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Innledning.

I slutten av 1932 ble der ved Statens Fiskeriforsgksstasjon opp-
rettet en avdeling for bakteriologi som ble ledet av undertegnede som
da var stasjonens 1 ste assistent. Avdelingens arbeidsfelt utvidedes
etter hvert og gjaldt ogsd andre mikroorganismer enn bakterier. Dens
navn ble i 1939 forandret til Avdeling for Mikrobiologi som bedre
dekket dens oppgaveomrdde. Hgsten 1941 ble kjem. ing. Kaare Bakken
ansatt som assistent. Samme &r fikk avdelingen en hospitant, stud.
real. Trygve Solberg, som etter ca. 3 méneder ble etterfulgt av student
frk. Kursten Alsaker.

Arbeidet ved avdelingen har i 4renes lgp dels vert av fiskeri-
teknologisk art, dels har der veert utfgrt biokjemisk og mikrobiologisk
grunnlagsforskning. Ved siden herav har avdelingens leder drevet det
konsultative arbeid som faller innen avdelingens ramme. Dette har i
stigende grad medfgrt reiser i distriktene og ellers utenbys inntil krigs-
forholdene vanskeliggjorde dette. i

Av teknologiske oppgaver i femadrsperioden har bl. a. lagring av
fersk réfisk i is, oppbevaring av levende fisk samt forbedring av reke-
kvaliteten med henblikk pd eksport, vert behandlet.

Av grunnleggende oppgaver kan nevnes forskning over fersk fisk
og fiskeriprodukters bakteriologi og biokjemi, bakteriologiske under-
sgkel-er over sildesukkerlake, undersgkelser over rgdmidd pa saltfisk,
samt omfattende undersgkelser over pH maélinger i rafisk og forskjellige
fiskeriprodukter.

Hgsten 1938 foretok undertegnede, med stipendium fra Fiskeri-
bedriftens Forskningsfond, en studiereise til endel biokjemiske og mikro-
biologiske institutter i England, Frankrike og Tyskland.

Bergen 10. august 1945.
Sverre Hjorth-Hansen

(Sign.)
konsulent.
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Undersokelser over seig sildelake.

Det kjente fenomen at sildelake som framstilles av sukker og salt ofte
blir s& viskgs at den til slutt kan heves opp i store klaser, inntraff ogs&
ved Fiskeriforsgksstasjonens framstilling av spesialbehandlet sild be-
stemt for det polske marked. Ved framstillingen det fgrste ar ble brukt
polsk roesukker, det neste ar engelsk sukker. Da der ikke foreld noen
undersgkelser over drsaken til fenomenet, ble det anstillet undersgkelser
ved Avdeling for Mikrobiologi. Det var stor sannsynlighet for at
sleipedannelsen skyldtes en mikrobe, og da spesielt en eller annen bak-
terieart. Der ble fgrst og fremst laget substrater hvis egenskaper mest
mulig minnet om sildelaken selv. En ble stdende ved 2 buljonger av
hvilke den ene inneholdt ca. 15 g salt/100ml, den annen 0,5 g
salt/100 ml. For gvrig var de like i sukkerinnhold osv. og hadde
samme pH, nemlig ca. 6,2.

I disse buljonger ble dyrket bakterier fra alle de tilsetninger som
var i sildelaken, i hap om 4 finne en eller flere arter som ville gjgre den
meget salte buljong seig. Av tabellen finner man resultatene herav
etter 3 ukers vekst (alle prgver var under mikroskopisk og kjemisk
kontroll hele tiden.)

Tabell 1.

Mikrobens utseende o | pujong ¥, goationg | PUIREL3 €
i Kokk fra fersk mussa ..| stor vekstmengde meget sparsom
2—7 Staver fra sild ......... » »
8—10 Kokker fra polsk sukker | meget sparsom, stor vekstmengde.
11 Stav fra polsk sukker ..} stor vekstmengde ingen vekst
12 Stav (sporedanner) » » » sparsom,
13 Stav (sporedanner) fra

engelsk sukker........ » » »

14 Stav (ikke sporedanner)do. | kraftig vekst ingen vekst
15 Torula fra polsk sukker. | stor vekstmengde sparsom
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Av tabell 1 framgar det at det bare er kokkene fra det polske sukker
som i det hele tatt gror i denne sukkersaltbuljong med 15 g salt/100 ml.
Nettopp disse kulturer ga ogsa inntrykk av & vare noe mer viskgs
enn de andre, dog med unntakelse av stavformen fra det engelske
sukker i den svakt salte buljong. Viskositeten viste seg da ogsa & ligge
litt hgyere for disse kokkene og meget hgyere for staven.

Tabell 2.
Relativ
Art viskositet pH Velkst

Sukkerbuljongen ...... 1,00 6,2
Stav fra engelsk sukker 1523 5,4 kraftig
Sukkersaltbuljongen .. .. 1,00 6,4
Kokk fra polsk sukker 1,01 5,8 meget langsom

— 1,02 5,4 »

—h) — 1,02 5,0 raskere enn de 2 foregdende

Det ma bemerkes at viskositeten syntes 4 avta etter en viss tid, hvor-
for den relative viskositet sikkert har vert atskillig hgyere enn den kan
angis her. Av tabellen ser en ogs4 at sleipedannelsen finner sted samtidig
med syredannelsen i buljongene. Den er forskjellig for de 3 kokkulturer
fra det polske sukker. Da den sleipedannende stav fra det engelske
sukker vokser og danner seig lake bare i det svakt salte substrat, er det
utelukket at den kan vare arsak til eventuell slcipedannelse i de partier
som bare det engelske sukker brukes til. Blir disse partier likevel
seige, er arsaken enten infeksjon pa stedet med kokk fra tidligere silde-
pakning eller annen organisme som mdtte kunne gro under de givne
betingelser. For & f4 et direkte bevis for at kokken er drsaken til den seige
lake, ble der eksperimentert med lake fra en lagertgnne. I laken var der
praktisk talt bare kokker og ved utseed pd sukkersaltgelatin kom det etter-
hinden en enkelt koloni som viste seg 4 bestd av kokker. Kolonien var
meget seig. Ved utsad i sukkersaltbuljong ble der dannet ikke sa lite
bakteriemasse som ved gjentatt mikroskopering bare inneholdt
kokker. Samtidig ble buljongen seig og meget scigere enn buljongene
som er nevnt i tabell 2. Men ogsd i dette tilfelle avtok viskositeten
etterhanden.

Det lyktes aldri 4 oppna den hgye viskositet ved disse eksperimenter
som den der forekommer i den praktiske bedrift. Arsaken tgr vare denat
syredannelsen innfluerer pa viskositeten av de polysakkarider som dannes
av sukkeret ved bakteriens virksomhet. Polysakkaridgeléen har rime-
ligvis et viskositetsoptimum ved en pH-verdi omkring 6—6,5. Ved disse
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og andre laboratorieundersgkelser, som vil bli publisert annensteds,
viste det seg at pH av geléen sank helt ned 14,5 under bakterienes vekst.

pH-forandringene under lagring ble fulgt i laboratoriet i to tgnner
sild hvorav laken i den ene var sleip da den ankom til laboratoriet.

Tabell 3.
Tennens innhold. 10/2 26/2 29/2 5/3 19/3
SIEIP el el e ere ettt tataros 6,00 5,44 5,28 5,54 5,9
LlekkesSle1p = «iv)eispsteemtorettrstersiaroiale 5,80 5,30 5,10 5,54 5,8

Den ikke seige lake inneholdt staver og torula, men ingen kokker og
ble heller ikke seig tross oppbevaring ytterligere i over to maneder.
Den seige inneholdt ogsd kokker og en platingse av laken tilsatt 1
liter av sukkersaltbuljongen gjorde denne meget seig etter ca. 14 dager.

I et forsgk hvor en stor gjennomsnittsprgve av seig lake var fordelt i
kolber og ved syretilsetning meddelt forskjellige pH over og under
pH = 4,5, viste det seg at bakterien under veksten forandret syretrinnet
og i alle tilfelle ble verdien 4,5 tilstrebet. Samtidig avtok viskositeten
betraktelig. Hgyeste syretrinn (pH = 6,5) ga hgyeste viskositet.

Nar sleipen behandles for seg selv, nermer pH seg altsa mot et
meget lavt syretrinn. Dette kan ikke inntreffe nir sleipen er i kontakt
med fisken, for da er innholdet i tgnnen ganske godt pufret av fiske-
muskulaturens, rognens og melkens pufferstoffer.

Det var hensikten 4 fortsette disse undersgkelser, men forskjellige
tilfeldigheter medfgrte at de matte utsettes til senere leilighet. Séledes
viste det seg umulig 4 f4 tak i seig lake i 1939, og senere har krigen
lagt for store vanskeligheter i veien for arbeidet.



Behandling av seifilet med eddiksyre.

Noen orienterende undersgkelser ble foretatt for & konstatere om
fiskefilet ble mer holdbar etter behandling med en syre, altsa ved
nedsatt pH. Da vért potentiometer led skade og det var forbundet
med store vanskeligheter 4 f4 det reparert under krigen, har denne
underspkelsen ikke kunnet fgres til ende. De forelgpige resultater vil
kort bli omtalt her.

Fgrst ble opptatt titreringskurver av seiemuskulatur og resultatet
herav var fglgende gjennomsnittlige syrebindingsevneverdier:

100 g seifilét binder:

fra pH 6,5—5,6 : 0,30
6,5—5,3 : 0,50 ; g eddiksyre.
6,5—5,0 : 0,73

pH = 6,5 er det syretrinn filéten har i fersk tilstand og pH = 5,0 er
det syretrinn som NADEAU (1939) fant heldig for unngéelse av trimetyl-
aminoksydspaltning til trimetylamin. Ved dette syretrinn synes trime-
tylaminoksydspaltende bakterier <a 4 si ute av stand til & produsere
trimetylamin. Ved ishuslagring av filéter, hvis pH er brakt ned til 5.0,
kjenner man ingen Iukt av flyktig N etter 30 dggn.

Vanskeligheten besto iraskt 4 bibringe filéten det gnskete syretrinn.
Det sgktes oppnadd ved a legge filéten i et bad som besto av melkesyre
eller citronsyre av en viss konsentrasjon opplgst i vann. Fileten 141 badet
i den ngdvendige tid, som Nadeau angir til 3 timer. For lang behandling
1 badet gjorde filetoverflaten gelatings og blgt.

Nadeau har altsd sgkt 4 oppné en filét som har samme pH gjennom
hele massen.

En hadde her til hensikt ved hjelp av eddiksyredamp, & bibringe
filéten en koagulert overflate som skulde hindre inntrengen av og livs-
betingelsene for bakterier. Da det fgrst var av interesse & vite hvor
langt syren trengte inn i fileten, bdde ndr denne ble badet i syren og
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ndr syren ble anvendt i gassform ble anstillet fslgende forsgk: 4 filéter
av samme vekt og form ble badet i 0,2 mol eddiksyre i forskjellig tid.

Tabell 1.
Badetid pH i farsen T ykkelse av
timer av hele fileten syreskiktet
0 0,6 0 mm
0,67 6,2 0,8 «
1,50 5,8 16 «
4,20 5,0 2,8 «

Det viste seg at syren trengte langsomst inn fra skinnsiden av filéten.

P4 en filét som f. eks. er 20 cm lang, 2 cm tykk og 5 cm bred, vil
der, etter syrebehandling til pH = 5, vare et surt skikt som i volum
utgjgr ikke mindre enn narmere 30 9%, av hele filéten. Men det er all
grunn til 4 anta at syren, ndr filéten er fjernet fra badet, trenger lenger
inn i filéten etter hvert, s at denne blir mindre sur i det ytre skikt.

Skal filéten, malt til farse, ha syretrinnet pH = 5, m3 altsd det
ytre koagulerte skikt vere langt surere enn hva angis ved pH = 5.

Seiefiléter som var opphengt i en eksikator, ble behandlet med
en kjent mengde iseddik overfort i dampform. Mengden av eddiksyre
var avpasset slik at en skulle oppnd pH = 5 i filéten. Ved smaks-
prove pd denne filéten, kokt pd vanlig mate, fant en at den var alt-
for sur og temmelig tgrr. Det var utpreget eddiklukt av den.

Ved avskrapning av det ytre sure skiktet pa en nettopp eddiksyre-
behandlet filét av pH = 5,0 fikk en delt filéten i 2 prover. Det ytre
skikt hadde pH= 4,6, det indre pH= 5,9. Da ubehandlet seiefilét
aldri har syretrinn under pH = 6,3, vil dette sannsynligvis bety at der
er en jevn overgang hvad pH angar mellom midten og overflaten av
filéten.

4 seiefiléter ble eddiksyrebehandlet med forskjellige eddiksyre-
mengder, deretter oppbevart pa kjglelager ved 0° 1 25 dggn.

Tabell 2.
pH Trimetylamin N
for etter mg/100 g

for etter
6,70 7,74 1.2 106
6,53 6,70 1,2 —
6,13 6,22 12 12
5,75 5,83 1.2 7



— 12 —

Resultatet stemmer utmerket med Nadeaus malinger: jo surere
filéten er, desto bedre er holdbarheten.
Undersgkelsene vil bli fortsatt.

LITTERATUR.
1939. NADEAU, ARISTIDE: Journ. Fish. Res. Bd. Canada. 4 (5). 355.



Forsendelse og oppbevaring av levende fisk.

Et firma henvendte seg i 1934 til Fiskeridirektoratet og Fiskeri-
forsgksstasjonen for 4 gjgre myndighetene kjent med en metode for
oppbevaring og forsendelse av levende fisk. Metoden hadde de paten-
tert og satt ut i livet. Avdeling for Mikrobiologi fikk i oppdrag
4 kontrollere driften samt 4 gjgre noen forsgk i anledning av at firmaet
ville sgke offentlig stgtte ved videre arbeide med utnyttelsen av me-
toden spesielt for 4 bygge en jernbanevogn for langtransport av levende
fisk. Firmaet hadde pa forhand 2 faste anlegg og ett transportabelt
anlegg i Bergen som ble stillet til radighet for forsgk, og hvor vanlig
driftskontroll kunne finne sted.

Ideen & frakte og lagre levende fisk er ikke ny, og transport av
levende fisk Trondheim—Oslo var vanlig pa denne tid. Men en lengre
oppbevaring bgd pd vanskeligheter selv om det ikke har manglet pa
forslag til bedre systemer hverken her eller i utlandet. En kjenner
imidlertid ikke til at slike akvarier har vert kontinuerlig i drift for
mer enn et meget begrenset tidsrom, s& ingen av de tidligere forslags-
stillere synes & ha lgst oppgaven pa en tilfredsstillende maéte.

De som gjennom 4arene har arbeidet med levendefisksystemer, har
sikkert bygget pa tidligere forslag og gjort en eller annen forbedring
av teknisk art — moderne hjelpemidler av enhver art tillater jo ganske
meget i denne retning og selv om forgjengeren til slutt métte legge sitt
system pa hyllen, hidper neste mann pa bedre suksess, oppmuntret som
han blir av bevisstheten om hvorledes fisk dog kan holdes i live i de
store akvarier ute i verden, enten de na er innrettet for zoologiske eks-
perimenter eller holdes igang av hensyn til publikum. Gér det an &
drive slike akvarier, hvorfor ikke da ogsa klare & drive akvarier pa
merkantil basis?

Oppfinnerne pa dette omrade har alle gatt ut fra at det gjelder
a skaffe fisken et levemiljg hvor tilgangen pa surstoff er like stor som
avgangen og at vannet md inneholde sd meget surstoff som svarer til



S |

dets opplgselighet. Det er hovedsakelig surstoffet som er blitt be-
traktet som det avgjgrende prinsipp. Men det md erindres at ogsd en
rekke andre faktorer ma tas hensyn til, nar man vil pakke f.eks. 500 kg
fisk sammen i det volum som utgjgres av denne fiskemengde + 500
liter vann.

En skal angi noen av disse faktorer som fra biokjemisk og bakteri-
ologisk synspunkt melder seg uten videre:

1. Nar fisken ander, nytter den surstoffet i vannet og skiller ut
kullsyre. Denne reagerer kjemisk med det alkalisk reagerende sjgvannet
og senker dettes syretrinn. Syretrinnet i normalt sjgvann, mettet med
surstoff, ligger gjerne mellom 7,6—8,6. Den forandring i syretrinnet
som skjer om den forhdndenverende mengde surstoff forbrukes, er
kanskje ikke sa stor, men nar der stadig, som ved akvariene, tilfgres
nytt surstoff, md der etterhidnden dannes store mengder kullsyre som
opphopes som bikarbonat og danner bikarbonat-kullsyre puffer og syre-
trinnet avtar til slutt meget. Det kan jo tenkes at fisken ikke kan nytte
surstoffet adekvat ved det lavere syretrin som oppstér.

2. Tisken utskiller ekskrementer og urin i akvarievannet. I et
akvarium med gjennomlgp av stadig friskt vann, tatt i sjgen, spiller
dette ingen rolle, men i et lukket system, hvor det samme vann stadig
kommer igjen, skjgnt i filtrert tilstand, m4 dette anses som et ikke lite
faremoment. De faste partikler avgir etterhdnden de vannopplgselige
bestanddeler til akvarievannet, mens de vannuopplgselige rester
filtreres fra. Tilterne som enten er aktive kull eller svamper, vil neppe
absorbere nevneverdige mengder av de vannopplgste stoffene, hvorfor
en ma forutsette at sjgvannet anrikes pé slike. Fisken lever derfor i
et miljg som stadig gker sitt innhold av ekskreter, som urinstoff, trime-
tylaminoksyd, ammoniakk, kreatinin og mange andre stoffer. Hvis
en regner med at torsk utskiller 5 ml urin/kg/time vil et akvarium pa
500 liter vann med 500 kg fisk i, etter 2 dggn inneholde urinbestanddelene
av ca. 120 liter urin. Hertil kommer sd de vannopplgselige bestanddeler
i de faste ekskrementene.

Alle de nevnte stoffene er neringsstoffer for bakterier. Bakterier er
det mange av bade i fiskeskinnet og i ekskrementene og da sveert mange
bakteriearter ikke skades av saltinnholdet i sjgvannet, finner de nd et
stadig mer fullkomment neringssubstrat i dette, anriket som det blir pa
kvelstoffholdig naering fra urin og ekskrementer. Det er vel ikke ute-
lukket at bakteriene ogsa spalter visse stoffer og danner giftstoffer som
trimetylamin, cholin og muligens ogsd neurin, giftstoffer som alle er
pavist ved bakteriers spalting av fisk. Neurin er sarlig giftig og skal
kunne vere arsak til kvelningsdgd.

3. Akvariene og deres tekniske oppbygging medfgrer bruk av rgr



og deler som kommer i bergring med sjgvannet. Dette har en korrode-
rende evne pd metaller. De gar i opplgsning i sjgvannet i varierende
mengder. Flere av disse metaller er direkte giftige for fisken sdledes
jern, sink-og kobber. Nar fiskens blod nar en viss metallionkonsen-
trasjon, dgr fisken.

Under opphold i et akvarium med tett fiskebestand mister fisken
meget slim og hudcellene far en gket pakjenning ved stadig a matte
produsere mer. Derved slappes de sikkert etterhvert. Fisken er til slutt
ikke normalt overtrukket med slim. Slimet danner et tett ubehagelig
luktende skum pé overflaten av akvarievannet og mé ofte fjernes, da det
bl. a. fester seg pa fisken ndr denne hives opp av vannet. Serlig meget
skum kommer det ndr luftsirkulasjonen er for intens.

En skal forst nevne noen orienterende undersgkelser av friskt
sjgvann:

8

7
Tilreringshurve
av
2 _3)dvann. Tabell 1.
Tilsetniﬁg ml HCl
2 n/10 pr. 1 PH
0 7,50
d 2 6,95
4 6,69
— 10 5,84
16 4,13
A 32 2,95
48 2,67
‘j =
3/0'1/0/7/7 (maalt)
Destvann(beregn)
ks
4 L 1

1 i 1 [} 1 1] 1 |
0O & 4o 45 20 25 30 35 40 45 SO
m! "/ 1s prliter.
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Tabell 1 og fig. 1 viser en titreringskurve for sjgvann. Av den
framgar at pufferkapasiteten tiltar nir sjgvannet titreres gjennom syre-
trinnet 7,2. Under syretrinnet 5,6 avtar kapasiteten igjen.

Sjgvannet inneholder, nr det er tatt friskt, ubetydelige mengder
nitrater hvilket framgar av tabell 2.

Tabell 2.

Nitrater i friskt sjgvann.

Proven hentet Nitrater mg/1000 ml
Vied :HjellestadsTomwintai . 0
I R spor

I Hjeltefjorden og statt
ubrukt 3 uker i labora-
toriet n T R 0,8

Innhold av ammoniakk er ogsd meget lite i friskt sjgvann.

Tabell 3.
Ammoniakk i friskt sjevann.
Proven hentet | NH, mg/1000 ml
I Oslofjorden Snargya .... 0,02
Drgbak .... 0,05
Ingierstrand 0,04
I Trondheimsfjorden ...... 0,02

pH av friskt sjgvann varierer ifglge litteraturen mellom 7,6—8,6
og de variasjoner som en har funnet her var nesten like store.

Tabell 4.
pH av {riskt sjgvann
Proven hentet ‘ pH
Hijellestad. & e oo vise o wsions 8,4
Trondheim, ......svc0060s 8,5
IBYEOENS £ copo onk ot oo ook 8,2
Ingierstrand . c:vcvivnines 8,3
VaAppetangente, .« st sicasre o4 8,0
Hardangerfjorden ........ 7,5
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Surstoffinnholdet i naturlig forekommende sjgvann svarer ikke
alltid til metning med surstoff. Det framgdr tydelig av tabell 5.

Tabell 5.
Surstoffmetning av naturlig sjgvann
Prgven hentet | Metningsgrad
IDWTZISRUE 6 oigtienti o0 0o b p 74
Ingierstrand . e osoe o e 81
VIDPELANZEnt . « . wicv e srerss 52
Mosst SHML I AR T 5
Hijellestad ooy s pribpemss s | 46

Alkaliniteten av friskt sjgvann varierer lite.

Tabell 6.
Alkaliniteten av friskt sjovann
Prgven hentet I mln/10 HCI/1000 ml
Drabale .. WML 0t e Bsor 4,4
Ingierstrand se. o s romis s 4,3
VIDPEtaAnZen s .o s s o s as 556
TrondReIrn: .o « 56w stsonis 4,2

Total N i filtrert sjgvann forekommer bare i meget sma mengder.

Tabell 7.
Total N i friskt sjgvann
Progven hentet I mg/1000 ml
Ingrerstrand. « oe o v oe e 0,14
TFrondhermis . 47U 0,25

Metalljoner som Fe, Cu og Zn er det ikke meget av i friskt

sjgvann.
Tabell 8.

mg/1000 ml

Proven hentet

Dighala .. o s, 0,01
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Da her ikke er blitt utfgrt bakterietellinger i absolutt friskt sjg-
vann, ma en ngye seg med a4 nevne at der i litteraturen angis 20—150
bakterier pr. ml. Antakelig md en regne med noe hgyere tall hvor
vannet til merkantile akvarier blir tatt, da dette alltid er kystvann.
Ute i Biskaya hvor vannet hentes til de store akvariene, f.eks. i London
og Kjgbenhavn, forekommer bakteriene i s& sm& mengder, at det hender
en finner bare 1 bakterie pr. 10—25 ml vann.

Forsok med levende fisk.
Forsgk 1 :

Det fgrste kontrollforsgk ble foretatt med 600 kg fisk og 1200 liter
sjgvann i bilakvariet, og ga som resultat etter prgvekoking av akvarie-
fisk og annen levende fisk at metoden ikke hadde virket forringende
pd kvaliteten av fisken. Forsgket ble drevet i 11 timer og under dette
viste fisken en dgdelighet pa 10 9%. Under forsgket viste vannprgver
at ammoniakk N og nitratinnholdet steg, mens pH sank. Apparaturen
klarte ikke, slik som den ble drevet, & holde vannet mettet med surstoff.

Tabell 9.

Ammo- ;
; Nitrater Surstoff
Forsgk 1 niakk N mg/l pH metning

mg/1
Sjovannet i Sjgen oo ShEL L 6 0 8,4 46 %
» tatt straks i akvariet 6 0 — 38196
» etterr8itimer™ " hnl 14 2 S 43 9,
» oW =AM LR LT 20 4 755 28,95
Forsgk 2.

Da ammoniakk, pH og nitrater undergikk si vidt store forandringer,
ble anstillet et forsgk i det faste anlegg, hvor vannet, fgr fisken kom i,
ble tilsatt en stgrre mengde salpetersyre og ammoniakk samt urinstoff
som jo er en bestanddel av urinen. I akvariet, som rommet 400
liter, kunne der denne gang dessverre bare settes 12 fisk ca. 20 kg.
Derved ble det ikke mulig 4 sammenlikne dette forsgket med det tid-
ligere. Fisken var i god viggr etter 40 timer, tross at vannet var brukt
tidligere og tross tilsetningene. Men antall fisk var jo ubetydelig. Ana-
lysene viser:

Tabell 10.
Ammoniakk Nitrater
Forsgk 2 mg/l mg/l pH
Vannet for tilsetning . .......... 6 4 8,0
» etter DTS SR i A 33 24 8,8
» » 21 timer ...... .. 42 30 7,9
» D () S e 62 50 8,0
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Vannet i rensetanken inneholdt 160 mg ammoniakk pr. liter etter

40 timer.

At pH forandringen i vannet er liten kommer av det lille antall
fisk. Nitratdannelsen gr ogsd langsommere enn i bilakvariet, likeledes
ammoniakkdannelsen.

Forsgk 3.

Det ble utfgrt et forsgk med 400 kg fisk og 1400 liter vann i bil-
akvariet. Forsgket skulle drives kontinuerlig i 24 timer og skulle vise
hvorvidt en ¢4 lang transport var mulig. Forskjellige forhold ved bilen
(som ikke hadde noe med metoden & gjgre), samt gyting i akvariet er
vel drsakene til at forsgket ikke Igp som det ellers kunne ha gjort.

Forsgk 4
ble utfort i det faste anlegg med 120 kg fisk og 180 liter vann, i 38 timer.

Tabell 11.
Ammoniakk Nitrater
Forsgk 4 mg/l mg/l pH
Vannet ved starten ............ (& 50 8,0
» etter 18 timer . ........ 20 70 7.6
» AR Y] s D s e PO 0 O 5 52 110 7,8

En ser at pH forandringen her er meget stgrre enn i forsgk 2. All
fisk, med unntakelse av en som dgde, var i livlig bevegelse da forsgket
ble avsluttet. Men den hadde tapt meget av slimet, hva sikkert er
skadelig om den skulle ha gatt videre i akvariet. Kokeprgven falt ner-
mest ut til fordel for akvariefisken, men den wvar likevel ikke bra.
Séledes var kokevannet ganske gulfarget og fiskestykkene var tydelig
preget herav. Sammenlikningsfisken var skinnende hvit, men noe lgsere.
Da individuell forskjell gjgr seg gjeldende, er det imidlertid ikke mulig
ved en slik kokeprgve sikkert & avgjgre hvilken fisk som er 4 foretrekke.

Det var dessverre ikke mulig & drive disse forsgk slik som det var
gnskelig for kontrollens skyld. Dertil kjendtes for {a av alle faktorer
som sikkert influerer pd muligheten av a holde et, fra merkantilt syns-
punkt, tilstrekkelig stort antall fisk i live i et begrenset volum vann
i ¢4 lang tid som mulig. Et meget viktig forsgk, nemlig over hvor lenge
en slik fiskemengde kunne klare seg fgr der oppsto dgdssymptomer, ble
det dessverre ikke anledning til & utfgre.

Firmaet fikk 1935 et 1dn av staten for bygging av den nevnte jern-
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banevogn. I 1936 var jernbanevognen ferdig til prgvedrift, og depar-
tementet bad om at forsgksdriften méatte bli kontrollert.

Samtidig hermed var det ogsd fra annet hold blitt arbeidet med en
metode for & holde fisk i live i akvarium av merkantil art. Der var
bygget bil og satt opp et fast anlegg i Oslo. Da ogsa dette interessent-
skap sgkte om en bevilgning av departementet, og begges faste anlegg
samt det fgrste firmas jernbanevogn var driftsferdig omtrent til samme
tid, ble det besluttet at samtlige akvarier skulle kontrolleres mens av-
delingens leder oppholdt seg i Oslo.

Etter inspeksjon av anleggene og konferense med de interesserte,
fant en snart at kontrollen ville bli s& omfattende at det ikke ville vaere
mulig for en enkelt person & overkomme arbeidet om det skulle kunne
utfgres pd en forsvarlig mite. Da spgrsmélet om & holde fisk levende i
akvarier, foruten de kjemiske og bakieriologiske forandringer i levemil-
jget ogsd medfgrte biologiske forandringer, ble konsulent G. Rollefsen
tilsluttet akvariekontrollen.

Der ble utfgrt 3 hovedforsgk i akvarium I, 4 forsgk i akvarium II,
2 forsgk i jernbanevognen, 1 forsgk i bil I samt 1 forsgk i bil II. Til
slutt ble der utfgrt et par spesielle forsgk i mindre stil i bil I, resp. i et
stort ekefat. Av fglgende tabeller framgar resultatene for malinger av
pH, alkalinitet, surstoff, ammoniakk og total N.

Tabell 12.

Forsgk 1 i akvarium I.
Forhold: Fisk/vann = 1/6,7.

3 A i All.iali— N
tgrll(:r Tratt?: pH St;rlsg/c{ nitet mgf T(r)f@lN Anm.
mg/1
0 15,4 8,2 6,20 4,4 00,5
218 8 8,1 6,25 5,8 9,2 1150
26 8 8,0 6,21
32 8 8,0 6,63 6,6 11,0 21,0
46 9,5 8,0 6,69 Tl 13,5 29,0
54 8,1 7,9 6,67 8.2
70 9,0 738 6,11 9,7 18,0 47,0 | Dgden inntrer
78 8,5 8,0 6,35 10,2 18,7 54,0
93 . 94 8,3 6;55 10,3 16,8 56,0
102 755 8,4 6,95 10,4 16,8
117 7,8 8,4 6,67 10,4 16,8 All fisk ded
125 8,0 8,6 6,50 10,4
140 8,8 10,5

Herav ser en at surstoff-forsyningen i vannet har vert holdt oppe
pé et temmelig jevnt niva, at pH. som ved de tidligere forsgk, synker
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for sd atter 4 stige, at alkaliniteten stiger og at ammoniakkinnholdet
fgrst stiger for sa a holde seg konstant. Total N stiger sterkt hele tiden.
En analyse av saltinnholdet i vannet viste 28,3 ¢/, da forsgket
ble startet, 30,7 %/, da det ble avsluttet. Dette skyldes fordamping.
I tabell 13 er satt opp resultatene fra forsgk 2 i samme akvarium.

Tabell 13.

Forspk 2 i akvarium I.
Forhold : Fisk/vann = 1/11.

. Tine. Al}iali-
mg/1 {=)

0 6,9 7,6 5,81 48 | 1,3 5,5

9 %7 7,7 5,90 53 | 24 7,0

24 8,0 7.7 5,79 6:07| 7189 10,0

32 9.1 7,8 5,77 6,5 5,0 13,0

47 9,2 7,8 5,75 74 | 10,4 16,0

56 9,8 7,9 5,81 7,6 10,7

7L 1035 8,0 5,93 8,2 155 24,0 Dgden inntrer
80 7,9 7,9 6,25 o= | {8Y0)

96 7.2 7,9 6,35 87 | 204 29,5 | All fisk ded
120 6,4 8,4 7,18 88 | 20,8 35,0
128 6,5 8,3 6,76 8,7 2147 36,0
145 4,5 8,3 7,46 8,8 31,0 37,0
170 4,5 8,3 6,59 8,8 | 32,0

Kobber, jern og sinkinnhold i vannet: Cu = 0,41 mg/l, Fe = 1,22 mg/l
og Zn = 0,1 mg/lL :

Tallene for ammoniakk og total N synes mest karakteristiske.
Dessverre lyktes det ikke 4 gjennomfgre forsgket ved konstant tempe-
ratur. Den lave temperatur mot slutten kan ha bidradd til at pH og
alkaliniteten ikke forandres nevneverdig etter 4—5 dggn.

Et tredje forsgk ble anstillet i samme akvarium. Resultatene sees
av tabell 14.

Tabell 14.

Forsegk 3 i akvarium I.
Forhold: Fisk/vann = 1/5,3.

i : rstoff | Alkali- | gy | potal N

e e £ A Slrlnsgs(l) nitet | el | mgl L

mg/1 S

0 72 7,9 7,11 46 06 | 1,2
25 6,8 7,6 5,50 6,8 5.2 14,0
91 750 7.7 5,69 9,2 18,5 25,0 Dgden inntrer
71 6,8 8,1 6,76 9,8 20,8 All fisk ded
77 6,9 7,9 9.7 33,0 ;

Cu = 0,35 mg/l, Fe = 0,86 mg/l, Zn = 0,10 mg/lL.
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I disse 3 forsgkene inntrer dgden etter ca. 70, 71 og 51 timer, d.v.s.
gjennomsnittlig etter godt og vel 2% dggn. Ved de tidligere i Bergen
drevne forsgk ble fisken aldri kontrollert lenger enn i 40 timer. En var
derfor ikke forberedt pa en slik stor dgdelighet som den en fikk i Oslo-
akvariene.

Forsgkene i akvarium II ga omtrent samme resultater.

Tabell 15.

Forsgk 1 i akvarium II.

. B ey | Alkali- H
el e | e R R e
mg/l

0 15,4 - 8,2 6,20 4,4 0,05
22 12 8,0 4,45 6,4 8,5
21 12,7 8,0 3,95
30 1351 8,0 BN73 7,6 22,0
36 1372 3,79
44 1317 8,1 5,57

Dette forsgket var mislykket av tekniske grunner, det lyktes ikke
4 holde surstoffkonsentrasjonen oppe som ved de andre forsgkene, van-
net var i varmeste laget. Nar det er tatt med her, er det for & vise hvor-
dan alkaliniteten og ammoniakkinnholdet gker.

Tabell 16

Forsgk 2 i akvarium IT.
Forhold: Fisk/vann — 1/11.

" Alkali-

empe- ;

g/l .

0 8,5 8,0 5,10 6,5 0,04 5,0
7 9,5 8,0 5,61 7,8 6,3
23 dlai 8,0 5:32, 11,4 9,3
31 11,4 8,0 4,30 11,7 19,9 25,0 | Dgden inntrer
47 11,8 8,0 4,89 12,4 20,4 33,0
54 12,0 7,9 5,79 12,8 20,6 All fisk ded
71 13,0 8,4 6,02 12,0 28,5
95 TEshk 8,3 5,80 1hil=7 A 20,8 35,0




Tabell 17.

Forsek 3 i akvarium IIT.
Forhold: Fisk/vann == 1/20.

i e- ff Alea-
e Jamrn] e [ e | Mo [T aem
mg/1 2
0 8 7,9 6,15 5,6 5,2 7,0
Al 11,5 7,8 5,27 8,2 10,8 12,0
30 12,0 759 5,62 8,8 10,8
45 11,9 8,0 5,79 102 10,8 16,0 :
53 11,4 7,9 5,49 10,6 17,6 19,0 | Dgden inntrer
69 12,2 759 5,78 11,2 19,9
93 12,3 8,3 6,22 10,5 27,6 30,0 | All fisk ded
168 10,9 8.4 6,30 9,8 20,7 29,0

Cu = 0,02 mg/l, Fe = 0 mg/l, Zn = 9 mg/l

I akvarium I kan pdvises store mengder Cu og Fe men lite Zn, i
akvarium II er det lite Cu, intet Fe men store mengder Zn.

Tabell 18.

Forsgk 4 1 akvarium IT.
Forhold: Fisk/vann = 1/6,7

i mpe- rstof Au{a“
Ba o] v [Pume] i | 3 [N dom
mg/l
0 8,5 8,4 6,70 4,8 0,6 4,5
21 6.1 Vi 6,25 8,5 52 11,0
46 5,9 T 6,41 9,8 10,4 21,0
71 6,0 7T 6,07 11,4 20,8 30,0 | Dgden inntrer
93 7,4 7.7 5,74 12:7 30,0 36,0
118 6,9 7,9 6,20 12,8 43,0
123 5,8 8,2 6,85 13,0 All fisk ded
143 7,8 8,2 6,50 12,5 44,0

Cu = 0,07 mg/l, Fe = 0 mg/l, Zn = 10 mg/L
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Tabell 19.

Dgden inntrer - All fisk ded

Akvarium I | Akvarium II | Akvarium I | Akvarium II

1|2‘3 2‘3’4 1‘2‘3234

Tid (timer) ...... 70 | 71 | 51 | 31 | 53 | 71 [114 | 96 | 71 | 66 | 93 |123
BT Y g g o B 7,8| 8,0 7,7| 80 7,9 7,7 80| 7.9 81| 7,9 8,3]| 8,2
Alkalinitet ...... 97| 8,2/ 9,2/11,7/ 10,6/ 11,4/ 10,2 8,7| 9,8/12,8| 10,5 13,0
NH, (mg/l) ...... 18 | 16 |18,5/19,9|17,6| 20,8| 18,7| 20,4/ 20,8| 20,6 27,6
Total N(mg/l) ....| 47 | 24 | 25,5/25,0| 18,0 30,0 54,0| 29,5| 31,0 30,0
Fisk/vann . ...... 1/6,7'1/11 [1/5,31/11| 1/20/1/6,7 |

Gjennomsnitlig inntreffer dgden etter ca. 60 timer. pH ligger da
ved ca. 7,9, dvs. lavere enn pH av det friske sjgvannet. Alkaliniteten er
i begge akvarier steget til ca. det dobbelte. Verdiene i akvarium II
ligger alltid hgyest. Ammoniakkinnholdet ligger da gjennomsnittlig
ved ca. 18 mg/liter. Om en unntar den hgye verdi i akvarium I forsgk 1,
sd er den gjennomsnittlige verdi for total N ca. 25 mg/liter og stgrste-
parten utgjgres av ammoniakk.

Fra dgden inntrer og til all fisk er dgd gar det gjennomsnittlig
ca. 11/, dggn under dannelse av ca. 4 mg ammoniakk/liter mens alkalini-
teten gker ubetydelig. Herunder skjer det en svak gking av syre-
trinnet, ca. 0,2 enheter i pH.

Den mest karakteristiske kjemiske forandring som finner sted er
derfor forandringen i ammoniakkinnholdet:

ca. 0,05 mg pr. liter i rent sjgvann

ca. 18 mg nir de fgrste fisk dgr

ca. 22 mg ndr alle fisk er dgde.

De forandringer som finner sted i bil- og jernbanevognakvariene
er selvsagt langt mindre. Her blir jo fisken aldri transportert lenge,
neppe over 20 timer. Av tabellene framgar de forandringer som ble
funnet for slike akvarier.
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Tabell 20.
Tid | Tempe- | o & | NH, | Total N
timer | ratur °C mg/l mg/1 mg/l
Bl I s ipslefe o 718 0 5 #7519 5,4 0,1 14,6
Biir eyalo s re st olipst s 16 9 7,3 5,7 4,5 17,6
155111 0 e O L i 0 6 8,2 4,2 0,3 4,0
DA 7o o) sras o Burehefare sre 7 9 7,2 5,0 0,6
D AT IS 21 13,5 74 6,0 5,2 15,0
Jernbanevogn ...... 0 8 753 4,0 5,2
—»— 3 8 7,1 4,4 32
—— e 5 8
TR e O 13 9 553 18,6

Ved siden av disse kontrollundersgkelser ble der ogsa tatt bakterio-
logiske prgver ved et forsgk i de to faste akvarier.

Tabell 21.

Bakterier pr. ml.

Akvarium I Akvarium II
0 timert sty gt i 195
e R o SR 0 CEE T 300 85
A8 Lot Nylvat. St ’skalen overvokset) 165
7 1 et e flere tusen 185

En mé regne med en viss hemning av bakterieveksten, da sjg-
vannet inneholder nermere 3 9%, koksalt. Mens akvarium I viser en
rimelig gking av bakterieantallet, er det konstant i akvarium II. Ar-
saken tgr veere en forskjell i absorbsjonsevnen av filterne. Akvarium
IT arbeidet saledes med aktive kull som ogsd absorberer bakterier.
Derfor er antakelig antallet her konstant. Ved narmere undersgkelse
av bakteriene fantes Escherichia coli av tvilsom (nermest feekal) type
og ogsd gelatinsmeltende arter. Coli skriver seg fra fiskens fordgyel-
seskanal og er gjentagne ganger tidligere pavist i fiskeekskrementer.
Det gjelder strenge forskrifter for hvor hgyt Coli-innholdet kan veare i
vann, bade til drikkevann og til teknisk bruk, f.eks. til vask i meieriene.
I utlandet har man ogsa forskrifter for colimengden i gsters.

Etter at kontrollen av de to systemer var avsluttet, ble der utfgrt
en del kompletterende undersgkelser av biokjemisk art. Saledes ble der
provet om der var noen sannsynlighet for at fisken var metallforgiftet.

1m3 sjgvann ble tilsatt 2,54 g CuSO,. 5aq = 0,6 mg/liter i bil-
akvarium I. Der ble sloppet ca. 20 stykker torsk oppi.

Etter 18 timer ble 180 liter sjgvann fra bilakvariet og 4 fisk overfgrt
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til en betongkum. Der ble sgrget for god tilfgrsel av luft. Selvom der
bare var 4 sma fisk (neppe over 2 kg) i 180 liter sjgvann, var de dog dgde
i lgpet av sd kort tid som 4 dggn. Dette kan tyde pad at kobberforgift-
ning er medvirkende arsak til fiskens dgd.

Cand. real. AJf Klem ved Biologisk Laboratorium, Universitetet,
Oslo, anstillet noen forsgk i 200 liters avskjeringer som ble fylt med
friskt sjgvann. Dette holdtes mettet med surstoff ved hjelp av trykk-
pumpe som forbundet med skratt avskirne spanskrgr trykket luften
i fine bobler gjennom vannet. Ved forsgk I dgde 3 av 29 fisk i lgpet
av de fgrste 11 dggn mens resten dgde i lgpet av ytterligere 3 degn.
Ved forsgk IT dgde ingen av 6 fisk fgr etter 14 dggn.

I det brukte vaan fra forsgk I ble satt 4 friske torsk umiddelbart
etter at de siste dgde var fjernet. Alle 4 dgde etter ca. 6 timer.

I forsgk I ble produsert 45 mg NH,/1000 m! mot 8 mg NH,/1000
ml i forsgk II, i begge tilfelle pd 14 dggn.

Videre ble startet et forsgk med 4,1 kg fisk 1 52 liter vann (14 kg
1 180 liter). Her dgde alle fisk etter 3 dggn.

Av disse og de tidligere forsgk framgdr at akvarievann som ikke
skiftes etterhvert blir sd sterkt forurenset at det virker drepende pd
fisken, selv om denne er helt frisk ndr den slippes oppi. At giftvirk-
ningen hovedsakelig skyldes fiskens stoffskifteprodukter synes 4 ga
fram av at vannet blir hurtigere ubrukelig jo mer fisk der et pa en
bestemt mengde vann, og at dgden inntrer nidr NH,-konsentrasjonen
har nadd en bestemt stgrrelse.

En takker forst og fremst konsulent G. Rollefsen for behagelig
samarbeid, dernest vil en rette en spesiell takk til prof. dr. Johan Rud
som under prof. Hjorts fraveer stillet utmerket laboratorieplass til
rddighet for disse undersgkelser, til vaktmester Hamsen som alltid
elskverdig bisto med rdd og dad, kjem. ing. Torbjorn Pedersen som ut-
forte Kjeldahlanalyser av sjgvann, dr. philos. Jacob Molland som utigrte
kobberbestemmelser i sjgvann, Statens Institutt for Folkehelsen som
foretok bakteriebestemmelser og sist men ikke minst vil en fremheve
cand. real. Alf Klems aldri sviktende interesse for undersgkelsene ved
akvariekontrollen.



Undersekelser over behandling og forsendelse
av ferske reker.

I stasjonens arsberetning for 1933! er der beskrevet undersgkelser
angdende koking og behandling av ferske reker. Etter planen skulle
undersgkelsene omifatte fangst, tilberedning, lagring og forsendelse,
m. a. o. ta sikte pd & {glge rekene fra de kommer opp av sjgen til de
kommer fram til markedet. Undersgkelsene ble derfor fortsatt, og en
skal 1 det fglgende gi en meddelelse om det videre arbeid.

De tidligere publiserte undersgkelser ga som resultat at det for
smaken heldigste saltinnhold for vinterfangete vestlandsreker 13 ved
5—5,5 g koksalt/100 g. Var innholdet over 5,7 g/100 g var rekene tydelig
for salte og var innholdet under 4,9 g/100 g, var de for lappe. Imid-
lertid er rekene i overveiende grad gjenstand for eksport, og da kommer
holdbarhetsmomentet til. Et noe hgyere saltinnhold vil bidra til gket
holdbarhet og en ma derfor, slik som forsendelsen i alminnelighet finner
sted, tilrdde en noe sterkere salting av rekene enn smaken tilsier.

For alltid & oppné reker med samme koksaltinnhold fant en at en
mé anvende meget konstante kokebetingelser: samme volum, samme
salttilsetning, samme rekemengde, samme oppfyringsintensitet, si
kokevesken alltid kommer i kok etter samme tid. En fant sdledes fglgende
betingelser for koking av reker med 5—5,5 g koksalt/100g: sjgvann 40 liter,
salt 6,5 kg, rekemengde 20 kg, koketid 5 minutter. Serlig er koketiden
en meget viktig faktor. Den bgr erfaringsmessig vere kort, da rekene
blir tgrre og lite saftige om de ligger for lenge i kokevesken. Derfor er
et meget intenst virkende oppfyringsarrangement av avgjgrende betyd-
ning. Selv de nevnte 5 minutter er i lengste laget, men synes & vare
den mest brukte koketid pa de fleste trawlere, og sveert fa bruker kortere
tid. Dette skriver seg imidlertid fra vanskeligheten med & skaffe bedre
oppfyringsarrangements og naturligvis ogsa fra at veerforholdene vil
influere pd utnyttelsen av flammen, hvor intens den ellers matte veare.

1 Arsberetning vedkommende Norges Fiskerier 1933 nr. 3.
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Det er innlysende at nedsettelsen av koketiden medfgrer at en ma
anvende mer salt 1 kokevesken, om en vil f4 rekene like salte som fgr
nevnt.

I den tidligere publiserte beretning ble omtalt hvor stor betydning
oppbevaring av rekene ved lav temperatur har for deres holdbarhet.
Det ble sdledes konstatert at reker som holder seg i 12—14 dggn ved
0°, bare holder seg 3—4 dggn ved -+ 6°C og 1—2 dggn ved -+ 15°C.
Disse lagringstider vil gkes noe om rekene saltes mer og om de lagres
i kullsyreatmosfaere. Ved — 4°C vil holdbarheten gkes betraktelig,
serlig i kullsyreatmosfere, hvorved en sikkert vil ha like gode reker
etter 6 ukers lagring. Men den fine glans av skallet er det ikke mulig
4 fa til 4 holde seg, hverken ved senkning av temperaturen eller til-
fgring av kullsyre. Glansen holder seg i 7—8 dggn ved lav temperatur
og sd blir rekene matte. Dette skriver seg sikkert fra en kjemisk prosess,
hvorved der krystalliserer ut magnesiumammoniumfosfat (Mg NH4PO?)
pd skallet. Rekene blir nesten som sandpapir 4 fgle pa.

Nar reker kan oppvise en slik varierende kvalitet som de gjgr her pa
hjemmemarkedet, ma en ikke forbauses over klager fra det utenlandske
marked over at den vare som mottas ofte ikke er som den bgr, sidvel
ndr det gjelder sortering, som friskhet, farge og saltinnhold. Publikum
foretrekker store reker og vil ikke ha bryderiet med skrellingen av
smérekene, som de betrakter som avfall, de vil ikke ha for salte reker
og forlanger dem naturligvis friske. Hva fargen angdr, er den en natur-
faktor som avhenger av fangststedet. Mens en pd noen fangstplasser
bare fir sterkt rgde reker (hvilke er sarlig etterspurt pd markedet, da
de mest likner de reker som fanges for eks. i Tyskland, Frankrike, Dan-
mark og England, Leander-arter), forekommer pd andre fangstplasser
reker med atskillig svakere rgdfarge.

Om en ikke uten kunstige midler kan pdvirke fargen, si er salt-
innholdet og friskheten to faktorer som fiskeren kan ha innflytelse over,
og begge er av stor betydning for holdbarheten. Saltinnholdet bgr
helst ikke vere stgrre enn at den fine sgte karakteristiske rekesmaken
kommer fram, men mé dessverre under de gitte omstendigheter ligge
hgyere enn gnskelig kunne vare. Med den vilkarlighet som rekebe-
handlingen na utfgres, er det i hgy grad pakrevet at rekene gis en gket
holdbarhet, og den eneste utvei en synes & ha funnet fram til, serlig
i den varme drstid, er 4 salte rekene ekstra godt, for dette kan gjgres
uten ekstra foranstaltninger.

For friskheten av rekene, tatt i ordets egentlige betydning, md
fiskerens behandling sis & vere bra. Rekene sorteres umiddelbart etter
at trawlposen er tgmt og gar i »koka« sa snart de fgrste 20 kg er renset.
Hvis rekene dgr fgr de kommer i »kokag, far fiskeren et produkt som han
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ikke blir av med selv om rekene er aldri si fine ellers. De krummer seg
ikke og virker lite innbydende. For stort innhold i trawlposen er derfor
ikke bare av det gode, da de siste reker fra et hal ofte dgr fgr de kommer
i »koka« Dette gjelder serlig i den varme 4rstid, da en ma forsgke &
holde liv irekene ved & legge sekkefiller over dem og av og til sla kaldt
sjgvann pi dem. Bedre kan dette vanskelig gjgres.

Nar en sier at friskheten av rekene er gatt mer eller mindre tapt,
skyldes dette sarlig den oftest mangelfulle behandling som fgrst fiskeren,
s& eksportoren gir den ferdigkokte og sorterte reke etfer at den er avkjglt
til luftens temperatur.

Her kan det vare visse momenter & peke pé, som en finner & métte
framholde. Som alle vet forsender eksporioren rekene i spann 4 3.5 kg
hvorav 6 stk. stilles sammen i en dertil passende kasse sd spannene
akkurat fyller denne. Forst fylles et lite lag knust is i bunnen, si settes
spannene pd plass og mellomrummene fylles med is. Til slutt fylles
et lag is over og kasselokket legges pd plass. Deretter settes kassene
inn pa ishus inntil forsendelsen kan finne sted.

Denne kjgling, som er av helt avgjgrende betydning for at reken
kan bevare sin friskhet en tid, medfgrer imidlertid bare en bevaring av
den friskhet reken har 7 det oyeblikk isingen finner sted. Altsi: jo tidligere
isingen blir foretatt, i et desto friskere stadium kan reken eksporteres.

Det er innlysende at den tid som hengér fra reken er ferdig kokt
til den blir avkjglt til isens temperatur, er av den stgrste betydning.
Denne tid er meget varierende alt etter som leveransen skjer direkte
ved eksportgrens brygge eller annet sted pa kysten. Etter 2 dagers tur
leverer fiskeren reker hvorav noen har vert ferdigbehandlet allerede i
13, dggn. Iser da eksportgren rekene straks, er dette den absolutt fris-
keste vare som kan eksportforsendes, om ikke fiskeren konsekvent gar
over til 4 use ombord etter at den kokte reke er avkjglt til luftens tempe-
ratur. ‘

Imidlertid medfgrer fangstplassenes beliggenhet at det er hensikts-
messig med indirekte leveranse. Denne gédr da til nermeste mottaker
i land som forsender reken (naturligvis sa hurtig som mulig) til ved-
kommende eksportgr. Forsendelsen kan finne sted med bat eller bil
enten i kasser med spann og is eller lgst i kasser, hvori gjerne er satt
et spann med is i midten. Hvor skadelig for kvaliteten transporten
med bil er ndr rekene ligger lgse, skal en ikke komme narmere inn pa
her. Det en serlig vil pipeke er at leveransen utenfor eksportstedet
medfgrer en gket fare for at reken ikke vil kunne eksporteres i et til-
fredsstillende friskt stadium. i

P4 eksportgrens lager stir reken til forsendelsen kan finne sted enten
med direkte gaende rutebater, resp. spesiellt engasjerte fraktebater eller



via Danmark med omising i Esbjerg. Hos eksportgren er reken altsd
godt oppbevart pa is og her skjer til 4 begynne med bare de sma foran-
dringer av kvaliteten av kjemisk og bakteriologisk art som kan finne
sted ved si lav temperatur. Den eneste tydelige forandring er en til-
bakegang i glansen av skallet, og den kan anses for & vare tapt (i et
hvert fall for de av oss undersgkte reker) etter ca. 7—& dggn. Nér der-
for reken kommer fram og fallbys pa det utenlandske marked, er det
ofte akkurat i den tiden da glansen skal til 4 forsvinne.

Selv om eksportgren sender rekene fra seg med kassene godt fyllte
med is, hender det ofte i sommermdanedene at de kommer fram wuiten.
Kassene stdr for varmt ombord og rekene vil, fgr de igjen kommer pd
ishus eller kjglelager hos importgren, oppvarmes til en temperatur som
er ganske gunstig for vekst av bakterier. Dette gjelder forsendelsen
med ruteskip, annerledes stiller det seg med de smd fraktebater,
som dels laster kasser, dels laster spannene selv uten kasser. I
det siste tilfelle stues spannene i rommet og der skuffes rikelig med
is over. Isen og spannene danner si og si en eneste kompakt masse.
Sjansen for en avbrytelse av kjglekjeden er her liten, i fall isingen
er tilstrekkelig. :

Vi gér & tilbake til trawleren igjen. Her kan en tenke seg to mulig-
heter for videre behandling av rekene: enten at fiskeren patok seg
fullstendig pakking og ising — men dette kan straks ses bort fra, pé
grunn av plassmangel, mangel pd arbeidshjelp og sist men ikke minst,
umuligheten av § gjennomfgre slikt arbeide pd grunn av sjggangen —
eller at fiskeren pd hver eneste tur medfgrte knust is i binge og var
forpliktet til & anbringe hver fyllt kasse kokte og avkjglte reker 1 is-
bingen og grave is over. Gjerne kunne han ogsd sette et rekespann
fyllt med is i hver kasse. Derved ville rekene avkjgles meget hurtig
og varen bli vesentlig bedre enn nd.

En av hoveddrsakene til vir rekes fluktuerende renommé pa ver-
densmarkedet, er dette at fiskerne bare i unntagelsestilfelle tar is med
pé fangstfeltet. Hertil kommer i eksportgrens oppsamling og ujevne
forsendelse, og endelig at kjglekjeden ofte brytes om sommeren under
forsendelsen til utlandet. Reken burde veere pa markedet seinest 5
dager etter at den er kokt, i hvert fall slik som forholdene né ligger an.
Men blir den behandlet slik som antydet i det foregaende, spiller denne
tiden ikke sd stor rolle. Men over 7—8 dggn bgr den under ingen om-
stendigheter vaere. En ma huske at det ogsd tar en viss tid for den blir
solgt etter 4 vere tatt ut av importgrens kjglehus. En ma regne med
at kjglekjeden brytes hos detaljisten og at varen stanser omkring 1
dggn hos ham. De fleste av detaljforretningene er dog utstyrt med
kjglerom. Publikum beklager seg overfor detaljisten ndr varen er
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darlig. Har han s& oppbevart reken koldt sd lenge den har vert hos
ham, gdr skylden tilbake til importgren, som imidlertid har hatt varen
staende pd kjolerom siden lossingen. Importgren beklager seg over
mangel pd is i kassene ved deres ankomst og at reken hadde dérlig
glans. Pd den annen side pastdr eksportgren at kassen var godt fyllt
med is ved avsendelsen. Altsd: rekekassene md forsendes © kjolerum.
Mangelen pd glans skriver seg fra at rekene var lagret for lenge for av-
sendelsen og kan ikke legges fiskerne til last. Derimot mé de ta skylden
for at rekene ligger for lenge ved luftens temperatur for de kommer i is.
Fiskerne md forstd at nar rekepartier blir kondemnert, <& skyldes dette
i ikke ringe grad ogsad dem selv, idet de har unnlatt 4 kjgle fangsten
pa utpreget varme dager og kanskje ogsd har levert hos mottaker som
har sendt rekene uiset til eksportgren. Hos ham 14 varen gjerne i 2
dggn, 2—2Y dggn trengte den til importhavn, og rekene ble, under de
forhold som her er nevnt, i beste tilfelle solgt fgrst pa ukedagen etter
at den er kokt. Herunder har den hatt luftens temperatur praktisk
talt halve tiden og det er mer enn nok til 4 bringe den i en tilstand som
fordrer hurtig konsumpsjon, muligens er den allerede pa grensen av &
vare nytbar i salgsgyeblikket.

Etter at en badde funnet fram til & kunpe angi den riktige kokemaéte
som gir velsmakende, passe salte reker, var oppgaven den, i praksis § vise
at en hurtig nedkjgling av rekene ga et produkt som i friskhet var
fullt konkurransedyktig med eller helst overgikk det gjennomsnitts-
produkt som markedet var vant til. I den anledning ble forsgkene gkt
overflyttet til Sgrlandet som den gang (1934) hadde den stgrste fangst-
mengde i landet, (70 % av landets totalfangst) ¢4 en kunne drive for-
spkene delvis ombord pé trawler som fangstet til havs og delvis i eks-
portgrs anlegg i land.

Avdelingens leder foretok derfor (i juli 1934) en orienteringsreise
til Sgrlandet med det oppdrag & innhente opplysninger som kunne vare
til nytte for de planlagte undersgkelser samt undersgke muligheten av
a leie en trawler som kunne pata seg fangsten av rekene, og endelig
a oppna samarbeide med eksportgr. Under reisen ble der konferert med
fiskere og eksportgrer, mottakere og andre i Stavanger, Egersund,
Regefjord, Flekkefjord, Kristiansand S. og Flekkergy.

Noen fi fiskere fulgte oppfordringen til 4 innsende anbud pé leie
av trawler. En eksportgr pd Flekkergy viste megen interesse for under-
spkelsesplanen og var villig til 4 pita seg arbeidet med forsendelse av
rekene til sine importgrer i England og Frankrike. Han anbefalte en
trawler som var stasjonert pd samme sted, hvilket ville vare en fordel
for alle parter. Fiskeriforsgksstasjonen aksepterte anbudet fra denne
trawleren og antok eksportgrens tilbud om forsendelse av rekene.



Fig. 1. Kjoleskap anvendt
ved kjoling av kokte reker.

Undersgkelsene ble pibegynt pa Flekkergy 3. september 1934 og
varte i ca. 6 uker. Herunder gjorde trawleren i alt 12 turer 4 2 dggn
derav 2 uten og 2 med for liten fangst. Pa 8 av turene ble der utfgrt
kjgleforsgk og i alt ble der eksportert 7 partier reker fra disse forsgk.

Forsgkene gikk ut pa rask nedkjgling av rekene til den temperaturen
som is ville vedlikeholde i dem. Dette ble forsgkt oppnadd ved 4 anbringe
rekene i skuffer som kunne skyves inn i skap med godt isolerte vegger
og dgr og hvor der mellom, under og over skuffene kunne legges knust
is. Skapet var konstruert av styrer Notevarp og dets utseende framgir
av figur 1. I skapet som var isolert med et 8 cm tykt lag av korkpulver,
var der plass for 10 skuffer som hver hadde en kapasitet av ca. 11 kg
reker. Skuffene som var lakkert, kunne forskyves pa skinner og var
laget av galvaniserte jernplater. Lokket hadde overgripende kant sd
smeltevannet fra isen ikke kunne renne ned i rekene. Under underste
skuff og oppd lokket av gverste skuff ble der lagt inn en ganske stor
mengde is hvilket ogsd var ngdvendig. Nar skapet var fyllt med reker,
var gjerne halvparten av isen smeltet fgr rekene kunne leveres hos
eksportgren. Temperaturen sank raskt og falt til 0° i lgpet av 3 4 31
time. Smeltevannet rant vekk gjennom hull i bunnen av skapet. Fang-
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sten ble levert hos eksportgren umiddelbart etter hjemkomsten og
rekene hadde da en temperatur av 0° C. De ble heldt over i spann og
eksportpakket, kassene med is i ble satt inn i ishus og her sto de til der
gikk bat. Det varte neppe over 2—3 dggn, av og til bare ett., Kjgle-
kjeden ble altsq ikke brutt ved disse forsgk si lenge rekene var i
fiskernes og seinere eksportgrens hender. Et parti gikk til Frank-
rike, resten til England.

En utba seg at importgrene skulle holde szrlig gye med disse for-
sendelser og snarest mulig underrette skriftlig om deres inntrykk av
varen sammenliknet med andre partier. Det framgar av korrespon-
dansen: »Omhandlete 2 kasser inneholdt meget pen vare, store rgde
reker. De var lite saltet og meget gode«. »At smd reker bare vil oppnd
lav pris og at det nivarende sortiment er meget tilfredsstillende. Smaken
og fargen pd de spesialbehandlete rekene er bra, men de skinner ikke
sd som eksportgrens vanlige reker, muligens pd grunn av avkjglingen.
Dog holder de seg meget lenger, hvilket er en stor fordel nar det er varmt
ivearet. I varmt ver vil det alltid Ignne seg & sende de spesialbehandlete
hvorved risikoen for slette bokser vil vaere langt mindre«.

»De spesialbehandlete ble opplosset i dag. Vi har inspisert rekene
og av utseende er der ikke stor forskjell mellom Deres (cksportgrens)
merker — som denne gang er av meget god kvalitet. — Der finnes
mange smdreker iblant, om ikke si mange som vanlig. Vi synes de
spasialbehandlete luktet friskere enn de gvrige partier. Vi vil gjgre alt
vi kan for &4 vekke interesse for disse reker, og hvis de holder hva de
lover, bgr en fa litt ekstra pris for mindre partier. Men vi tillater oss
4 bemerke at det som spiller den stgrste rolle nar rekeprisen bestemmes
her til lands er at varen er sfor og av jevnt sortement.

Importgrene kommer alltid tilbake til sorteringen av rekene og
selv om dette spgrsmél egentlig ikke vedkommer disse undersgkelsene,
er det allikevel av en avgjgrende betydning for presentasjonen av en
fgrsteklasses vare. Det nytter ikke & framlegge de rgdeste, de mest
skinnende og lengst mulig holdbare reker om de skjemmes av narveer
av smd og sgnderrevne reker. Det ville vere gnskelig & fa fastsatt en
minstestgrrelse og gitt et pibud om skarp utrensking av sgnderrevne,
skallblgte og flatklemte reker. Selv fra fangstfelter hvor reken er smd-
fallen, kan der eksporteres en bra vare om bare disse ting ville bli
tatt hensyn til.

For & f4 et innblikk i dette med stgrrelsen telte en antall reker i
vanlig eksportpakking (mange spann) pd Flekkergy og fant fra 540—
620 reker pr. boks. En utenlandsk importgr hadde telt reker i 10 spann
fra forskjellige steder i Norge og funnet for Flekkergy: 520—645,
Kristiansand S 504—680 og Egersund 810—840. Det er da ogsd en
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kjent sak at der pd Egersundfeltene er mer smafallne reker. Rekene
fra feltet mellom Flekkergy—Lindesnes er noe stgrre og Flekkergy—
Lillesandfeltet har de stgrste og rgdeste reker. Det er disse felter som
er av interesse for Sgrlandsfiskerne, Det ligger et felt nord av Skagen,
seerlig trawlet av svenske og danske fiskere, her skal en fa de aller fineste
rekene.

Det er ikke mulig alitid & tilfredsstille markedet med reker av en
og samme kvalitet, for, etter det som nettopp er nevnt, er en avhengig
av naturforholdene. Fisket kan ikke stadig foregd pad et og samme felt
uten at bestanden gar tilbake og dessuten spiller veer- og strgm- og vind-
forholdene en temmelig dominerende rolle for hvorvidt et felt til enhver
tid kan fiskes pd uten skade for redskapen og ogsa for rekens standplass
péd feltet og hvor tett den star.

En og samme eksportgr vil derfor matte forsende samtidig store
rgde reker og mindre reker som har en lysere farge. Er da sorteringen
slett, gar det mest ut over de mindre og lyse reker og det er sikkert denne
vare klagene gjelder.

Der bemerkes i et av brevene at den spesialbehandlete reken iklke
er sd skinmende som andre reker fra samme eksportgr og der formodes
at dette skyldes den hurtige avkjgling. Dette tgr veere mulig, da der
ikke er annen forskjell i behandlingen mellom disse partier enn nettopp
dette med avkjglingen. Et parti reker som ble inspisert i forretning i
Bergen en kold dag for noen ar siden hadde nettopp dette noe bleke
og matte utseende og ved forespgrsel uttalte forretningens innehaver at
drsaken var innflytelse av temperaturen som den dag var litt under 0° C.

Nar Fiskeriforsgksstasjonens reker og eksportgrens reker bedgmmes
forholdsvis likt i denne korrespondanse, er det noksa rimelig, da der som
sagt ikke er annen forskjell mellom disse reker, hva behandlingen angér,
- enn at stasjonens reker har nadd eksportgrens lager ved en temperatur
av 0°C, mens de andre hadde en noe lavere temperatur enn luftens,
da de ombord 14 i lasterommet som er stengt. Her sto stasjonens kjgle-
skaper og her var ogsd en eller to kasser is. Etter leveransen ble den
videre behandling lik for begge. Fangsten foregikk pd ettersommeren —
hgsten hvor temperaturen gjerne er lav.

Som fgr nevnt inngikk det i planen at rekene skulle fglges helt
fram t1l markedet i utlandet, dels for eventuell inspeksjon av reker fram-
stillet etter Fiskeriforsgksstasjonens metode, men mest for innhenting
av opplysninger som kunne komme videre forsgk til gode.

Etter avtale med eksportgren og fiskerne skulle der, om veret tillot
det, behandles reker pa nevnte mate og sendes til 4 importgrer i Frankrike
og England, hvor avdelingens leder skulle inntreffe til avtalte tider og
vare til stede, nar reker ble mottatt.
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Reisen foregikk over Esbjerg hvor der ble konferert med Carl
Lassens Eftf., Spedisjonsfirma, herrene Nielsen og Nielsen Sjgrup, som
omiser norsk reke forsendt over Fredrikshavn. Ad denne vei kunne
nemlig sendes alle dager unntagen fredag, da der var daglig forbindelse
mellom  Kristiansand—Fredrikshavn (nd Kr.sand—Hirtshals) og 6
dager i uken mellom Esbjerg—Harvich, resp. Esbjerg—Antwerpen—
Dunkerque. De fant omising absolutt ngdvendig, da kassene som regel
kom til Esbjerg uten is, hvorfor isen ogsa smeltet under battransport
til utlandet, med mindre rekekassene ble plasert i kjglerom eller i is-
binge ombord. Det var sterk tilbakegang i reketransporten over Esbjerg,
da det ikke var mulig & konkurrere med kutterfraktene. Hva kjgle-
kjeden og frakten angikk, var naturligvis kutter a foretrekke. Men der
var serlig et farlig moment som gjorde seg gjeldende. For & oppnd
billig frakt matte kutterne ga fullastet fra Norge hvilket igjen medfgrte
at lastingen tok lang tid, da der ikke alltid var reker nok for handen.
Nar da en slik stor last plutselig ble kastet inn pa markedet i London,
sank prisen. Forsendelse over Danmark virket derfor regulerende pd
rekemarkedet.

Til et firma i Boulogne s.Mer skulle der forsendes et parti reker,
behandlet etter I'iskeriforsgksstasjonens metode, samtidig med partier
fra forskjellige norske importgrer. Rekene ble inspisert her sammen
med firmaets sjef. Merkene, de spesialbehandlete reker og eksportgrens
vanlige reker hadde litt friskere farge enn de gvrige merker, men som
alle en liten bismak. Kassene var imidlertid praktisk talt tomme for
is, s& annet var ikke & vente.

Likeledes skulle et firma i Paris motta et parti spesialbehandlete
reker. P4 grunn av fangstforholdene lyktes det ikke eksportgren &
holde denne avtale. De norske reker, som da var pd markedet i Paris,
var stort sett ikke searlig friske.

Til et firma i London skulle der ogsd sendes et parti. Dette ble
det ikke anledning til 4 se, da. det var blitt solgt straks etter opplossingen.
Det var atskillig reke pd markedet som tydelig var av noe bedre
kvalitet enn den som nettopp var sett i Paris. Som vanlig var der klage
over sorteringen. Videre fant firmaet det gnskelig med en jevn til-
fgrsel et par ganger i uken.

Endelig ble besgkt et firma i Hull, som ogsda hadde mottatt den
spesialbehandlete reke. Denne fant firmaet bedre enn den vanlige,
spesielt pid grunn av den langt friskere lukt. Men alle merker métte
sorteres bedre og der métte sgrges for regelmessig forsendelse, skulle
der oppnas god pris for rekene.

I 1935 foretok avdelingens leder en reise til Bohusldn for & studere
den svenske rekefangst og eventuelt se rekekvaliteten i Strgmstad,
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Lysekil og Ggteborg, hvoretter forsgkene pa Flekkergy ble fortsatt i
juli méned, framleis med samme eksportgr, mens der ble gjort avtale
med eierne av en noe stgrre bat, om spesialbehandling av fangsten.

De samme utenlandske importgrer ble benyttet og i alt ble der
sendt 14 partier = (1.400 kg) av spesialbehandlete reker. Det framgér
av korrespondansen:

»Reken var bra, men litt lite saltet. Den var penere enn den vanlige
reke som sendes, men skyldtes vel det sarlig sorteringen da den var
godt sortert og der fantes kun store fine reker.

»Rekene var store og pene, liksom kvaliteten var aldeles fortrinlig.
Dersom jeg bare kunne f4 denne sortering framover fra alle mine for-
bindelser, sa skulle der nok bli ordentlig sving pa salget. Jeg ville dog
i forbifarten ha sagt at det er en stor fordel at rekene har vakker rgd
farge. De reker jeg na fikk, var ikke rgde nok, nei heller litt blekere
enn de varer jeg ellers mottar.

»Vi inspiserte dem ved ankomsten og fant at de var av god kvalitet.
Deres eksportgrs merke har vaert populert pd markedet her i den senere
tid og etter var mening var dette merke helt likt de spesialbehandlete
reker. De 6 kasser spesialbehandlete ble solgt sammen med. Det be-
merkes dog at kvaliteten var overlegen. De neste kasser oppnadde litt
hgyere pris enn de andre merker. Kvaliteten var bedre enn alle andre
samtidige partier«.

»De spesialbehandlete partiene var av updklagelig kvalitet denne
gang, men samtlige partier var av sa usedvanlig prima stgrrelse og
kvalitet at det neppe var mulig & se noen forskjell mellom de spesial-
behandlete og deres gvrige partic.

»De 6 kasser spesialbchandlete reker ankom i meget god tilstand
og som jeg erindrer 4 ha sagt Dem i fjor, holder de seg sikkert gode
lengere enn etter den vanlige metode. De er ikke helt 4 skinnende som
de vanlige fra eksportgren, men under den varmeperiode vi nd har, er
det naturligvis fgrst og fremst. viktig 4 fa rekene til 4 holde sege.

»Et stgrre antall kasser hadde slett ingen is.

Dessverre lar det seg ikke gjgre 4 oppdrive hgyere pris for de spe-
sialbehandlete. Det er umulig 4 overbevise kjgperne om at rekene er
verdt mer fordi om de er spesialbehandlet. Kjgperne vil ikke betale
mer. Hvis alle reker som ble solgt her, var behandlet som de spesial-
behandlete ville ikke <4 mange reker bli kondemnerts.

Av denne og fjordrets korrespondanse framgir at de spesialbe-
handlete reker i et hvert fall hva holdbarheten angér, er de vanlige reker
overlegen. Dernest framgdr det om kvaliteten at den er god, upaklagelig,
fortrinlig og overlegen. Nar én importgr finner rekene store og rgde,
mens en annen synes de ikke er rgde nok, skriver vel dette seg fra det
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for nevnte om fangstplassen. En annen skriver i 1934 at de spesialbe-
handlete rekene ikke er sa skinnende som de andre rekene og kommer
tilbake hertil i 1935, og antar at dette skyldes avkjglingen. En tredje
importgr mener ogsd at de spesialbehandlete rekene er blekere enn
andre. Det er mulig at dette med blekheten og mangelen pa glans i
virkeligheten ma oppfattes som et og samme fenomen, eller i et hvert
fall at der er en viss forbindelse mellom dem.

Av spesielle undersgkelser og forsgk som ble foretatt kan nevnes:

1) Med et for anledningen sammenstillet kokearrangement i liten
stil (vkoka« tok ca. 20 liter) ble der forsgkt utfgrt en del undersgkelser.
Da imidlertid brennerintensiteten var for liten, lyktes det bare 4 eksperi-
mentere i maksver. Resultatene framgar av tabellen:

Tabell 1.
Lagringstid i degn
Saltmengde
0 4 9
Sjovann uten salt ...| Meget lyse ...... Ratten -
« RO g e STy e e Begynnende lukt| Omtrent ratten.
« 125048 ¢ 501 1T God Harge! | R Liten bismak Ammoniakklukt.
« +179% « ...| Fin farge, kraftig Antydning av ammo-
glansysieirad Uforandret niak, kan kanskje
: brukes.
« mettet med salt| Virker litt torre. .| Bismak Harske.

Dette forsgket bekrefter vare tidligere undersgkelser: med 5 minut-
ters koketid far en reker som béde er fine, gode og holdbare nir de kokes
i en lake som i alt inneholder ca. 18—19 kg salt/100 1.

2) Der ble utfgrt et par forsgk med lagring av reker ved hjelp av
fast kullsyre. I en container var der plass til 15 stk. pappemballasje
som rommet i alt 55 kg reker. Kullsyregassen kunne sirkulere langs
veggene i containeren og midt i denne var plasert en liten kasse med
en blokk kullsyre i. For a gi containeren en hird prgve ble den stillet
i et rom av - 14°C under forsgket. Spesialbehandlete reker ble fyllt
1 pappeskene og disse plasert i containeren. 3 termometre, pd bunnen
under 2. lag og under gverste lag esker ble avlest til forskjellige tider.
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Tabell 2.
Temperaturen
T ms?;fclée- burlljr?en del}cdgg avglsl’?eeliag
5/, 19 G L2 4-u6e
87 9 = 2° + 4° + 5°
17 = 3° — -+ 4°
7, 8 <L g8 0° =P
8/, 10 < 130 0° bpdige
oyl 9 =~ 2° 0° 4 2°
10/, 9 08l 101 i 29 il ai e
17 g 18 = 48 40

Isen var da praktisk talt slutt. Containeren ble satt inn pa ishus
inntil videre.

Temperaturen
Dats Klokke- Pa Under Under
slett bunnen 2net lag  overste lag
1y 9 -+ 3° — + 69
12/9 9 a8 3° o + 50

Ny kullsyreblokk kom pd plass og containeren ble brakt tilbake
til rommet med -+ 14° C.

Temperaturen
Klokke- -~ Pa Und Und
D si)ette bunr?en 2nertlclzl;g gvergteeliag
e 9 B + 2° i
il 9 =3 S RTL
/y 8 By 0° +. 2,0°
/s 9 = 0° 102,08
17/ 7 o A 4 369
18/, 8 B Ge b o Be 4 4,0°

Blokken var praktisk talt fordampet den 17/, om aftenen. Rekene
ble bedgmt av flere persorer slik:

0 dggn: Store, rgde passe salte, velsmakende

AT Som fgr.

4 » Virker litt saltere.

6 » Tydelig saltere, fargen bra

9 » Svgmmefgttene blir gule.

14 » » helt gule, men smaken er tilfredsstillende og
lukten er bra.

15 » For framtredende saltsmak.

19 » Odelagt.
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I en container av en kapasitet som denne kan en altsa avkjgle 55 kg
reker av temperatur -+ 6° til 0° og holde denne temparatur i ca. 5
dggn nér utetemperaturen er + 14° C. En forsendelse fra Sgrlandet til
for eks. Paris burde altsd kunne gjennomfgres for kullsyreblokken er
oppbrukt. Men det forutsetter at de kostbare containers kan gé i retur.

En container ble pakket og sendt til et pariserfirma. Rekene var
ved avsendelsen gode og var passe salte, dog var de ikke avrgdeste sort
og heller ikke av de stgrste. Av firmaets brev framgikk at »disse rekene
kom ikke bedre fram enn de andre og til Deres veiledning tjener at der
fremdeles var is i beholderen ved ankomsten til Paris.« Disse reker
burde savidt en kan forstd, ha veert meget friske ved framkomsten, idet
de sikkert har hatt en temperatur naer 0° helt fram til mottakeren.

En del undersgkelser over lakkeringen av skuffene ble ogsa utfgrt,
men skal ikke refereres her.



Chitinspaltende bakterier fra skalldyr.

P4 reker, hummer og krabber forekommer visse bakterier som for-
tjener serlig oppmerksomhet, da de inneholder et enzym, chitinase,
som formdr a gdelegge skallet pa disse dyr, ved & spalte skallets viktige
bestanddel, chitinet, til eddiksyre, ammoniakk og kullhydrater. Bak-
teriene sammenfattes under navnet chitinoklastiske bakterier. Der fore-
ligger fa arbeider over dem og der ble like fgr krigen bare publisert
to som er av betydning, nemlig arbeidene av BENTON (7935) og ZOBELL
og RiTTENBERG (7938). I alt ble isolert ca. 50 forskjellige renkulturer.
Tidligere kjente man bare noen ganske fa.

Disse renkulturer representerer, morfologisk og fysiologisk sett,
flere typer. Der er hovedsakelig staver av forskjellige dimensjoner.
men ogsd vibrioner og en enkelt kokk. Mange utmerker seg ved intense
farger, gule, orange, brune og rosa, men der finnes ogsad fargelgse arter.
De utvikler seg langsomt, og det tar gjerne fra ca. 14 dager opptil 7—8
uker, fgr de, i steriliserte anrikningskulturer, kommer til utvikling pa
chitin.

Da det var grunn til 4 anta at slike bakterier ogsd kunne utvikle
seg pad reker under lagring eller eksport, og nedsette deres kvalitet selv
om rekekjottet nokk holdt seg friskt, ble der gjort noen orienterende under-
sgkelser for 4 isolere chitinspaltere fra forskjellige kilder. Fgrst og fremst
métte der framstilles et brukbart substrat som naturligvis matte inne-
holde rent chitin samt en del anorganiske salter. Etter 4 ha prgvet
en del metoder for framstilling av chitin, ble fglgende modifikasjon
anvendt ved disse undersgkelsene: krabbe- og hummerskall ble renset
og skrubbet og gjort mest mulig fri for eggehvite og fett. I en egnet
beholder ble skallene overheldt med ca. 0,5 molar HCl. Kalkkarbonat-
skjelettet gikk da iopplgsning under kullsyreutvikling og réa-chitinet ble
tilbake. Syren ble skiftet annenhver dag i 8 dager. Da var skallet bgyelig
og mykt som skinn. Skallene ble vasket med vann, skaret opp med kniv
og tgrket mellom filtrerpapir, deretter klippet i deler pa ca. 7 cm lengde
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og 7 mm bredde. Stykkene ble overheldt ca. 0,3 molar KOH i en stdkolbe,
som ble varmet opp til koking annenhver dag i 8 dager og som etter
hver oppvarming fikk sta under langsom avkjgling. Stykkene ble vasket
grundig med vann, deretter med 0,1 molar eddiksyre og <d med vann
igjen. Sa ble de tgrret mellom filtrerpapir og endelig under anvendelse
av tilbakelgpskjgler ekstrahert 4 ganger med kokende etylalkohol.
Chitinet ble tgrket kort tid i luften til alkoholen var fjernet, og
deretter oppbevart i sterilt vann til det skulle brukes. Under disse
prosessene ble chitinet lysere etterhvert, men aldri helt fargelgst.
Substratet (Benton) besto av:

M8, TH - On a4 bl il 03g
NaCl ..... T b I 03¢
FOENROG -, . o1 - S e O RN | Eo 03¢
Hoks aiaalzlitie q. s. ad 1.000 ml

5 ml ble pipettert over i kulturrgr og et stykke renset chitin ble
anbrakt i hvert rgr slik at halvparten av chitinstripen var neddykket
i naeringsopplgsningen. Rgrene ble sterilisert 20 min. ved 120° C.

Til disse kulturrgr ble satt en liten prgve av det som skulle under-
spkes, saledes avskrap av friske og bedervete reker, sjgvann, bunn-
slam, maveinnhold av friske og bedervete reker osv., og det lyktes, -
etter noen tid, & oppnd vekst i en del rgr. Bakteriene vokste pd chitin-
stripen like over neringsvaskeoverflaten og kuttet stripen over si
denne til slutt falt ned i vesken. Av bakteriekolonier var det fargelgse,
gule, rgde og brune. Best grodde bakterier som var tilfgrt substratene
med bunnslam. :

P4 grunn av annet arbeide matte nermere undersgkelser oppsettes
til seinere anledning.

LITTERATUR:
1935. BENTON, ANNE, G.: J. Bact. 29.449.
1938. ZoBELL, CLAUDE, E. og RITTENBERG, SYDNEY, C.: Sammesteds. 35. 275.



Bestemmelser av total flygtig N, ammoniakk N og
trimetylamin N i fiskemel og saltfisk.

En rekke tgrrfiskmeltyper og saltfisktyper skulle undersgkes m.
h. p. flyktig N for at en herved kunne bedgmme friskhetsgraden
av dem. Fgrst matte en, da slike analyser ikke tidligere var utfgrt her,
undersgke metodikken for bestemmelsene. Total flyktig N ble bestemt
ved at fiskemelet resp. saltfiskfarsen enten ble destillert i oppslemming
med vann, eller der ble fgrst framstillet et vannekstrakt, hvorav en
alikvot del ble destillert. Trimetylamin N ble bestemt ved & titrere am-
moniakk N i forlaget etter total N destillasjonen ved tilsetning av for-
malin og trekke dette tall fra tallet for total flyktig N. Resultatene
for et tgrrfiskmel var:

Tabell 1.

Alkaliseringsmiddel: MgO

Dest. ved vanlig trykk mg flygtig N/100 g

Total flyktig N

Melre sl bt e e S R 226
Vannekstrakt, pH/=:6,52 . (i s0s 137
Saltsurt ekstrakt, pH = 5.......... 136
Dannet under analysen ............ 89

Trometylamin N

Melgrs, 5 " ek S, 8w sisinial nininiaie n g alnls 83

Vannekstiakt, pH =65 Lt 84

Saltsurt ekstrakt, pH = 5 ... .5 83

Dannet under analysen .,.......... 0
Awmmoniakk N

Ved differense .............cooiiinn 54

Dannet under analysen............. 89
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Ved destillasjon av farse (mel) av magre fiskesorter ved vanlig trykk
far man summen av ammoniakk N i prgven - ammoniakk N avspaltet
under analysen -|- trimetylamin N i prgven. Der fraspaltes ikke tri-
metylamin N i slike prgver under analysen.

Denne analysemetodikk ble na fulgt ved analyser av vannekstrakter
av en del meltyper som angitt i tabell 2.

Tabell 2.
Karakter Flygtig N mg/100g
Meltype for lukt

og smak Total Trimetylamin | Ammoniakk
Mel av abs. fersk fisk. . 50 15 35
I s oottt TOSMb ST 205 73 34 39
TR o 8 .0 AR TR D 2 81 44 37
AR e PR e 3 94 56 38
BB e T AT B A 96 46 50
7 ey O it Ao s 152 96 51 45
(81,541 0.6 500G FO.0 0BG 0 3,4 99 47 52
U e R o B 4 104 60 44
R e o BB o o oAl o 3.2 125 72 53
e D 0.0 B DOBB R e 3 130 72 58
e i s e S 188 73 60
1k oot o ndap Fodio 6o 4,5 137 83 54

Av tabell 2 ser en att rimetylamin N tiltar med total N innholdet
meget sterkere enn ammoniakk N. Det medfgrer at trimetylamin N
analyser er fordelagtigere enn ammoniakk N analyser, som gir stgrre
usikkerhet i analysetallene og som dessuten slett ikke sikkert er noe
kriterium pa hvordan fiskens friskhet har vart for tgrkingen. Sélenge
fisken fremdeles er s fuktig at ammoniakkdannende og trimetylamin-
oksydspaltende bakterier kan virke, tiltar flyktig N. Den trimetylamin
N en sdledes finner, fantes altsd dels i fisken opprinnelig, men hoved-
sakelig ble den dannet under fiskens hengen pa hjell fgr den ble si tgrr
at bakterieveksten stanset. Mengden av trimetylamin N vil derfor si
oss om fisken har veart sobert behandlet fgr den ble ferdig tgrrfisk.

Overensstemmelsen mellom karakter for lukt og smak og trimetyl-
amin N innholdet er ikke seerlig god, selv om den darligste nokk hadde
det stgrste trimetylamininnhold, men en ma vare oppmerksom pd at en
hel rekke faktorer innfluerer pad den organoleptiske prgve. Imidlertid
er de darligste karakterer gitt stort sett for prgver med meget trime-
tylamin.

Hyvis der kan sluttes noe fra fersk fisk til fiskemel, ma dette antakelig
ikke inneholde mer enn 45—50 mg trimetylamin N om melet skal kunne
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sies 4 vere laget av ennd brukbar ravare. For 4 avgjgre hvor grensen
bgr settes, trenges langt flere analyser og dessuten framstilling av mel-
prover fra fersk og lagret fisk, hvis innhold av trimetylamin kan kontrol-
leres under hele prosessen. Slike forsgk er planlagt.

Noen prgver saltfisk ble undersgkt pd samme mate som fiskemelet.
Resultatene framgar av tabell 3.

Tabell 3.
Brave Torrstoff Salt Flygtig N mg/100g
g/100 g g/100 g Total Trime- | Ammo-
tylamin| niakk
Saltfisk beregnet av abs.

fersk fisk, tilnermet..... 40 23 20 5 15
g B S L e b A R S 38,9 22,7 41 17 24
AR S e s e, 28,8 16,3 53 21 32
Bt 10 OO K (R o 0T BT 38,7 22,0 62 23 39
AR i D s 45,7 24,3 98 49 49

Prgve nr. 3 og nr. 4 var meget dérlig saltfisk. Ogsa for saltfisk vil
der pa grunnlag av forsgk antakelig kunne bli fastsatt en grense for
innhold av trimetylamin N.

Summary.

The determination of volatile forms of N, especially trimethylamine
N, seems to be a reliable method in detecting spoilage in salted fish
and fish meal made from stockfish, a spoilage caused by bacterial
breakdown of the raw materials.

LITTERATUR.

1942 NoTeEVARP, OrLAv, HjorRTH-HANSEN, SVERRE 0G KARLSEN, OLAF, Fiskeri-
direktoratets Skrifter Serie Unders. ved Statens Fiskeriforsgksstasjon Vol. I.
N0y 3s



Redmiddundersakelser.

Etter henvendelse fra et firma som i 1939 hadde brukt et desin-
feksjonsmiddel for & fjerne rgdmiddbelegget pd klippfisk og hindre
videre utvikling av bakterieveksten, ble der satt i gang forsgk med fram-
stilling av sterkt rgdmiddet saltfisk for & undersgke desinfeksjonsmidlets
virkning.

Fgrst ble framstillet rgdmidd-anrikningskulturer pa kiselsyre-
substrat. Av disse ble sd framstillet renkulturer av rgdmidd som i dette
tilfelle var en stavform som grodde i rosa kolonier.

Dernest ble anskaffet fersk brosme som ble saltet, dels med rent
bergsalt som var temmelig fritt for bakterier, dels med samme berg-salt
etter at det var grundig infisert med rgdmiddrenkulturene. Disse var
blandet godt inn i saltet. Saltingen ble utfgrt i stamper som var lgst
overdekket med papir for hindring av eventuell infeksjon fra luften.
Under saltmodningen sto fisken ved ca. 20° C. Etter 31, uke var fisken
i det infiserte salt tydelig rosa-rgd, mens fisken i det rene saltet var
som normal saltmoden fisk, fri for synlig infeksjon. Den relativt hgye
temperatur har, som det kunne ventes, skapt gode utviklingsmuligheter
for det store antall rgdmiddbakterier i den infiserte fisk.

Prgvene ble vasket og s& tgrket i ca. 14 dager. De ble da & se til
som normal saltfisk. De ble lagt inn i hygrostat ved 95—100°/, rel.
fuktighetsgrad og ca. 22—24° C. Etter 10 dggn ble den infiserte fisk
rosargd, mens den ikke infiserte fremdeles var middfri.

Fisken ble inndelt i 6 partier, hvorav 5 hurtigst mulig ble vasket og
bgrstet i saltsure desinfeksjonsopplgsninger tilsatt forskjellige mengder
natriumhypoklorit. Det 6. parti var den ikke middete fisk som ble vasket
i steril kold mettet saltlake. Der ble anvendt fra 0—1 g virksom klor
pr. liter vaskeopplgsning og samme mengde saltsyre i alle (ca. 0,09
normal). Etter at fisken var blitt noenlunde tgrr i overflaten, ble den
lgst pakket inn hvert parti for seg og lagt i hygrostat under samme
betingelser som fgr. Etter 14 dggn var fisken fremdeles middfri. Den ble
sd tgrket ute men oppbevart inne om nettene i knapt 14 dggn, idet
forsgket da ble avbrudt av krigshandlingene her den 9. april 1940.
Tgrkingen ble imidlertid fortsatt senere og til slutt 14 fisken i flere
uker i termostat uten at midden kom tilbake.



Undersokelser over heldigste transportmate for makrell.

Der skulle i forbindelse med Norges Makrellag foretas undersg-
kelser over fordeler og mangler ved forsendelse av makrell i slgyet og
uslgyet stand. Slgyingen var ment foretatt hurtigst mulig ombord,
etterfulgt av ising i kasser.

Avdelingens leder reiste derfor til Kristiansand S i juni 1941 for
a konferere med Norges Makrellags styre. Her ble man enig om at der
skulle utfgres slgying ombord pd bater som leverte til Makrellagets
avdeling i Langesund, i Kristiansand og i Haugesund. Makrellen skulle
forsendes pa is ad hurtigste vei til Fiskeriforsgksstasjonen i Bergen,
hvor kjemiske og bakteriologiske analyser skulle foretas. Etter besgk
ved Norges Makrellags avdelinger i Langesund og Haugesund for av-
taler om det ngdvendige arrangement, ble forberedelser for igangset-
telse av undersgkelsene foretatt i Bergen.

Imidlertid var det sd langt ute i sesongen at departementet ikke
fant det formalstjenlig & gi bevilgning til disse planlagte undersgkelsene
for dette dret. Det kom imidlertid en prgveforsendelse fra Haugesund.
En smaksbedgmmelse straks ga like gunstige resultater for bade slgyet
og uslgyet fisk. Etter 2 dggn pé is luktet den uslgyete fisk tydelig
dérligst. Etter 4 dggn var begge helt dekket av et skittentgult bakterie-
slim og hadde en motbydelig lukt.

Undersgkelsene er senere ikke blitt fortsatt.

Lagring av hvalkjett.

2 prgver frosset hvalkjgtt ble lagret ved + 3°C.

Analyser ble utfgrt til forskjellige tider under lagringen. Der ble
bestemt tgrrstoff, total N, ammoniakk- og trimetylamin N, pH og utfgrt
titreringskurver. Kjgttet ble analysert bakteriologisk, aerobt ved 20°
og 37° C og anaerobt ved 37° C.

Et stykke ferskt hvalkjgtt innkjgpt pa Bergens torv, ble analysert
til sammenlikning.
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Tabell 1.
Ferskt hvalkjott.
Torrstoff ............ ... 29,0 g/100 g
FOEalMINE SR VRt o i o 4,26 »
ST 0 G e o o e s 0,272 »
Protein N L rei L, setin 3,988 »
Proternydrirm s Xt 1. fees 25 »
Ammoniakle N .ot s, 35 mg/100g
Trimetylamin, N a5 s eurio 4 »
TOTE g bers o Womgaalin o o 5 ) 5,4
Tabell 2.
A, Bakteriologiske analys-er under lagring (a x 10°)
diggil 1 9 41 64 116 143
Aerob 20° C
Kiasse s, % it o 2 7,0 8,0 36,3 64,0 200,0
FEASSe N2 M L I 7 373 18,0 700,0 200,0 100,0 —
Aerob 37° C
TG A s brborss ot 0,01 0,04 0,09 |
K ASSORD mray o b v v 0,003 0,01 0,45
Amnaerob 37° C
IKassel Tuee:s. b8 nanss 0,004 0,017 0,023
Kasse 20 . o vaaant 0 0,0003 0,097
Tabell 3.
pH av hvalkjott under lagring
2/ ®lu
Kasse 1 ........... 5,36 6,10
S e s ae 6,11 6,93
Tabell 4.
Total flyktig N i hvalkjgttet under lagring.
mg N/100 g
18/8 5/11
Fasser] 0. caaias. 25 90
Kasse 2 ... ... mrets 27 110

Resultatene synes § vise at prgven i kasse 1 har veert en noenlunde
fersk prgve, mens den annen har veart lagret en tid for den er frosset.
pH tallene og bakterietallene tyder pa dette.

En lagringstemperatur av = 3° C er ikke tilstrekkelig for hindring
av bakterievekst og virksomhet, hvilket for gvrig framgar av en rekke
undersgkelser i andre land.
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Kjemiske og bakteriologiske undersekelser over rafisk.

Arbeidet som er publisert i Fiskeridirektoratels Skrifter, Serie
Undersokelser ved Statens Fiskeriforsoksstasjon, gir ut pd & sammen-
likne forskjellige analysemetoder for bestemmelse av ferskhetsgraden av
rafisk. I arene like fgr krigen sto slike undersgkelser pd arbeidspro-
grammet for neringsmiddelkjemikere og bakteriologer i de fleste ledende
fiskeriland, hvor der ble utarbeidet en flerhet av metoder. Ved forelgpige
undersgkelser over disse, viste det seg at ikke alle ga overensstemmende
verdier som kunne gi grunnlag for en objektiv bedgmmelsesmetode for
ferskhetsgraden. De metoder som syntes mest lovende, serlig metoder
utarbeidet i Frankrike og Kanada, ble derfor bearbeidet videre. Alle
feil som kunne influere pa det endelige resultat ble forsgkt redusert
eller om mulig skjaltet ut, og der kunne til slutt angis 3 muligheter for
bestemmelse av flyktig N (ammoniakk N og trimetylamin N) som alle
vil fgre til brukbare resultater. Disse metoder er fglgende:

1. Destillasjon av et jernserum.
2. » av farsen i vakuum.
3. Absorpsjon etter Conway og Byrne.

Videre undersgkelser over disse og noen andre metoder er seinere
fortsatt og vil bli publisert i et spesielt arbeide.

I den fgrste av publikasjonene ble ogsa gitt en oversikt over fiske-
muskulaturens biokjemiske og bakteriologiske forhold.

Undersgkelser har fgrt fram til en korrekt metode etter hvilken
ammoniakk N og trimetylamin N kan bestemmes i rafisk og fiskeri-
produkter. Mengden trimetylamin N har vist seg & karakterisere frisk-
heten meget godt. Nar en f. eks. kjenner innholdet av dette i en gjen-
nomsnittsprgve av sild (15 stykker), kan en angi lagringstiden for
silden ved 0°C med en ngyaktighet av 4+ 3/ dggn.

LITTERATUR.
1942. NoTEVARP, OLAV, HjoRTH-HANSEN, SVERRE 0og KARLSEN, OLAF: Fiskeridir.
Skrifter, Serie Unders. Statens F.f.st. Vol. I. No. 3.

Matvarers bedervelse.

Under det kjgletekniske kursus ved Statens Fiskeriforsgksstasjon
i 1941 holdt lederen av avdelingen et foredrag med ovennevnte titel.
Foredraget var ledsaget av lysbilder og ble trykt i publikasjonen:
Beretning om kjoleteknisk kursus ved Statens Fiskeriforsgksstasjon 1941.
Seinere vil det ogsd bli, etter anmodning fra Industritidningen Norden,
Kylteknisk Tidsskrift, trykt der.
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Foredraget gir en oversikt over matvarenes inndeling etter deres
innhold av eggehvite, kullhydrater og fett. Deretter beskrives forskjel-
lige mikrobearter, bakterier, gjeer, mugg og fungi imperfecti som spesielt
spalter nettopp disse naringsstoffer. Videre omtales mikroorganismer
som finnes pa fisk og kjgtt og det redegjgres for hvordan disse narings-
midler nedbrytes under lagring, idet visse fysikalsk-kjemiske og kjemiske
forandringer gjor seg gjeldende og kan méles, hvorved en fir objektive
metoder i hende til bestemmelse av neringsmiddelets tilstand pa vil-
karlig valgt tidspunkt under lagringen.
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Samlingen av renkulturer og anrikningskulturer
av mikrober.

Helt fra avdelingen ble opprettet i 1932 ble det systematisk anlagt
og gket en samling av renkulturer av bakterier, muggsopper, fungi imper-
fecti og gjerarter som forekommer pa fisk og fiskeriprodukter, reker,
blaskjell osv., samt sjgvann, bunnslam, oppsop fra tgrkeplasser for fisk,
osv. Ennvidere inneholdt samlingen mange representanter for forrat-
nelsesbakterier og andre generelle arter, og der fantes ikke si fa anrik-
ningskulturer som var under arbeide. Alt dette materiale gikk tapt
under eksplosjonen pa Marineholmen i 1940. Det var i stor utstrekning
behandlet mikroskopisk og inneholdt, si langt morfologien kan hjelpe
ved identifikasjon, mange, ikke tidligere beskrevne arter. Flest var det
av gjer og fungi imperfecti, dernest av mugg, endelig var der ca. 40
forskjellige renkulturer av bakterier fra ferskfisk, reker og blaskjell.
Hensikten var & undersgke deres evne til & spalte trimetylaminoksyd
til trimetylamin, en prosess hvis tidsforlgp pa en karakteristisk mate
faller sammen med gangen i fiskens friskhetsgrad.

Selvom samlingen ikke var si stor- det var jo for gvrig et begrenset
antall arter som matte forventes pa fisk og fiskeprodukter — var det
allikevel et ikke ringe tap, ndr en tar i betraktning den tid det hadde
tatt 4 samle kulturene og f4 dem rendyrket, og det faktum at arbeidet
ved avdelingen lider under mangel pd sammenlikningskulturer. Inn-
samling og rendyrking vil bli fortsatt ved given leilighet, mens innkjgp
av renkulturer m4 utstd til krigen er over.
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Brukbarheten av elektrometriske malemetoder ved
bestemmelser av pH i fisk og fiskeprodukter.

Ved midler fra Fiskeribedriftens Forskningsfond ble der i slutten
av 1939 anskaffet et potentiometer fra A/S »Radiometer¢, Kjgbenhavn,
og noe senere ogsd et apparat for malinger av ledningsevner fra samme
firma. VAart tidligere potentiometer, (Lautenschliger, Miinchen) kunne
ikke brukes ved méilinger med glasselektroder, hvilke var ngdvendige for
meget av vart arbeide, sdledes opptakelse av titreringskurver innen
alkaliske omréder, bestemmelser av pH fgr og under rigor mortis osv.

De 3 elektrodetyper, vannstoff-, glass- og kinhydronelektroder og
til dels ogsd antimonelektroden, ble sammenliknet i farse, vannekstrak-
ter, jernsera og pressafter av fet og mager fisk og i rene pufferopplgs-
ninger bide ved generelle pH-méilinger og ved opptakelse av titrerings-
kurver, i et temmelig omfattende materiale.

Det framgikk av dette — foruten de generelle erfaringer som er
kjent {ra fgr — at vannstoffelektroder er lite egnet for fisk og fiskeri-
produkter, ikke minst pa grunn av en intens skumdannelse, mens glass-
elektroden og kinhydronelektroden er vel egnet for slike malinger, dog
med det forbehold at kinhydronelektroden helst ikke bgr anvendes i
lagret fisk, ndr denne er s lenge lagret at den inneholder svovelvannstoff
og stgrre mengde flygtig N.

Fysikalsk-kjemiske undersekelser av rafisk og

dens organer.

Arbeidet, som vil bli publisert i Fiskeridirekloratets skrifter: Serie
Undersokelser ved Statens Fiskeviforsoksstasjon og i Tidsskrift for Kjems,
Bergvesen og Metallurge gar ut pa a undersgke grunnlaget for en mulig
vurdering av fiskens friskhetsgrad ved hjelp av batmometriske metoder
(syretrinmdlinger, malinger av pH).

Fgrst blir redegjort for fiskemuskulaturens innhold av base- og
syrebindende stoffer, dernest defineres spesifikk, partiell og total syre-
bindingsevne og angis det sannsynlige forlgp av syrebindingsevnens
forandringer under lagring av fisken ved 0° C. Der pévises feil ved
StaNsBY og LEMONS metode for opptakelse av titreringskurver og der
blir foreslitt en annen framgangsmdate som ikke er beheftet med
disse feil.

Endelig angis data for spesifikk syrebindingsevne av fiskemusku-
laturen og dens komponenter samt av rogn- og melkeserumstoffene,
malt ved hjelp av denne metode.
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Dissosiasjonseksponentene av endel svake og
middelsterke syrer.

Ved mikrobiologiske undersgkelser er det ofte ngdvendig & tilfgre
substratene pufferstoffer for 4 unngd den veksthindrende virkning av
syrer eller baser som dannes eller frigjgres. Da den optimale puffer-
virkning av et stoff utgves nettopp ved de syretrinn som er identiske
med stoffets dissosiasjonseksponenter, er ngyaktige malinger av disse
eksponenter av ikke liten betydning. Litteraturangivelser avvek ikke
sd lite og en fant det ngdvendig 4 bestemme eksponentene pd en del
syrer som er kommet til anvendelse under undersgkelser her.

Tabell 1.
Dissosiasjonseksponenter
Syrens navn -

PK, | PK: | PKs
I RO ESNAHE ey Ao AR A ey A 1.98 6.81 —
SILTONSYTe v et il o 3.02 4.50 5.86
VinSyre S L e TR T 2.83 4.14
JETMERTIRE gutvn oy oot St o SO ORI E 3.36 4.80
MaleinsyreRt . sh ou s s Sl 1.86 6.00
RAVSYTCINEr et s e L S .. 4.00 5.42
ORI SYTCITIESEE. o R s e 2.87 5.08
l-asparaginsyre ................ 3.81
Eddiksymes oo s f e 4.63
Melkesyreararssr NI | S e 3.70
Desoksycholsyre ............. ... 6,1—6,2
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Substrat for dyrkning av halofile (saltelskende)
mikroorganismer.

Ved dyrkning av visse halofile og osmofile bakterier, mugg og
gjer kan der bare brukes ganske sterkt saltete faste substrater da
det ellers ikke lykkes & f& disse mikroorganismer til & vokse.

For & framstille faste salte substrater er det ikke mulig & bruke
gelatin, da dets stivningsevne gédr tapt under autoklavering i nerver
av salt. Agar kan brukes, men i temmelig hgy konsentrasjon (2—3
g/100 g). Andre stoffer som brukes (hvetemel etter HovE som gir gode
vekstmuligheter, rismel etter CLAayTON og GIBBS osv.) gir alle ugjen-
nomsiklige substrater.
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Et absolutt gjennomsiktig substrat som tilsteder god og rask vekst
av halofile mikrober, lyktes det allerede i 1939 & framstille ved hjelp
av kiselsyre-gel som substratgrunnlag. Arbeidet wvil bli publisert
annensteds.

Kort omtalt framstilles det av en ca. 2 normal opplgsning av natri-
umsilikat tilsatt en valgt men begrenset mengde koksalt samt en til-
svarende 2 n saltsyre ogsa tilsatt samme mengde koksalt samt de ngd-
vendige neringsstoffer. Ved 4 blande opplgsningene omtrent i forholdet
1:1 i naerver av indikator sgker man 4 oppnd en kolloid opplgsning
av kiselsyre med pH = ca. 5-5,5. Denne fordeles i skdler og stivner
<4, 1 lgpet av kort tid, til en meget fast gelé som autoklaveres. Den blir
da, etter avkjgling, infisert med det materiale som skal undersgkes.



Vekst av gjeer (Saccharomyces ellipsoideus) i neerings-
opplesninger med forskjellig koksaltinnhold.

Koksalt hemmer veksten av de fleste mikroorganismer. Unntatt
fra regelen er de halofile arter som har behov for koksalt og som ut-
vikler seg opptimalt ved en bestemt ofte hgy koksaltkonsentrasjon.
De arter som hemmes av koksalt, gror ikke over en viss koksaltkonsen-
trasjon som kalles den maksimale og som varierer fra art til art. For
forratnelsesbakterier ligger maksimum et steds mellom 5—10 g
NaCl/100 ml. For gjer ligger det ved 7—15 g/100 ml og for mugg
gjerne litt hgyere.

En stamme gjer, som har vert brukt her ved avdelingen i demon-
strasjonsgyemed og ved vitaminbestemmelser, ble dyrket i syntetisk
naringsopplgsning (NIELSEN 1933) tilsatt puffersubstanser (pH = 4,5)
(HyorTH-HANSEN 1939), vgrter og stigende mengder NaCl nemlig 0,1,
0,75—3—6—7—8—8,5—9—12- og 15 g NaCl/100 ml. Antall celler ble
tellet i Biirkerkammer til forskjellige tider under veksten. I alt ble
utfgrt 3 serier med utsed av 200, 1.250 og 2.000 celier pr. ml. Da
kurvene for utsed 200 og 2 000 celler praktisk talt faller sammen, ma en
anse de 3 serier som innbyrdes sammenliknbare. Cellemengden er an-
gitt ved logaritmen til antall celler pr. ml. Resultatet framgér av kurve-
tegningen.

Som en ser hemmer koksaltet veksten av denne gjeren temmelig
meget allerede ved 0,75 g NaCl/100 ml. Der var vekst ogsd ved 8 g
NaCl/100 g, men den var praktisk talt totalt hemmet i de forste 10 dggn.
Etter 3 uker derimot var den omtrent like god som ved lavere konsen-
trasjon. Ved 8,5g NaCl/100 ml og mer ville gjeeren ikke utvikle seg.
Maksimum ligger derfor mellom 8—38,5 g NaClj100 ml for vekst © pufret
syntetisk na@ringsopplosning. SPEAKMAN, GEE og Luck (1928) fant et
noe hgyere maksimum for sin gjer.

Av fglgende tabell framgar med all gnskelig tydelighet hvilken enorm
virkning koksaltet har overfor veksten av Saccharomyces ellipsoidens.
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Som sammenlikningsgrunnlag er valgt vekstmengden etter 100 ti-
mers vekst,
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Tabell 1.
Koksaltinnhold Antall celler
g/100 g pr. ml
0,10 70.000.000
0,75 12.500.000
9 500.000
6 30.000
7 10.000
8 meget svak vekst
8,5 0

) 0
12 0
15 0



s 5| SN

Summary.

A strain of Saccharomyces ellipsoidens grew well in a synthetic me-
dium buffered with a suitable mixture of organic acids. Pronounced
inhibition was apparent with NaCl even in as low a concentration as
0,75 per cent. In the presence of 8,5 per cent and more no growth
was obtained.
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