betydning dette kan ha 
for anvendeligheten av melet. 

Etter oppdrag fra A/ S LysØsnnd Sildolje- & Kraftforfahrik ble hel
melproduksjonen ved denne fabrikk regelmessig kontrollert med hen
blikk på å undersØke stabiliteten av visse B-vitaminer nnder produk
sjonen, og få en norm for innholdet av B-vitaminer i heimel. Både mel 



og tilsvarende råstoff ble undersØkt for storsild og fet- og småsildproduk
sjonen. Innholdet av B-vitaminer viste i gjennomsnitt: 

Storsild Fet/småsild 
-----

Sild Mel Sild j Mei 

R iboflavin .. .. 2.8 pgfg 7.5 p gfg 2.7 {tg/g 8.4 ftg j g 
Niacin .. .. . ... 33 « 123 « 40 « 162 {{ 

Pantotensyre .. ll.O « 34 « 10.2 « 36 << 
Vitamin B12 ... • O.ll « 0. 34 « 0.10 « 0. 37 (( 

En detaljert rapport over disse forsØkene er utarbeidet, og kan fåes 
ved henvendelse til instituttet. 

Råstoff til m el- og oljeproduksjonen. Sildoljekontrollen. 
Der ble i 1954 tilfØrt fabrikkene ca. 3,3 millioner hl feit- og sm åsild , 

1worav ea. 1,9 millioner hl ble prØvetatt for kontroll av fettinnholde t. 
I alt ble utfØrt ca. 5500 fettanalyser for Sildoljekontrollen, og i en 
vesentlig del av prØvene ble også bestemt fettfritt tØrrstoff. Gjennom· 
snittlig fettinnhold i all feit- og sm åsild tilfØrt fabrikkene var (d e til
svarende tall for 1953 i parantes) : 

Fabrikker i Trøndelag og Nord-Norge: Gruppe I: 10~9 g/ lOOg (10,5) 
-»- - »- )) Il: 6,9 )) ( 6,5) 
-»- - »·- )) Ill: 4,0 )) ( 4,3) 

Gjennomsnittlig: 6,3 gj 100g ( 6,8 ) 

F ah rikker sØnnenfor Trøndelag. . . . )) 8,5 g/ 100g ( 8,9 ) 

Gjennomsnittlig fettinnhold i all feit- og småsild var 6,7 gj lOOg. 

For Silcloljekontrollen ble elet også utfØrt en del analyser av stor 
og vårsild (ved Trankontrollen, Ålesund) og av lodde (ved ingeniØr 
Næsvolcl's laboratorium, T romsØ L Gjennomsnitt av disse analyser vist e: 

Stor- og vårsild: 

Inntil l. februar 12A g/ 100g 
Fra l.-14. feb ruar .. 12,0 » 

» 15. februar-Il. mars 10,9 )) 

Lodde : F ett Fettfritt tØrrstoff 

:Mars 3,1 g l 100 o· 
' o 1610 g/ lOOg 

April 2,2 » 15,0 )} 

lVIai . . .. 2,6 )) 15,3 » 
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Spesielle mwlysernetoder. 

For <.1 kunne vurdere forskjellige pro~esser innen fiskeindustrien 

stØter en stadig på den vanskelighet at de vanlige analysemetoder ofte 
ikke kan benyttes uten å tillempes de spesielle forhold. Av slike analyse

metoder som har vært gjenstand for nærmere undersØkelser ved avde

lingen kan nevnes: 
Krmnatogrnfering cw aminosyrer. Teknikken ved papir-kromato

grafering av aminosyrer er sØkt tillempet slik at den kan brukes til 

n ndet·sØkelse av f . eks. sildelaker. Det nødvendige avsaltningsapparat er 
forandret slik at det kan brukes til de store saltmengder i sildelake. En 

har drevet forsØk for å finne frem til den mest hensiktsmessige utforming 

av kammerne, og de fremkallerkomhinasjoner som egner seg hest til vårt 
formål. De fremkallervæsker vi har funnet å være hest egnet, er hutanol

eddikE>yre-vann ( 4 : l : 5), samt ved toveiskromatografering~ dessuten 

feno 1-m-cresol-vann. En har dessuten drevet f01·søk med kvantitativ 
bestemmelse av aminosyrene ved papirkromatografering, samt bestem

melse av endegrupper (etter Sanger). 
Bestemmelse av fonnaldehyd. Kt·omotropsyre har vist seg å være 

et meget Ømfindtlig og spesifikt reagens på formaldehyd, og en har sØkt 
il tillempe metoden til undersøkelser av fiskeprodukter. En har ved il 
henytte denne metoden bestemt formaldehydinnholdet i en rekke pro

dukter, samt sØkt å få kjennskap til reak8jonen mellom formaldehyd 
og :forskjellige aminosyrer. 

Bestenunelse av fett i sild. En har tatt opp til sammenlignende 

rmde1·søkelser de fire forskjellige analysemetoder som benyttes ved de 
analyselahorator.ier som utfØrer fettanalyser for Sildoljekontrollen. Hen

sikten med undersøkelsene e.r å få konstatert om de gir samme resultater 

l' or a He slags råstoffer. 

Avdeling for anlegg og apparatur 
(Teknisk Avdeling ·). 

V ed vitenskapelig konsulent Einar Sola. 

Avdelingens vid(somhet i 1954 har som tidliget·e omfattet både re11 

fors,Jk svirksomhet, utprØving av nye metoder samt konsulentoppdrag for 

i ndrtstrien. Av enkelte arbeidsoppgaver kan nevnes: 

Pilot-elrstraksjonsanlegget. 
Alt maskineri er levert. En del detaljer er blitt grundigere hear

he idet og der er utfØrt en del f01·søk for å klarlegge problemer spesiell: 
i f01·hindelse med tØrkingen. 
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1\'lonteringen begynte november 1954 og vil antakelig bli ferdig 
april 1955. 

Der er hittil levert utstyr for .. 
og utbetalt til lønninger, reiser, etc. 

l alt har en til rådighet: 

J._ Ekstraordinær bevilgning: til . utstyr .. 
-»- til drift l år 

2. Fra Fiskeribedriftens Forskningsfond .. 

ca. kr. 94·.000 
)) )) ~2 1.000 

Tilsammen ca. kr. 115.000 

kr. 130.000 
)) 100.000 
)) 25.000 

Tilsammen kr. 2S5.000 

Hva som videre vil medgå til anskaffelser er vanskelig å si, da det 
til en viss grad vil avhenge av resultatet av prØvekjØringen. ·Dette gjelder 
spesielt tØrkeutstyret, hvorav intet er bestilt, da en fØrst vil få klarlagt 
endel uklare punkter ved forsØk med de tØrker som tilhØrer fiskemel· 
fahrikken når ekstraksjonsanlegget er ferdig. 

Rasjonalisering av frossenfiletproduksjonen. 
lllelmnisk filetering. Eksisterende fileteringsmaskinei· er enten svært 

ufullkomne eller svært kostbare, kompliserte og lite driftssikre. Det er 
derfor etablert samarbeid med Th. Klosters Eftf., Stavanger, fo r om 
Inulig ut fra samme prinsipp som n yttes i Kloster's fileteringsmaskin for 
sild, med nØdvendige tillegg og forandringer, å utvikle en enkel og billig 
fileteringsmaskin for stor fisk som gjØr tilfredsstillende arbeid. Til dette 
formål er der av midlene til produktivitetsØkning avsatt kr. 35.000. Ret· 
niugslinjene for arbeidet er lagt opp og arbeidet med selve maskinen 
J •egynte i desember dette år. 

Alekanisering av veiing, pakking og frysing. Det er utfØrt en god del 

kons truksjonsarbeid og sammen med avdeling for kjØling og fr ysing Ut· 
f~)rt forsØk i forbindelse med dette arbeid. ForsØksapparatur etter eu 
retningslinje er under utfØrelse. Rasjonalisering av frossenfiletproduk
sjonen kan imidlertid tenkes gjennomfØrt etter forskjellige retningslinjer 
som etter hvert vil bli gjennomarbeidet på tegnebrettet og eventuelt 
ulpr~Net praktisk. 

Rasjonalisering av saltsildproduks jonen. 
Innen saltsildproduksjonen er der et sterkt behov for en vidtgående 

wekanisering av arbeidsoperasjonene. Dette har en lenge vært oppmerk
som på og der er tidligere utfØrt endel forsØk med en slik rasjonalisering 
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for Øyet (se årsmelding 1949). Imidlertid har det videre arbeid med 
denne oppgave strandet på manglende arbeidshjelp. 

Midlene til produktivitetsØkning har imidlertid nå gitt muligheter 
til å fortsette arbeidet, og en har forelØpig fått bevilget kr. 15.000 til 

dette formål. For disse pengene er det da meningen å få gjort forsØk 

med en mer gjennomfØrt mekanisering av hodekntting og fjerning av 
innmat fra sild. 

I denne forbindelse er der etablert samarbeid med en privatmann 

for å få videre utformet en av vedkommendes patenter på dette område. 

Nevnte patent gjelder en hodekutte-maskin av meget enkel og billig 
konstruksjon og med ganske stor kapasitet. I forbindelse med denne 

er det da meningen å forsØke å utvikle en fullstendig mekanisk ensretting 
og mating av silden til maskinen samt en effektiv fjerning av innvollene 

etter hodekuttingen. 
Arbeidet med dette er påbegynt og en regner med å ha to kutte

maskiner ferdige til sildesesongen, en for utprØving i regulær drift og 

en til bruk ved forsØkene med mekanisk ensretting og innvollfjerning. 
Det er også satt i gang arbeid med utforming av en forsØksinnretning 

:for Inekanisk ensretting etter et enkelt prinsipp. 

RctSjonalisering av klippfisktØrkingen. 

Arbeidet med klippfisktØrken som er nevnt i årsmeldingen for 1953 

er blitt fortsatt, og den endelige utforming av tØrken er fastlagt. På 
grunn av annet presserende arbeid har en imidlertid enda ikke fått alle 

detaljene fastlagt. 

Rasjonalisering av fiskemelproduksjonen. 
RåstofftilfØrselen til fabrikker som helt eller delvis mottar råstoff 

stØrre eller mindre partier er som oftest svært arbeidskrevende og 

kostbar. For om mulig å rette på dette er det tanken å hygge et lager· 
og tyansportarrangement for råstoffet som helt eliminerer manuelt arbeid 

etter at det er opplosset og til det er kommet i produksjon. Etter de 

erfaringer en har innvunnet ved siloforsøkene i MålØy mener en dette 
er praktisk gjennomfØrbart. På grunn av avdelingens belastning med 

andre oppgaver er der enda gjort lite med dette prosjekt. En håper 
imidlertid å komme i gang med det våren 1955. 

ForsØk 1ned forbedring av separering og pressing. 

Under vintersild-sesongen 1954 fikk en hØve til å gjØre en del pro· 
duksjonsforsØk med tilsats av dohheltsuperfosfat under kokingen for om 

u1.ulig å forbedre pressing og separering. ForsØkene ble utfØrt ved UJve· 

sund Formelfahrikk, MålØy. 
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Forsøkene viste at en med passende tilsats av dohheltsuperfosfat 
4 ,0,5-43 ~5 <Jo P 2 05 utvilsomt kan oppnå både hedre pressing og hedre 

separering. Ved et råstoff som. uten noen tilsats fØr kokingen ga en 

pr esskake med 58 o/o vann og 0,7 o/o fett i limvannet, oppnådde en ved 
tilsats av 0,275 kg dobheltsuperfosfat pr. hl fØr kokingen en presskake 

med 54 ';lo vann og 0,7 <Jo fett i limvannet, altså en gansk e stor forbedring 
av presset, men ikke noe påtakelig forandring i separeringen. Økning 

av tilsatsen til 0,410 kg/ hl ga derimot presskake med 53~5 o/c vann og 0,2 <Jo 
fett i limvannet, altså en gansk e p åtakelig forandring også i separeriingen. 

pH i limvannet forandret seg da fra ca. 6,6 til henholdsvis 6,3 og 6,0. 

Selv ved helmelsproduksjon, som uten bruk av dohheltsuperfosfat 
gn· et mel med under lO 7o fett , vil bruken av nevnte stoff kunne for

hedre driftsØkonomien. En reduksjon av fettinnholdet i melet på l o/o 
(og en tilsvarende Økning i oljeutbyttet) vil med de någjeldende priser 
gi en Økning i fortjenesten p å ca. kr. 0,25 pr. hl sild (forutsatt hehnels

produksjon). Med forannevnte mengder fosfat og nevnte virkninger av 
disse, vil da når omsyn tas til fosfatomkostningene en ti]sats av 0,275 

kg/ hl ikke medfØre noen økni~g av fortjenesten, mens en derimot med 
0,410 kg/ hl vil kunr(e Øke fortj enesten med ca. kr. 0,20 pr. hl. 

ForsØk 1ned produksjon av helnwl ved l-trinns tØrking. 

Under vintersild-sesongen 1954 ble det også hØve til å forsøke ft 
produsere heimel ved limvannsinnblanding hare med en tØrke. Disse for

sØkene hle også gjort ved Ulvesund Formelfabrikk, MålØy. 

V ed produksjonen ble benyttet hare en tØrke. Stoffet ble h elt n ed-
1.fJ rket i denne, en passende del tatt ut til sekking og resten tatt i retur 

til et blandeapparat hvor limvannet ble innblandet og blandingen retur

nert til tØrken sammen med presskaken. Driftsmessig gikk dette meget 
godt. Samtidig ble der produsert heimel på vanlig måte etter LysØyrmnd

m ct.oden med 2-trinns tØrking og innblanding av limvannet i haJ.vtØrt 

returstoff. Derpå ble bestemt innholdet av de mest Ømfintlige vitaminer, 

niacin og pantotensyre i melprØver fra hegge disse produksjonsmåter. 
E n fant ganske liten forskjell i innholdet av disse vitaminer i de to mel

typer. Dette synes å tyde p å at melkvaliteten kan bli like god også vetl 
l-trinns tØrking av heimel ved bestemte betingelser , men der kreves da 

s tj~ ITe påpasselighet av b etj eningen av t Ørken . 

Reduksjon av nit-ritinnholdet i m el et. 

Samtidig med nevnte t Ørkefor sØk ble også gjort forsØk med å l'etlu
scre n itr itinnholdet i melet ved produksjon av nitritkonserver t sild. 

Under sesongen 1953 (se årsmelding for 1953 ) oppnådde en mege t 

gode r esultater i så m åte Yed bruk av svovelsyre. Imidlertid vil der 
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aULi<l ved bruk av en slik sterk syre være fare for korrosjon i appara

turen. :Med f. eks. dohbeltsuperfosfat vil en imidlertid også kunne oppntt 
en senkning av pH, og dermed muligens en tilsvarende reduksjon av 

ni Lritinnholdet i melet. 
Det konserverte råstoff som ble brukt til forsØkene ga et mel med 

0,07 mg nitrit/ g ved produksjon uten noen tilsats. Derpå ble forsØk t 
tlle<l 0,5 og 1,0 kg dohheltsuperfosfat pr. hl sild. Nitritinnholdet gikk 

da HeLl til 0,01 mg/ g i begge tilfeller. 

Nye forsØk n-wd våtekstraksjon. 

I 1953 (se årsmelding 1953) ble det utfØrt en del forsØk med våt

ekstraksjon av forskjellige fiskeråstoffer med perldoretylen i et konti

nuerlig arbeidende lite forsØksanlegg. ForsØkene gikk stort sett hrn , 
111en spesielt for rund pigghå ble ikke resultatet så godt. 

Imidlertid var eler en mulighet for at hedre resultater kunne oppnås 
for pigghå ved diskontinuerlig ekstraksjon hvor andre ekstraksjonshe

Lingelser kunne oppnås. En fikk derfor arrangert med nye forsØk ved 

et diskontinuerlig anlegg i Esbjerg. ForsØkene ble gjennomfØrt i august 
] 954 i samarbeid med Kvalheim & Co., MålØy. 

Resultatene fra forsØkene bekreftet at pigghå lar seg opparbeide til 

el. like fettfattig mel som andre råstoffer ved en slik diskontinuerlig 
ekstraksjon. Imidlertid synes en slik diskontinuerlig ekstraksjon å være 

mer hnrdhendt for vitaminene. Årsaken til dette er ikke brakt på det 

rene, men antas å være de forholdsvis lange oppholdstider sammen med 

perkloretylen og hØy temperatur det er tale om. 
Stensilert rapport fra forsØkene foreligger. 

Ny type fiskenwlanlegg. 

En fikk i begynnelsen av året kj ennskap til en ny type fiskemel
anlegg som var utviklet i Tyskland av Braunschweigische Maschinenhau 

Aktiengesellschaft, den såkalte BMA-generator. Den hygger på det van
lige prinsipp med koking, pres.sing og tØrking, men hele maski~eriet er 

sammenbygget til et aggregat og tar svært liten plass i forhold til kapa

siteten. Generatoren kan arbeide både med fett og magert stoff uten å 

kreve eget dampanlegg. Tørkingen foregår med fyrgass i en roterende 
tØrke som arbeider etter syklonprinsippet og som ikke influeres av 

l1.ellingsvariasjoner. 

En fant anlegget så vidt interessant at en i samarbeid med en inter
essent her i landet fikk gjort en del produksjonsforsØk med forskjellig 

fiskeavfall, samtidig som en fikk studert anlegget nærmere. 

Stensilert rapport foreligger. 
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Konsultasjonsvirksomhet for industrien. 
Der har også dette år vært en 1·ekke henvendelser fra industrien som 

har forårsaket mer og mindre arbeid med utarbeidelse av planer og be
tenkninger. De stØrste arbeider har vært VadsØ Sildoljefabrikk som er 

blitt fullfØrt i lØpet av året~ utvidelsen av Norges Makrellags fiskemel
fabrikk i Randesund som hle ferdig sommeren 1954, samt gjenoppbyg

gingen av sildoljefabrikken «Neptun», Melbu, som ennå ikke er fullfØrt. 

Av d e l i n g f o l' v i t a m i nu n d e r s Ø k e l s e r. 

Ved vitenskapelig konsulent Olaf R. Brækkan. 

Virksomheten ved Vitaminlahoratoriet var også i 1954 preget av en 

økning i så vel rutinemessig analysearbeid som forskning. Det totale 

antall vitaminhestemmelser viser en Økning i forhold til 1953 fra 1920 
til 2934. Handelsanalysenes antall Øket fra 1085 til 1203. Vitamin A 

har fortsatt vært gjenstand for spesielle undersØkelser. Det skal fØrst 

nevnes at handelsanalysene viser en forskyvning mot kromatografislce he
stemmelser, med en fordobling av disses antall i forhold til f01·egående år. 

Undersøkelsene vedrØrende den nye Nordiske FarmakopØ-metode 
har fortsatt og resultatene er meddelt i orienterende rapporter. Den 

Faste FarmakopØkommisjon har forelØpig ikke hundet seg til det opp
l'innelige forslag. I lØpet av arheidet med den kritiske vurdering av 

analysemetodikken kom naturlig vitamin A-komponentenes forholds

messige forekomst sterkt i sØkelyset. Foruten fordelingen av vitamin A 1 , 

neo-vitamin A, vitamin A2 og vitamin E i forskjellige fiskeleveroljer, er 

også bestemmelser utfØrt direkte i fersk lever og til dels i py]orus caeca 

fra forskjellige fiskeslag. 
Resultatene her er til dels meget interessante, og nye forhold er 

klarlagt. Her skal anfØres en del av de vesentligste funn: Neo-vitamin A 

synes ikke å foreligge i særlige mengder eller muligens overhodet ikke 
i fersk lever. Mengden i de forskjellige traner varierer muligens ikke 

så meget med fremstillingsmåten som med leverens ferskhet ved opp
arbeidelsen. Vitamin A 2 's forekomst har vært gjenstand for flere teorier, 

som til dels motsies av de resultater som vi er kommet til. . Det synes 

videre som om den cis-cis-isomere av vitamin A er funnet i rekeØynene, 

men resultatene her må ytterligere verifiseres og suppleres med spesielle 

undersØkelser. V åre funn viser videre at Ø-karotiu er en hyppigere for
lØper for vitamin A enn opprinnelig antatt, hl. a. er den påvist reker. 

Den endelige bearbeidelse av resultatene pågår. 
Forekomsten av vitamin E i fiskeleveroljer og fersk lever er blitt 

undersØkt, og en ny rent spektrofotometrisk metode er utviklet. Me1toden 
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fØlger med visse modifikasjoner den vanlige kromatografiske fremgangs· 
måte, men vitamin E måles ikke med Emmerie·Engels 1·eaksjon men 

direkte spektrofotometrisk, eventuelt med geometrisk korreksjon av abs.
kurven. Resultatene blir for tiden bearbeidet og vil bli meddelt i nær 
fremtid . 

Vitamininnholdet i kulever er undersØkt med hensyn til eventuelle 
variasjoner med årstider. I motsetning til resultater fra Skottland, synes 

vitamin A-reserven å vise sesongvariasjoner, men ligger hØyt hele året 

gjennom. For samme prØve er innholdet av en rekke B-vitaminer be· 
stemt. Resultater vil bli supplert over sommeren 1955 og meddelt samlet 
hØsten 1955. 

Oversikt over analyser ved Vitaminlaboratoriet 1954. 

Vitamin og metode l Handel'- l Andre 
analyser analyser Sum 

VITAMIN A 

a) Direkte i oljen .......................... . . . . 200 200 

b) Over det uforsåpbare ....................... . 235 52 287 

c) Kromatografiskc metoder ............. . ....... . 330 102 432 

d) Karotin, kromatografisk ..... ....... .. ....... . IS 8 23 
e) _ Ieovitamin A ......... .... . .. ........... ... · · 52 52 

f) Vitan1in A2 •....••••• • • • · • · • · • • · · · · · · · • • • • • • • 
50 50 

g) Kitol .................................... . .. . 2 4 6 

VITAMIN D 
a) Røntgenmetoden på rotter ................ ... . 20 23 43 
b) Røntgenmetoden på kyllinger ............... . . . 69 17 86 

VITAMIN E 
a) Kromatografisk ....... ..... . . . ........ ...... . IS IS 
b) Kolorimetrisk (Emmerie-Engel) ............... . 10 10 

VITAMIN C 
a) Titrimetisk ................................. . 6 7 
b) Kolorimetrisk . . ......... . ............. . ..... . 3 3 

B-VITAMINER 
a) Thiamin (thiokrom-metoden) ....... .......... . 5 5 

Thiamin (mikrobiologisk) .. ................. . 9 9 
b) Nikotinsyre « ........ ........... . 97 244 341 
c) Riboflavin « . ...... .... .. ... ... . 45 216 261 
d) Pantotensyre « ................... . 49 611 660 
e) Vitamin B12 « · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · 133 309 442 

f( Vitamin B 6 « · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · l l 
g) Cholin (kjemisk) ............................. . l l 

Sum 1203 1731 2934 
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UndersØkelsene over vitamin D i Grønnlandstraner er fortsatt og 
avsluttet. Resultatene er meddelt i en forelØpig rapport (Rapport 3). 
I gjennomsnitt ble funnet et forholdstall vitamin A/ vitamin D = 0,035. 
Videre blir forholdet mellom vitamin D 2 og D a i fiskeleveroljer under
sØkt, og for torskelevertraner ble funnet et forhold mellom vitamin D 
aktivitet på kyllinger og rotter lik 2 : 3. Dette resultat viser at hare % 
av vitamin D-aktiviteten er å tilskrive vitamin Da og vil virke på fjærfe. 

De mikrobiologiske vitamin B-analyser har i elet forlØpne år r6kct 
i omfang. Bl. a. er fØlgende nye mikrobiologiske bestemmelser opptatt 
som rutine: Thiamine med L. ferm en ti ( ATCC 9338), vitamin BG med 
Saccharomyces carlsbergensis (ATCC 9080) og folie acid med Strepto
coccus fæcalis (ATCC 8043 ) som forsØksorganismer. For tiden pågår 
kontroll-forsØk for å finne frem til ekstraksjonsmetoder som passer v[trc 
prØver. I lØpet av året ble avsluttet en del undersØkelser over vitaminer 
i flere arter fisk, likeså i en rekke fiskeprodukter og fiskehermetikk . 
Itesultatene vil bli bearbeidet og meddelt i lØpet av 1955. 

Foringsforsøkene med sildemel av nitritkonservert sild er avsluttet 
og resultatene er bearbeidet og felles publikasjon for undersØkelsene ved 
Norges LandbrukshØgskole, Norges VeterinærhØgskole, Sildolje- og 
Sildemelindustriens Forskningsinstitutt og Fiskerilaboratoriet er under 
trykning. 

Alminnelige foringsforsØk med «vanlig» levermel og samme frem
stilt ved perldoretylen ekstraksjon av grakse har vært uftØrt. Rapport 
er under utarbeidelse. Ved foring til rotter kunne ikke observeres noen 
forskjell av betydning i dyrenes trivsel og vekst. Det skal dog påpekes 

at disse produkter også hØr prØves på drØvtyggere. 
Innledende forsØk med metodikk og opplegg for undersØkelser av 

proteiners biologiske verdi er tatt opp. Disse arbeider vil få betydning 
for bestemmelser av foringsverdi for levermel og sildemel~ videre nærings
verdi for forskjellige slags fisk som proteinkilde i elet alminnelige kosthold . 

Til slutt kan anfØres at traninclustriens Ønske om orienteringer er 
forsØkt imØtekommet og i lØpet ay hØsten 1954 ble de to fØrste rapporter 
utarbeidet og distribuert. 

BIBLIOTEKET, PUBLIKASJONER OG FOREDRAG 

Ved bibliotekar C. Hobnboe. 

Bibliotekets bestand Øket i 1954 med 280 nos. og var ved årets uL

gang kommet opp i 8739 nos. 
Antall perioclika var 156, inklusive 69 stykker som instituttet Br 

gratis eller i hytte med egne publikasjoner. 
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I årets lØp ble utgitt fØlgende publikasjoner serien: Fiskeridirek
toratets skrifter. Serie teknologishe undersØkelser: 

Vol. Il, nr. 15: Aktuelle fryseri tekniske spØrsmål. 
» Ill, » l: SoLA. EINAR. Metoder for foredling av fiskeavfall. 

Følgende publikasjoner var under trykking: 
Vol. Ill, nr. 2: SoLA, EINAR. ForsØk på en driftsØkonomisk vurdering 

av fiskemelanlegg av S-M-typen med og uten utstp· 
for opparbeidelse av fett råstoff. 

For Øvrig er publisert: 
HEEN, EIRIK. Symposia SIK, GØteborg: Recent development in fish

freezing technique and pending scientific problems. 
HJORTH-HANSEN, SvERRE. Symposia SIK, Gøteborg: Norwegian studie~ 

on the bacteriology of semi-preserved herrings. 

Følgende arbeider foreligger som stensilerte spesialrapporter: 
BnÆKKAN, OLAF R. og LAMBERTSEN, GEORG: Sammenligning mellom 

vitamin A-bestemmelse i handelstraner i fØlge USP XIV-metode 
og den nye Svenske FarmakopØemetode. 

N.JAA, LEIF REIN, UTNE, FINN og BRÆKKAN, OLAF R.: ForelØpig rapport 
over U-bestemmelser i forskjellige traner. I. GrØnlandstran. 

SoLA, EINAR: Mulighetene for opparbeidelse av hel pigghå, pigghåavfall 
og innvoller ved vanlig utstyr for sildoljefabrikk. 
ProduksjonsforsØk med BlVIA-generator i Braunsclnveig 3.-4. mai 
1954. 
EkstraksjonsforsØk i Esbjerg 2.-4. august 1954. 

VILLMARK, FREDRIK: Analyser utfØrt ved Analyseavdelingen 1953. 

Instituttets medarbeidere har holdt fØlgende foredrag: 
BnÆKKAN, OLAF R. i NRK, avd. Bergen: Litt om vitaminer. 

i NRK, avd. Bergen: Om tran. 
i Norsk Kjemisk Selskap: Mikrobiologiske metoder 
forskningen . 

vitamin-

HEEN, EIRIK, ved OEEC-mØtet i Alesund : The hackground for and the 
importance of quality control of fresh fish . 

HJORTH-HANSEN, SVERRE, ved OEEC-mØtet i Ålesund: Principles and 
methods of quality control and inspection of fresh fish. 
i NRK, avd. Bergen: S"lt og sukker som konserveringsmidler. 

BAKKEN, KÅRE, i NRK, avd. Bergen: Spekemat. 
NJAA, LEIF REIN, i NRK, avd. Bergen: Hvorfor spiser vi fisk? 
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RÅDSMØTER OG . ADMINISTRASJON 

MØter i rådet for instuttet ble holdt 4. juni og 6. desember. 
Av spØrsmål som ble behandlet nevnes: Samarbeid med bransje-

• institt1tter. Mulighetene for å få midler av prisreguleringsfondene for 
fi sk og sild til forskningsformål. UtfØrelse av bundne forskningsoppdrag 
mot betaling. Disponering av patentene vedrØrende nitritkonserverings
metoden. 

Årsmelding for 1953 ble gjennomgått og godkjent. På desember
mØtet redegjorde instituttets direktØr for pågående og planlagte arbeider. 

På grunnlag av budsjettforslag fra instituttets direktØr ga rådet inn
stilling om budsjett for instituttet for 1955/56~ 

REISER 

Instituttets direktØr besØkte Holland og Belgia i anledning sam
arbeidet med Philips-Konsernet. Han hesØkte Eshjerg i anledning 

eksti·aksjonsforsØk med divers~ norske råstoffer, konfererte med A j S Atlas 
Maskinfabrik i København om fryseapparatur og hesØkte Svenska Insti
tutet for Konserveringsforskning i Gøteborg. Han var videre i Aberdeen 
som medlem av FAO Interim Committee on Fish Handling and Pro
cessing. Konsulent Sola foretok en 1·eise til Tyskland for å studere nær
mere den nye fiskemelgenerator utviklet av Braunschweigische Maschinen
bauanstalt A.G. samt for å hesØke den tyske industrimesse i Hannover 
og Harhurger Eisen- und Bronzewerke i forhindelse med apparatur for 
våtekstraksjonsforsøk. Konsulent Hjorth-Hansen foretok en reise til 
Danmark og Sverige for å konferere med De Danske Sukkerfahrikker 
A j S i København, Pharmecia i Uppsala, Brødrene Ameln A j S i Stock
holm og Hafsfiskelahoratoriet i Lysekil. Konsulent Njaa deltok i Third 
International Congress of Nutrition i Amsterdam og besØkte forskjellige 
laboratorier i Holland. Vitenskapelige assistent Lambertsen besØkte Dan
mark og Holland i anledning diverse konferanser vedrØrende problemer 
i forbindelse med de avvikende analysemetoder for vitamin A. Teknisk 
assistent Kirsten Fotland foretok en reise til København for å studere 
ny metode for hestemmelse av vitamin B 12 . For Øvrig har instituttets 

personale foretatt ca. 60 reiser innenlands. 








