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INNLEDNING.

Instituttets leder gjennom 20 ar, professor Olav Notevarp, fratradte
1 1950 og den nye direktor tiltradte pr. 1. april s. 4. Etter avtale med
Rédets formann ville professor Notevarp fremdeles overvake de igang-
satte tekniske forsgk ved forsgksanleggene i Malgy og i Svolver. For
avvikling av forskjellig arbeide med publikasjoner etc. og for at den nye
direktgr kunne fa anledning til & sette seg inn i de forskjellige saker,
ble der en overgangsperiode fram til 1. juli.

Direktor Heen ble allerede i august oppnevnt som medlem av en
europeisk ekspert-gruppe som skulle foreta en analyse av den europeiske
fiskeindustri for den gkonomiske samarbeidsorganisasjonen O.E.E.C. i
Paris. Dette medferte en sa betydelig reisevirksomhet i de forskjellige
europeiske land at direktgren ble opptatt med denne oppgave resten av
aret. »

I mars 1950 kunne endelig pabygningen av 7. etasje ta til. Arbeidet
med rabygget ble fullfort i lgpet av aret, men den usedvanlige nedbgr
utover hgsten medfgrte ekstra vanskeligheter og ulemper som bade for-
sinket og fordyret bygget. Serlige foranstaltninger matte tas for ikke
a fa alvorlige vannskader i de underliggende etasjer, men stort sett har
arbeidet ved instituttet kunnet ga uforstyrret av de pagaende bygnings-
arbeider. Konsulent O. R. Brekkan har som formann i byggeutvalget
hatt det daglige tilsyn med bygget.

Innredningsarbeidet kunne begynne ved slutten av aret og den
nyopprettede vitaminavdeling regnes med a kunne flytte inn i lgpet av
april—mai 1951. Den del av nybygget som er til disposisjon for insti-
tuttets mikrobiologiske avdeling samt bibliotek og verksted, vil neppe
kunne bli ferdig for i juni—juli.

Plassforholdene har i 1950 veert Vanskehgere enn fgr og virksom-
heten ved den fettkjemiske avdeling og avdeling for industriell tilvirk-
ning har mattet innskrenkes av denne grunn. Imidlertid er det na
bestemt at Fiskeridirektoratets Bygnings- og Maskintekniske Avdeling
skal flytte fra instituttets lokaler i lgpet av varen 1951 og dermed fgre
til betydelig bedring av plassforholdene for instituttet.






OVERSIKT OVER FAGLIG VIRKSOMHET.

Konserveringsmidler. Forsgkene med nye konserveringsmidler for
vintersild som rastoff for sildoljeindustrien ble fortsatt idet man kon-
sentrerte seg om anvendelsen av natriumnitrit som hadde vist de mest
lovende resultater i laboratorieforsgkene. For en praktisk vurdering
av dette konserveringsmiddel til nevnte formal var det ngdvendig a fa
gjort forsgk i noe stgrre malestokk for a skaffe opplysninger om de
eventuelle praktiske vansker ved anvendelsen. Ved en overenskomst
med Ulvesund Formelfabrikk, Malgy, og ved at Tiltaksradet ga et lan
for bygging av to siloer kunne et slikt forsgk bli gjort under de beste
betingelser. Det tok atskillig tid & fa klargjort disse arrangementer slik
at bygging av siloene fgrst kunne ta til senhgstes, men det lyktes likevel
a fa den ene siloen ferdig i tide til vintersildfisket (se melding fra teknisk
avdeling). Undersgkelser over produkter fra slik konservert sild er
foretatt og foringsforsgk utfgrt ved Sildolje- og Sildemelindustriens
Forskningsinstitutt og ved Landbrukshgyskolen. Disse forelgpige under-
sgkelser har ikke kunnet pavise noen skadelig effekt av de meget sma
mengder konserveringsmiddel som er til stede i produktene. (Melding
fra B-3).

I forbindelse med forsgksanlegget for tranframstilling i Svolver er
konserveringsmidler for grakse blitt provet, men forsgkene kunne ikke
bli gjennomfgrt etter planen (melding fra A-3). Konserveringsmidler
er fortsatt blitt prgvet for & gke holdbarheten av torsk (se melding fra
A-2).

Anttharskningsmidler. Ascorbinsyre (vitamin C) er blitt prevet for
brisling, laks, makrell og sild og viste positive resultater for disse varene
under fryselagring (se melding fra B-1).

Emballasje. Seerlig for frosne fiskeprodukter er emballasjespgrs-
malet fremdeles like aktuelt og en rekke nye plastik-materialer er blitt
provet. Serlig folier av polyetylen synes 4 gi gode muligheter for en
effektiv emballasje for slike produkter, likesom belegg med polyetylen
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pa vanlig kartong og papir har gitt meget gode resultater, nar det gjelder -
a beskytte varene bade mot harskning og mot uttgrring. Emballasje-
spgrsmalet er videre sett i sammenheng med mulighet for nye pakke-
metoder for frosne produkter (se melding fra B-1).

Fersk og frossen fisk. Etter det store oppsving i stgrjefisket i 1949
er spgrsmalet om en tilfredsstillende behandling av denne fisk blitt
ytterligere aktuell og en rekke forsgk med behandling og kjeling av
fisken er utfgrt i samarbeid med Ferskfiskkontrollen og Norsk Frossen-
tisk A/L.

Kjgling og frysing av brisling som rastoff for hermetikkindustrien
er fortsatt blitt undersgkt sammen med Hermetikkindustriens Labora-
torium. Instituttet har konsentrert seg om frysing som en mulig opp-
bevaringsmate for rastoffet og forsgkene i 1950 har vist at en tilfredsstil-
lende handelsvare kan framstilles av frossen brisling nar denne er fros-
set og lagret under riktige betingelser (se melding fra B-1). For & kunne
vurdere de gkonomiske forholdene i en slik framgangsmate er det ngd-
vendig 4 gjennomfgre frysning og lagring i stgrre malestokk etter de
retningslinjer man har funnet fram til.

Frossen stgrje som rastoff for hermetikk er blitt undersgkt og et
stort antall bestemmelser av ferskhet er utfgrt (se meldinger fra A-1
og A-2).

Frysing av agnsild ble fortsatt og avsluttet i 1950. Disse forsgk
har vist at man mé finne bedre metoder enn den na vanlige lakefrysning
for a gi en kvalitet av varen som gir hgyest mulig fiskeutbytte.

Klippfisk. Instituttet har ikke tatt opp spesielle undersgkelser
vedrgrende Kklippfisk eller klippfiskframstillingen siden slike oppgaver
ligger mest naturlig til rette for Industrilaboratoriet i Kristiansund.
Undersgkelsene over rgdmidd er fortsatt og avsluttet, og en samlet
oversikt over disse arbeider er under trykning (se melding fra A-2).

Torrfisk. De orienterende forsgk med forskjellige insektsmidler
som DDT for a hindre makkflueangrep pa sommerhengt fisk ble ikke
fortsatt i stgrre malestokk. Forsgkene hittil har vist at behandling av
hjeller og grunn neppe gir et tilstrekkelig sikkert resultat hvorfor an-
vendelse av insektsmidlene direkte pa fisken er blitt prgvet. Dette
reiser en hel rekke nye spgrsmal slik at en grundigere undersgkelse bade
over de forskjellige aktuelle insektsmidler, analysemetoder for disse etc.
er ngdvendig. Omfattende forsgk er planlagt og vil bli utfgrt neste ar.

Sildeprodukter. Forsgk med marinerte sildeprodukter er i gang i
samarbeide med private firmaer. En rekke slike produkter vil ogsa bli
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prgvet som frosne varer, slik at man er uavhengig av de vanlige ingre-
dienser, salt og syre, for & oppna holdbarhet.

Biprodukter. Omsetning av sildeskjell som rastoff for den sakalte
perleessens er gket betydelig i de siste ar og spgrsmélet om vurdering
av slikt rastoff gjennom bestemmelse av guanin er blitt aktuelt. For-
skjellige analysemetoder er undersgkt og guanin-bestemmelser utfort
ved A-1.

Framstilling av en vannopplgselig og ngytral fiskeeggehvite for
neringsmiddelindustrien er avsluttet. Den metode man har funnet
fram til gir et meget godt produkt, men spgrsmalet om markeder for
slike produkter er fremdeles ulgst. Ved instituttet har man fremdeles
forsgksanlegget stdende og er i stand til & fremstille rimelige mengder
av produktet for markedsundersgkelser. For tiden er det ikke serlig
lyse utsikter til & finne marked for dette produkt.

Fiskemel. Der har vart en rekke forespgrsler i anledning bygging
av fiskemelanlegg og denne konsultative virksomhet forutsetter at in-
stituttet selv kan gjgre forsgk i teknisk malestokk. Dette er hovedfor-
malet ved den avtale om praktisk-teknisk forsgk man har gjort med
Ulvesund Formelfabrikk, Malgy, Forsgksvirksomheten her kom s&-
vidt i gang i innevarende ar. (Se melding fra teknisk avdeling).

Bestemmelse av cholesterol er utfgrt i fiskemel og i ekstrahert
fett fra sildemel. Innhold av cholesterol i ekstraksjonsfettet var meget
hayt, men resultatet gir ikke grunnlag for en vurdering i sin alminne-
lighet ut fra tilfeldige prgver.

Sildemelproduksjonen. Avdeling B-3 forestar fremdeles Sildolje-
kontrollen og et betydelig analysemateriale er bearbeidet i forbindelse
med denne.

Riboflavin er blitt bestemt i et stort antall prgver av forskjellige
rastoffer og produkter. Mulighetene for & benytte bestemmelse av ribo-
flavininnholdet i sildemel som kriterium for sakalt shelmel« har vert
vurdert. (Melding fra B-3.)

Bestemmelse av aminosyren lysin er blitt prgvet som en mulig
metode for a pavise innflytelse av tgrkemetoder pd neringsverdi av
melet.

Etter opprettelsen av Sildolje- og Sildemelindustriens Forsknings-
institutt vil en arbeidsdeling pa de omrader som grenser til denne industri
vere naturlig. Flere konferanser har vert holdt mellom instituttene
for & diskutere et slikt samarbeide. Foruten de tekniske forsgk som
drives ved Ulvesund Formelfabrikk med hensyn péd anlegg og apparatur
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for opparbeidelse av alle sorter fiskeavfall og fisk, og de praktiske for-
sgk med konservering av sild og fiskeavfall, har instituttets aktivitet
innskrenket seg til de her nevnte spgrsmél som har direkte tilknytning
til sildoljeindustrien. ’

Tran og oljer. Fra 1. mars d. &. kunne de spektrografiske bestemmel-
ser av vitamin A overfgres til den nyopprettede vitaminavdeling. Av
plasshensyn kunne imidlertid ikke den fettkjemiske avdeling reorga-
niseres og ta fatt pa de aktuelle oppgaver som star pa programmet.

Det nyanskaffede Molekylar-destillasjonsapparat er blitt montert
og provekjeort og fungerer tilfredsstillende. Isolering av squalen fra
forskjellige kilder har vert prgvet og serlig brugdelever viste et meget
hgyt innhold av dette kullvannstoff. I forbindelse med avsluttende
forsgk med den nye tranframstillingsmetode ved forsgksanlegget i
Svolver ble der i ar tidligst mulig gjort alle forberedelser til & sette
anlegget i full driftsklar stand til Lofotsesongen begynte (se melding
fra A-3).

Sammensetting av fisk og fiskeprodukter. Kjemiske metoder for be-
stemmelse av en rekke amonisyrer er fortsatt blitt prgvet. Mikrobiolo-
giske bestemmelser av de samme aminosyrer forutsettes senere utfgrt
ved Vitaminavdelingen for komplettering av analysemetoder for ami-
nosyrer i sin alminnelighet. Bestemmelsesmetoder og endel under-
sgkelser over cholin er avsluttet og bearbeidet for publikasjon (Spesielle
undersgkelser ved ing. Jebsen).

Orienterende undersgkelser over myosin og adenosintrifosfat i
fiskemuskulatur er blitt utfgrt i arets lgp, men disse undersgkelser er
sa vidt omfattende og kompliserte at instituttet har funnet det ngd-
vendig & ansette en stipendiat som spesielt kan bearbeide denne oppgave.
Norges Teknisk-Naturvitenskapelige Forskningsrad har stilt til disposi-
sjon kr. 12 000,— til dette formal og stipendiaten, ingenigr Rambech,
tiltrer 1. april 1951.

Metoder for bestemmelse av cholesterol er fortsatt undersgkt og
en rekke analyser foretatt (se melding fra B-2).

Anlegg og maskiner. Den tekniske avdeling har hatt et meget stort
arbeide med utstyr og innredning i A/S Ulvesund Formelfabrikk og med
planlegging og bearbeidelse av silobygget med transportutstyr. Foruten
praktiske konserveringsforsgk i disse siloer har instituttet med en sarlig

evilgning fra Fiskeridepartementet fatt anledning til & prgve forskjellige
nye transportsystemer ved hjelp av pumper. Ellers er ved forsgks-
anlegget i lgpet av aret utprgvet en ny indirekte koker og den praktiske
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utprgving av nye konstruksjoner av ovner og terker har gitt verdifulle
opplysninger. Den amerikanske Sharples-sentrifuge, Super-D-Canter,
er blitt prgvet til flere formal og har vist seg 4 fylle de forventninger
man stillet til denne maskin. (Se melding fra Teknisk Avdeling).

En ny, lovende svensk fileteringsmaskin som i 1946 ble besluttet
innkjgpt sammen med firmaet Kvalheim & Co., Malgy, viste ved prgve-
kjoringen i 1950 flere mangler som gjor at den ikke kan settes i drift,
og den har ikke svart til forventningene. De anstrengelser som har
vert gjort for 4 fa maskinen komplett har hittil ikke fgrt til noe resultat.

Forskjellige ekstraksjonsprinsipper for opparbeidelse av mel og
oljer av diverse rastoffer er blitt vurdert i forbindelse med flere henven-
delser. Spgrsmalet ekstraksjon som hjelpemiddel i fiskeindustrien er
imidlertid s& mangesidig og mulighetene er til stede pa sa mange om-
rader at spgrsmalet ma bearbeides pa langt grundigere mate, og ma
uten tvil gjgres til gjenstand for forskjellige eksperimentelle under-
spkelser bade i laboratoriet og med hensyn pa teknisk gjennomfgring av
metodene.



MELDINGER FRA AVDELINGENE.

Avdeling A—1. Kjemisk—Analytisk.
Ved vit. ass. I, Fredrik Villmark.

Ved den Kjemisk-Analytiske Avdeling har der i 1950 vert utfgrt
1137 handelsanalyser, omfattende mellom 4 og 5000 bestemmelser.
Stigningen i antall handelsanalyser har vert serlig stor i 1950. I 1948
var der 995 og i 1949 1028 analyser for private firmaer.

I tillegg til de handelsanalyser som er gitt i nedenstdende oversikt
er der utfort en rekke bestemmelser for & undersgke arsaken til den sterke
stigning av fri syre i sildolje ved lagring. Materialet er fremdeles for
lite til at noen selvstendig melding kan gis, men undersgkelsene synes a
bekrefte at jo stgrre innholdet av vann og smuss er, desto raskere stiger
innholdet av.fri syre.

Der er arbeidet videre med den nye metode for bestemmelse av vann
i traner, oljer, fisk og sildeprodukter (Infrargd oppvarming). I samband
med disse undersgkelser er der utfgrt kontrollbestemmelser med vanlig
metode. Der var bra overenstemmelse mellom resultatene. Den appara-
tur en hittil har brukt til dette forsgk har vert noe primitiv, og en har
derfor sgkt om midler til innkjgp av formalstjenlig apparatur. Avde-
lingen trenger ogsa i hgy grad midler til innkjgp av forskjellig apparatur
til serie-bestemmelser av fett, protein og mineralstoffer i fersk fisk og
sild. Det er ngdvendig a ta serie-undersgkelser for a fastsla de varia-
sjoner som matte vere ved de forskjellige arstider, samtidig som er-
faringene dette ar har vist at bedre utstyr er ngdvendig for & avvikle
handelsanalyser tilfredsstillende.

I samarbeide med Havforskningsinstituttet har en planlagt under-
spkelser av fett og tgrrstoff i Skagerak-silden, likeledes av den »nye»
sildestamme i Lysterfjorden.

Et annet spgrsmal som en sdvidt har bergrt i 1950 er bestemmelse
av guanin i silderisp. I'ra de bedrifter som lager perleessens er der gjen-
tatte ganger ytret gnske om at silderisp ma bli solgt etter analyse av
guanin. En har derfor tatt opp til undersgkelse metoder for slike be-
stemmelser.
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For instituttets gvrige avdelinger er der utfgrt en rekke spesielle
analyser. Metoder som egner seg for standardbestemmelser, og som
tidligere har vert bearbeidet av andre avdelinger, er etterhvert blitt
overfort til den analytiske avdeling.

Ogsa i 1950 har en besvart en rekke henvendeiser av konsultativ
art, enten pr. brev, telefon eller ved konferanser.

Reiser. Avdelingens leder har foretatt en studiereise til diverse
laboratorier i Norge, Danmark og Sverige for a4 studere arbeidsmetoder
og apparatur for spesielle bestemmelser av interesse for Fiskerilabora-
toriet.

Handelsanalyser.

1. Tramer. Der er i arets lgp utfort 152 analyser av vanlige traner.
De viktigste bestemmelser har vert: jodtall, lysbrytning (beregnet
jodtall), forsapningstall, uforsapbart, fri fettsyre, oxy-fettsyre, Kreis-
tall, spesifik vekt, vann, smuss, samt kolorimetrisk bestemmelse av
vitamin A, direkte eller over det uforsapbare.

2. Trassteariner. 10 prever transtearin ble undersgkt pa vann,
smuss og fri syre.

3. Hoaloljer. 1 alt 44 prgver. Det er i alminnelighet bestemt bare
vann, smuss og fri syre, men ved enkelte prgver er foretatt full analyse.

4. Sildoljer. Der er undersgkt 491 sildoljer, helst pa vann, smuss
og fri syre. Disse bestemmelser legges til grunn for de oppsatte betingelser
for kjgp og salg. I en del av prgvene er der ogsa utfgrt andre bestem-
melser.

5. Forskjellige marine-oljer. Der har vert analysert 20 prgver av
forskjellige marine-oljer av uten- og innenlandsk opprinnelse. De fleste
av prgvene har vert veterinertran for eksport til Holland. Etter han-
delsoverenskomsten skal instituttet foresta kontroll av tapping, veiing
og forsegling av fatene, samt analyse av disse eksportpartier. Kontroll
med tapping, veiing og forsegling har avdelingen med det naverende
personale ikke maktet. En har derfor pa fullt betryggende méte ordnet
seg med Bergens Stadsveieri og Norges Medisintrankontroll som over-
tar dette arbeid. Analysen utfgres av oss.

6. Olivenolje. 1 2 prgver olivenolje ble der utfgrt full analyse i over-
ensstemmelse med de oppsatte forskrifter.

7. Vitamin-konsentrater. 2 prgver vitamin-konsentrat ble under-
sgkt pa vitamin A kolorimetrisk med henholdsvis 20 000 og 30 000 in-
ternasjonale enheter vitamin A pr. g.

8. Degras. 3 prover ble undersgkt pa oxydert fettsyre, fettsyre-
innhold, smuss, vann, uforsapbart og forsapningstall.
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9. Rognkaviar. 1 alt 8 prgver. I 4 prover ble der bestemt fett,
vann, salt, sukker, protein og aske. I de resterende 4 prgver ble der
bare bestemt sukker, salt og vann.

10. Salt. 12 prgver av sjg- og steinsalt er undersgkt pa renhet.
Der er gitt uttalelse om kvaliteten.

11. Garvestoffer. 3 prgver ble undersgkt pd vannopplgselig garve-
stoff, samt vannopplgselig ikke-garvestoff.

12. Tjere til barking. Av tjere har der bare veert 1 prgve. Denne
ble undersgkt pd spesifikk vekt, vann, syretall og destillasjonsforlgp
fra 0—250° C.

13. Hermelisk storje, nedlagt av frosset rastoff. 1 3 prover ble der
bestemt syretall, kreis og peroksydverdi, pH og smak. -

14. Formel (fisk-, sild- og blandingsmel). 1 30 prover formel er der
bestemt vann, fett, aske, rd protein, vannopplgselig protein, ammoni-
akk, salt, samt kalk og fosfor i asken.

15. Solubles, (inndampet limvann). I 32 prgver er bestemt vann.

16. Krabbemel. 1 2 prgver krabbemel ble der bestemt vann, fett,
protein og aske.

17. Diverse. 1 alt 95 prgver, hvorav nevnes: Lever, raffinerte oljer,
sapespon, fiskeserum, spesial-behandlet fiskekjgtt, filterkake, limvann,
spekkolje, oksyderte traner, fiskegarn, sundmage, konsentrert tomat-
suppe, konsentrert oksehalsesuppe, saltsild, rgket sild, urgkte sardiner,
kippers, sjggrretfarse, fiskeekstrakt, sildelake, ambra, levermel m.m.

18. Brisling. 1 alt 180 ordineere prgver, hvortil kommer prgver
fra forsgksfiske eller fra Havforskningsinstituttets undersgkelser. De
ordinzre prgver skal males, og all brisling under 9 cm og over 11 cm
er utkast. I brisling fra 9 til 11 cm blir s bestemt fett.

19. Stor- og vdrsild. Der er i sesongen 1950 undersgkt i alt 16 stor-
og varsild-prgver. Hver prgve har representert en halv kasse sild.
Prgvene ble sortert i 3 grupper, stor middels og liten. Deretter ble hver
av gruppene tellet og veiet, og gjennomsnittsvekt pr. sild for den enkelte
gruppe utregnet. S ble der bestemt fett og til dels torrstoff i hver av
gruppene, og til slutt ble der beregnet gjennomsnittsfett og gjennom-
snittsvekt pr. sild av hele kassen.

20. Mussa. 15 prgver mussa innsendt av Hermetikkfabrikkenes
Sildcentral ble sortert i to grupper, deretter ble bestemt fett i hver
gruppe.

- 21. Fabrikksild. 1 alt 10 prgver. Forfangstsild, fladengrunnsild og
smasild. I disse prgver ble bare bestemt fett.



15

Avdeling for Mikrobiologi, A—2.
Ved konsulent Sverre Hjorth-Hansen.

Fglgende oppgaver har vart bearbeidet ved avdelingen:

1. Lagring av torsk behandlet med forskjellige konserveringsmidler.
Etter anmodning av dr. Max Lowenstein ved Vadheim Elektrochemiske
Fabriker A/S, Vadheim, skulle vi lagre fersk fisk pa is dels med, dels
uten forutgdende vask med visse desinfeksjonsmidler. Forskjellige kon-
sentrasjoner av midlene har vart prgvet og i 1951 vil vi fortsette dette
arbeide. Noe utslag ved de anvendte konsentrasjoner har det ikke vist
seg. Vi vil derfor gke konsentrasjonene i kommende forsgk.

2. Undersokelser over mnye melkesyreanalyse-metoder. Vi gnsket a
méle melkesyredannelsen under rigor mortis og prgvet Conway-skal
metodikken ved Winnicks melkesyreanalysemetode, men med like lite
hell som ved de forsgk prosektor dr. Lundewall pa Gades laboratorium
utfgrte samtidig. Ved henvendelse til prof. Conway fikk vi den opplys-
ning at det samme ogsd var tilfelle med hans egne undersgkelser. Prof.
Conway har ogsa foretatt visse forandringer ved metoden.

Vi har villet ga i gang igjen etter en annen metode, men de ngdven-
dige kjemikalier er dessverre ennd ikke kommet.

3. Undersokelser over kreatin © kjottekstrakter. Bykjemiker Svang
ba om samarbeide angdende undersgkelser over kreatin-innholdet i de
forskjellige kjgttekstrakter som faes i markedet. Vi méatte da fgrst fa
litt erfaring med de (for gvrig lite palitelige) metoder som er vanlig a
bruke. De voldte atskillig besveer hva vi senere har fatt bekreftet fra
annet hold, hvor na hele teknikken for slike analyser synes & veere til-
rettelagt. Vi vil ved leilighet ta slike undersgkelser opp igjen da avde-
lingen er interessert i & bestemme kreatin i fisk.

3a. Etter den av analysemetodene som synes mest palitelig er bestemt
kreatin i sjggrret.

3b. Pabegynt er isolering av kreatinspaltende bakterier pa fisk. Det
er hittil lykkes & rendyrke en stamme, en stavform, som grodde pa
substrater hvor den organiske nering bare bestod av kreatin. Ar-
beidet vil bli fortsatt.

4. Bakteriologiske saltanalyser. Undersgkelser over mikrober som
gror ved hgye saltkonsentrasjoner har vert fortsatt med saltprgver
sendt avdelingen fra saltprodusenter i utlandet. Denne del av under-
spkelsene er snart ferdig og beretning foreligger i lgpet av 1951.
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5. Saltanalysemetodikken for reker og salifisk. Da narver av egge-
hvite (og andre stoffer) er arsak til for hgye resultater nar en analyserer
med h.p. koksalt har vi prgvet en amerikansk metode etter hvilken
ekstraksjonen skjer med puffer av pH = ca. 4,5 istedenfor med vann.
Ved reker er det ngdvendig med en brukbar analysemetode ogsa av den
grunn at fargen pa ekstraktene umuliggjor et synlig omslag av indika-
toren. Undersgkelsen er ikke fullfgrt.

6. pH av linefanget kontra brondbdtfort torsk. Da en mé anta at en
bregndbatfert fisk er mange dager uten tilfgrsel av fgde skulle glykogen-
innholdet ga tilbake, dermed melkesyredannelsen bli mindre og pH
ikke na sa lav verdi under rigor som en kan konstatere i nyfanget fisk.
Det viste seg av det forgvrig alt for sparsomme materiale at pH cank
mest i nyfanget linefisk. Slike undersgkelser som skulle ha stor betyd-
ning for forstaelsen av de viktige forandringer for rigor i fisken, kan imid-
lertid vanskelig gjennomfgres uten at man har anledning til selv & fange
fisken og straks begynne analysene med den for eks. i et enklere labo-
ratorium pa land like ved fiskeplassen. Herved pélgper vel bare de
utgifter som skyldes leie av et egnet laboratorium.

7. Analyser av lagret storje. Etter oppdrag av kjgleavdelingen er
det utfort en rekke kjemiske analyser av lagret stgrje nedsendt fra Bodg.

8. Trimetylaminoksyd-analyser. Disse analyser som utfgres inni-
mellom annet arbeide er en fortsettelse av tidligere ars undersgkelser.

Arbeidet som na omfatter analyser av ca. 30 forskjellige fiskearter
vil bli avsluttet i 1951 med en undersgkelse av et par ferskvannsfisk nar
disse kan skaffes, samt en del torsk fra Lofotfisket.

9. Konsultasjonsvirksomhet. Denne har lagt beslag pa atskillig tid
og omfattet bade kjemiske og mikrobiologiske emner.

Rezser.  Avdelingens leder besgkte bakteriologiske og kjemiske
laboratorier i Holland, Italia, Frankrike og England, bl. a. for & studere
sjosaltframstilling og saltbakterier samt hygienisk bakteriologisk kon-
troll av fiskeriprodukter.

Spesielle forhold ved avdelingen. Avdelingen har na sa trange ar-
beidsforhold at en del nye apparater er oppbevart annetsteds, og dess-
verre ikke kan brukes sd gnskelig det enn kunne vare. En radikal rum-
utvidelse er hva avdelingen trenger og en héper at flytting til de nye
lokaler ma skje i neer framtid. Avdelingen mangler en del utstyr og
trenger ogsa fornyelse av de daglig brukte typisk bakteriologiske glass-
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varer som stadig gjennomgar sterilisering ved hgy temperatur. De
norske fabrikata taler dessverre ikke slik sterilisering. Autoklaven er
ikke god (laget og kjopt i begynnelsen av krigen) og vi mangler hensikts-
messig fotografiapparat for mikroskopet, platekulturmikroskop, en
mindre oljepumpe, samt tidsmessig utstyr for anaerobkulturer.

Avdelingen har for tiden en amerikansk stipendiat R. Poul Elliot
fra Washington D.C. Herr Elliot anmodet om en oppgave som han ville
kunne klare a bli ferdig med pé den tid han har til radighet, og man ble
enig om: isolering og bearbeidelse av bakteriestammer fra pigghd og
deres biokjemiske forhold. Dette arbeide vil han publisere i »Food
Research«.

Lederen av avdelingen ga en veiledning i anvendelse av Conway
analysemetodikk, hvorunder, foruten en del av instituttets folk, ogsa
prosektoren ved Gades Laboratorium deltok.

Lederen holdt foredrag om mikrober og fisk under kurset for hus-
stellererinner, Oslo, i hgst. Foredraget ble senere trykt i Tidsskrift
for Husstell-leererinner.

Virksomheten ved den fettkjemiske avdeling, A-3.
Oversiktsrapport ved wvit. kons. Lars Aure.

1. Amnalysevirksomhet. Hans Klgkstad var ansatt som assistent ved
avdelingen til 1. mars. I denne tiden ble der utfgrt 24 vitamin A-bestem-
melser i forskjellige traner, vesentlig spektrografiske bestemmelser over
det uforsapbare (Handelsanalyser). Senere ble vitamin A-analysene
overtatt av den nyopprettede vitaminavdeling, som matte fa benytte
avdelingens laboratorium til sin virksomhet. Disse forhold medfgrte
at vitenskapelig assistent Gauslaa, som ble ansatt etter Klgkstad, ikke
kunne skaffes tilfredsstillende arbeidsplass og har derfor fortsatt arbeidet
ved analyseavdelingen.

II. Videre forsok med ny tranutvinningsmetode. 1 januar fortsattes
forberedelsene til de nye forsgk ved vart forsgkstrananlegg péa »Silda¢ i
Svolvar. Undertegnede reiste til Lofoten i slutten av januar. Anlegget
ble helt demontert, nytt golv oppsatt slik at en fikk to etasjer, og nye
maskiner og utstyr muliggjorde oppsetting av et rasjonelt anlegg. De
nye maskiner og annet utstyr ble imidlertid ikke levert fra verkstedene
for innunder paske, sa det var bare savidt en fikk prgvekjort anlegget
for Lofotfiskets slutt.

En matte arbeide med gammel lever og produktene ble deretter.
Konserveringsforsgkene med leverkonsentrat (grakse) ble mislykket
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p.g.a. skade pA Forcentralens dampkjel. Forsgkene viste imidlertid at
anlegget stort sett fungerte meget tilfredsstillende. Forspkene pa »Silda«
ble avsluttet i slutten av april.

Utover hgsten ble der gjort forberedelser til gjentatt forsgksdrift
ved anlegget 1 sesongen 1951.

For gvrig vises til egen rapport om tranforsgkene i 1950.

III.  Molekylardestillasjon. Avdelingens molekylardestillasjonsap-
parat (CMS Centrifugal cyclic batch molecular still fra Destillation
Products, U.S.A.) ble oppsatt og provekjort. Det tok litt tid fer en fikk
eliminert sjenerende lekasje. Der ble gjort en del orienterende forsgk
i samarbeid med den franske stipendiat Claude Domart med molekylar-
destillasjon av brugdetran. Det viste seg at en pa denne mate lett kunne
dele opp brugdetran i kullvannstoffene pristan og squalen (uforsapbart)
og en glyseridfraksjon (residuum).

Squalenet er serlig interessant p.g.a. dets store umettethet. En
forspkte bl.a. & polymerisere squalet og fant at dette bare lot seg gjen-
nomfgre i alkalisk miljg. Terring av dette polymerisat pa glassplate
resulterte i en hard men sprg film. En forsgkte dessuten a fore inn
svovel i squalenmolekylet. Dette resulterte 1 en seig brun olje uten
elastisitet og uten torrende egenskaper.

IV. Faktis av brugdetran. Sammen med Domart ble der gjort en
rekke forsgk med framstilling av faktis av brugdstran. Ved tilsztning
av en viss mengde svovel og under bestemte temperaturforhold kunne
en av brugdetran framstille en meget brukbar faktis.

V. Lilleratvr og publikasjoner. Da avdelingens laboratoriam var
stilt til disposisjon for vitaminavdelingen matte alt laboratoriearbeide
innstilles. Tiden ble derfor nyttet til lhitteraturgjciinomgaelser og ut-
arbeidelse av ialt fem publikasjoner som en hadde liggende materiale til.
Disse aibeider er nd dels trykt og dels under trykking og publiseres i
Fiskeridireltoratets skrifter, Serie teknologiske undersgkelser 1951.
Publikasjonene omhandler folgende tema:

Vitamin A-innhold i hakjerringtran produsert i 1948.
Undersgkelse av torskelever fra Vest-Gronland 1949.
Antiharskningsmidler for medisintran.

Lysbrytningen (n,*) i det uforsapbare ¢v recne gadustraner.

- A o o

Vitamin A i innvoller av torsk og sei.
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Spesielle undersgkelser.
Ved diploming. Jens W. Jebsen.

1. Undersokelser av muskelproteiner i fisk og d:xres denaturering ved
lagring © frossen tilstand. Orienterende undersgkelser over frysedenatu-
ering av proteiner har veert utfort ved Instituttet tidligere og ble gjentatt
1 1950. Foruten a bidra til & klarlegge hvilke reaksjoner som kan tenkes
a inntre under lagringstiden, gjaldt det ogsa a prgve en metode til kva-
Iitetsbedgmmelse av frossen fisk.

Der ble foretatt ca. 40 ekstraksjoner med parallelbestemmelser.
Vart utstyr var lite egnet for disse forsgk, sa seriene ble stadig avbrutt
pa grunn av at apparaturen gikk i stykker og matte ombygges, iser
hadde vi mange vanskeligheter med & finne fram til et hensiktsmessig
apparat til a suspendere proteinet i saltopplgsningen. Forsgkene fordret
at propellen helst roterte med 20 000 o/min., i en beholder fri for luft
og ved 0°C.

Det framgér tydelig av vare ekstraksjonsforsgk at proteinenes opp-
lgselighet under lagring i frossen tilstand synker fra 949, til ca. 509,.
Det ngyaktige forlgp vil tre klarere fram nar en har utfgrt et tilstrekkelig
antall ekstraksjoner, men det er ngdvendig 4 undersgke metodikken
ngyere for a sikre reproduserbare verdier.

2. Kolorimetrisk bestemmelse av fiskemuskelproteiner. For kvalitets-
bedgmmelse av frossen fisk var det av betydning & finne en hurtig metode
til bestemmelse av proteininnholdet i ekstrakter, uten & matte ty til N-
bestemmelser etter Kjeldahl.

Vi foretok en rekke bestemmelser ved hjelp av biuretreaksjoner ut-
arbeidet blant annet av Kingsley (1939) og Snow (1949). Det lyktes oss
ikke 4 fa god overensstemmelse ved sa lave proteinkonsentrasjoner
som er angitt av Snow, men ved hgyere konsentrasjoner fikk vi overens-
stemmelse.

De funne verdier var ikke tilstrekkelig ngyaktige til at en kunne
benytte den kolorimetriske metode til muskelprotein-undersgkelser,
men det arbeides fortsatt med forbedring av metoden.

3. Framstilling av Adenosinetrifosfat (A.T.P.). Formalet med disse
forsgk var & benytte det framstilte preparat til maling av muskelpro-
teinenes enzymaktivitet, og som grunnlag for bestemmelse av A.T.P.
konsentrasjon i fiskemuskulatur.

Vare forsgk ble begrenset av manglende utstyr. Til selve isoleringen
av Ca-saltet av A.T.P. savnet vi en kjelesentrifuge, likesom de gyeblik-
kelige forhold i lokalene gjgr det vanskelig & arbeide med svovelvann-
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stoff. De orienterende forsgk ga verdifulle opplysninger om de vanske-
ligheter en vil mgte og arbeidet vil bli fortsatt nar utstyret og laboratorie-

forholdene gjor det mulig.

4. DBestemmelse av lysin @ fiskemel. Ved for sterk oppvarming av
fiskemel over 85°C under tgrkeprosessen, synes melet 4 denatureres
saledes at den viktige aminosyre lysin far en binding ved e-aminogruppen
som fordgyelsesenzymene ikke klarer a spalte.

Proteinenes neringsverdi kan saledes bli redusert. Det er fglgelig
av betydning a finne en egnet metode til & bestemme lysin.

En forsgkte forst I'. Tubas metode (1949) hvor en feller lysinet som
benzylidenlysin-kobber og senere bestemmer kobberet jodometrisk.
Metoden som teoretisk sett er enkel, er i praksis lang og omstendelig.
En gjennomgikk si Kibrichs (1949) og Boulet’s (1947) arbeider over kolo-
rimetrisk bestemmelse med Folin og Ciocalteu’s fenolreagens. En under-
sgkte innflytelsen av reaksjonstid og temperatur, mengde phenolreagens,
ulike reduksjonsmetoder for oksydasjonsmidlet, samt saltsyrens inn-
flytelse.

Det lyktes & finne en kombinasjon av de to metoder som ga repro-
duserbare verdier, men metoden er fremdeles under bearbeidelse idet

de absolutte verdier synes & bli for lave.

5. Bestemmelse av fosfatider i tran ved fosfor og cholin-bestemmelse.
Oppdrag etter anmodning fra hollandske tranimportgrer, muligens i for-
bindelse med fosfatidenes innflytelse pa harskningen.

Det matte utarbeides en serskilt metode for isoleringen av fosfor,
idet cholin og fosfor var til stede i serdeles sma mengder.

Av ovennevnte arsak var det kun mulig a angi innen hvilken stgr-
relsesorden cholin og fosfor var til stede.

6. Litteraturundersgkelser ble foretatt vedrgrende fiskemuskel-
proteiner, aminosyrebestemmelser, denaturering ved frysing, terring
og opphetning samt journalfgring av avdelingens kartotek over narings-
verdien av fisk, samt besvarelse av diverse foresporsler vedrgrende

dette spgrsmal.

Avdeling for Kjgling og Frysing, B-1.
Ved vit. konsulent Olaj Karlsen.
Arbeidet har vesentlig omfattet forsgksarbeider med frosne pro-

dukter og kontrollvirksomhet omfattende kvalitetsbestemmelse av pro-
duksjonsprgver. Nye emballasjemidler bl.a. plastic-film og kartonger
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m.v. for frossen fisk har veart utprevet. Videre besvarelser av spprsmal
fra industrien og andre henvendelser vedrgrende besiktigelser av og ut-
talelse om kjgledisker for fisk, forslag til nye fersk- og frossenfisk-for-
skrifter, og angaende lakefrysing kontra tgrrfrysing av sild m.v.

1. Fortsatte forsok med lorr- og lakefrossen agnsild. Sammenlik-
nende forsgk med bruk av tgrr- og lakefrossen sild som agn utfgrt i
1949 hadde vist at den tgrrfrosne silden hadde hele 68,5 9, bedre fiske-
evne enn den lakefrosne, men da forsgkene var sa fa var ytterligere for-
sok gnskelige. I 1950 er derfor forsgkene blitt fortsatt med fetsild i
samarbeid med Norges Réfisklag, S/L Fiskagn, (rnes, og A/L Fiskernes
Agnforsyning, Tromsg, og med storsild i samarbeid med konsulent
Kristensen, utvalgsformann Sandveer, Statens Fryseri, Alesund, og Ulstein
Fryseri. Fiskeforsgkene ble utfort bade med ubehandlet og med ascorbin-
syrebehandlet tgrrfrossen sild ved siden av lakefrossen, og samtidig
ble det sendt prover av silden til instituttet for bedgmmelse av harsk-
heten og utfgrelse av kjemiske analyser.

Fiskeforsgkene med storsild ble utfort i 10 forskjellige veer ca.
5—7 uker etter frysingen og resultatene ble at den tgrrfrosne silden
gjennomsnittlig ga ca. 28,8 9% bedre fangst enn den lakefrosne. Total-
resultatet for den ascorbinsyrebehandlete tgrrfrosne silden var en mer-
fangst av 0,2 stk. pr. 1 000 angler for ubehandlet, dvs. at forsgkene alt
i alt viste at behandlingen ikke hadde péviselig virkning pa fiskeevnen.

Forsgkene med fefsild viste at den tgrrirosne, ubehandlete sild
fisket 47 9, bedre enn den lakefrosne, mens den ascorbinsyrebehandlete
bare fisket 24 9%, bedre i gjennomsnitt.

Alt 1 alt har forsgkene i full monn bekreftet at agnsild som er tgrr-
frosset pa tilfredsstillende méte har meget stgrre fiskeevne enn tilsvarende
sild som er lakefrosset.

Forsgk og resultater blir publisert i Fiskets Gang nr. 2, 1951, og i
Fiskeridirektoratets Smaskrifter nr. 4, 1951.

2. Kjolelagringsforsok med storsild. 1 tilslutning il tidligere forsgk
med frysing av storsild er det utfert 2 kjolelagringsforsgk ved 0° C for
a fd mal for kvalitetstapet og harskningen av silien for den fryses.
Det ene forsgk ble utfgrt i tiden 10. februar til 1. mars med sild med 12,59,
fett og det annet i tiden 3. til 21. mars med sild med 11,4 9, fett. Silden
ble isct og lagret pa kjolelager ved 0° C og prgver ble tatt med 2 og 3
dggns mellomrom. Det ble utfgrt kjemiske analyser over innhold av
trimetylamin, ammoniakk, kreisverdi og peroksydverdi.

Trimetylamininnholdet stiger raskt etter ca. 7—9 dggn og var etter
10 dggn ca. 4,5 mg trimetylamin -N/100 g farse. De tilsvarende verdier
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for ammoniakk, kreis- og peroksydverdi var da henholdsvis ca. 20—25
mg/100 g, 6—7 og 2—4 ml. = Na,S,0,/g fett.

3. Forsok med splitting, liming og blokkfrysing av torskefilet og etter-
folgende oppdeling © 1 lbs. enheter. Mulighetene for en mekanisert pak-
king av frossen filet i sma enheter (consumer-pack) ville bedres i bety-
delig grad hvis man kunne fryse fisken i plater av jevn tykkelse, dele
disse opp og emballere de ferdige »tablettene« pa automatpakkemaskiner.

Utfgrelse av orienterende forsgk med splitting, spesialbehandling
og blokkfrysing av torskefilet og etterfglgende oppdeling i 1 1bs. enheter
var derfor av interesse. Splittingen av fisken er ngdvendig for a fa fisken
til & fylle jevnere og bedre ut i formene saledes at det ikke blir hulrom
i blokkene etter frysingen, og behandlingen gjgres for a fa fisken limet
sammen til en blokk under frysingen.

Det er prgvet med fglgende behandlingsméter etter at filetene var
splittet i passende tykkelse: dypping i saltopplgsning, gelatan, ekstrakt
av knust fiskekjgtt, tynn lut, natriumbikarbonatopplgsning ved pH
7,2. Deretter ble filetstykkene lagt pa hinannen i fryseformen sa jevnt
som det lot seg gjgre. Irysingen ble utfgrt under press og blokkene ble
etter frysingen oppdelt i mindre enheter og ble lagret en tid for de ble
provet. Meningen var da at de enkelte filetstykker skulle holde sammen
under kokingen. Bade splittingen av fisken og delingen av blokkene
forutsettes a bli gjort maskinelt.

Ved de forsgkene som er blitt utfgrt viste det seg at dypping av
fisken i ca. 8 9, saltopplgsning synes & veare best. Prgver com var be-
handlet pd denne mate holdt noenlunde bra under kokingen, men ogsa
fisk som hadde veart dyppet i bikarbonatopplgsning og tynn lut, holdt
bra. Det var ikke merkbar lutsmak eller bikarbonatsmak av den frosne
fileten. Forgvrig viste det seg at filet av eldre rastoff holdt bedre enn
filet av ferskt rastoff.

Et forsgk med splitting, liming og frysing i ramme av dimensjonene
40 x 50 x 2,5 cm og pafglgende oppdeling i 12 enheter, for & se hvor
meget vektene ville variere, resulterte i fglgende 9%, avvikelse fra middel:
+ 04, -21, ~-04, =10, =73, =560, 4 31, 4+ 52, 4 52,
- 21, + 1,7, Oppdelingen ble gjort med handsag og vektene vil nok
veere mer ens ved stansing eller liknende framgangsmate.

4. Forsok med fryselagring av laks © Visqueen-tuber. 1 samarbeid
med Norsk Frossenfisk A/L og Isak Isaksens Iryseri A/S, er det utfort
forsgk med emballering av laks i Visqueen-tubes og pafglgende fryse-
lagring ved = 20° C. Hensikten var & prgve om det var praktisk &
bruke Visqueen og om det beskyttet fisken bedre mot harskning under
fryselagring enn vanlig glasering.
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Visqueen i form av tubes ble trukket inn pa fisken for den ble frosset
og ved valg av rette dimensjoner gar det ganske lett. Vanskeligere var
det a fa tilfredsstillende forsegling etter at mest mulig av luften var
trukket ut. Ulike framgangsméter ble provet, og vi kom fram til at det
enkleste antakelig er & tvinne endene pa Visqueen-folien, knytte hyssing
rundt og s& brenne av. Pa denne mate lyktes det & fa en tilfredsstillende
forsegling som holdt tett.

Etter emballering og frysing, som ble utfgrt ved Isaksens fryseri,
ble noen av prgvene overfgrt til forsgksfryseanlegget ved instituttet
hvor de ble lagret ved = 20° C til sammenlikning med laks som var
glasert med vann pd vanlig mate. Prgvene ble bedgmt etter 4 og 8
maneders lagringstid, og resultatene viste at laksen i »Visqueen« avgjort
var minst harsk.

En mangel var det at det var forholdsvis lett & rive hull i »Visqueen«-
emballasjen under stabling av fisken. Firma F. W. Holst, Oslo, som
leverte Visqueen-prgvene, opplyser imidlertid at det kan leveres tykkere
og bedre kvaliteter som skulle vere sterke nok.

5. Fortsatte forsok med DDT-behandling mot makkfluens angrep pi
fisk som henges til tork om sommeren. lfglge forsgk med DDT-behandling
av fisk til terking utfert i 1948 (Melding i Fiskets Gang nr. 28, 1949)
var det radet til at sprgyting av grunn og hjeller ble prgvet i stgrre
utstrekning, idet det var visse betenkeligheter med & sprgyte midlet
direkte pa fisken. Om direkte behandling av fisken ville medfgre at
den kom til & inneholde skadelige mengder DDT etter tgrkingen, var
ikke undersgkt. Videre forsgk var derfor av interesse og sommeren
1950 ble fiskekontrollgrene Sgren Larsen, Honningsvag, og Sverre Pe-
dersen, Hammerfest, anmodet om & prgve ulike behandlingsmater og
sende prgver av samtlige serier til instituttet til bedgmmelse og ut-
fgrelse av kjemiske analyser.

Forsgksplanen omfattet folgende serier:
Spregyting av fisk, grunn og hjeller.

Spreyting av fisk (grunn og hjeller ubehandlet).
Sprgyting av grunn og hjeller (fisken ubehandlet).
Uten noen behandling.

B S0 TouS

Forutsetningen var at samtlige serier ble utfgrt med fisk fra samme
parti, hengt pa atskilte felter som 14 slik til at de var noenlunde ens ut-
satt for ver og vind. Det skulle prgves bade med direkte »dusting«
med pulver og »dusjing« med suspensjon av pulver i vann.

Forspgkene med direkte dusjing av fisken viste best virkning. I et
tilfelle hadde saledes bare 1 av 10 fisk fatt makk og ved et annet forsgk
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ingen, mens resultatene for tilsvarende ubehandlet fisk var at henholdsvis
6 og 4 av 10 fisk fikk makk. Forsgk med dusting med pulver resulterte
i liten eller ingen virkning.

Undersgkelse over DDT-Innholdet i tgrrfisk fra ovennevnte forsgk
ble utfort ved avdeling B.2 og nermere redegjorelse for forsgkene er
gitt i egen rapport.

6. Forsok med frysing av Lofotskrei. Under lofotsesongen 1950 ble
det sammen med Norsk Frossenfisks Laboratorium, Bodg, utfgrt under-
sgkelser over kvaliteten av frossen filet av lofotskrei, tatt med ulike
redskaper. Prgvene var besgrget uttatt og frosset av Laboratoriet i
Bodg, og ble fgrst bedgmt under vart besgk der. Senere ble et utvalg
av prgvene sendt til laboratoriet 1 Bergen, og resultatene av bedgmmelsen
herfra er blitt sammenliknet med resultatene fra Bodg. Overensstem-
melsen var ikke s god som gnskelig og serlig var det store variasjoner
i drypp- og pressverdiene. Det ble konstatert en pafallende forskiell i
mengdene av »fritt vanne etter opptining ved hunfisk og hanfisk — et
forhold som sansynligvis er sterkt medvirkende til de ofte store varia-
sjonier man finner ved produksjonsprgvene. IForgvrig var inntrykket at
frossen filet av jukse og linefisket var best, mens garnfisk og notfisk var
av mer ujevn kvalitet. En del av notfisken var dessuten blodsprengt.
Hvorvidt dette beror pa spesielle forhold ved notfisken eller Skyldes
behandlingen av fisken bgr imidlertid undersgkes narmere.

7. Undersokelse over melode lil eggehviteekstraksjon av fersk og frossen
fisk. Det er utfgrt en del ekstraksjonsforsgk med fersk og frossen fisk
med henblikk pa & fa mal for denaturering av proteinet under frysing og
lagring m.v. Ulike framgangsmater er provet med«henholdsvis maling
og knusing av fiskekjgttet og ekstraksjon med saltopplgsninger under
bestemte forhold pa basis av undersgkelser publisert av Dyer, French
og Snow 1949.

Eggehvitemengdene i ekstraktene ble sgkt bestemt ved henholdsvis
torrstoff og ved bestemmelse av kvelstoff ctter Kjeldahl. Dessuten er
det blitt prgvet en kolorimetrisk bestemmelse publisert av Snow 1949,
som beror pa Biuret-reaksjon og synes a vare godt egnet for bestem-
melse av sma proteinmengder. I det vesentlige har undersgkelsene gatt
ut pa utprgving av metodikken og forsgk med ulike ekstraheringsmater
og tider.

Vi fant det mest praktisk a bruke en innveining av 25 g farse,
ekstrahering med 500 ml, 5 9% NaCl, pH 7,2 ved NaHCO,, ekstraksjon
i »blendor« i 5 min. og bestemmelse av protein — N etter Kjeldahl.
Torrstoffbestemmelser ga avvikende resultater og synes ikke & vare
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brukbare, mens den kolorimetriske bestemmelse forelgpig er blitt for
lite utprovet.

Ekstraksjonen ble sgkt utfgrt ved lavest mulig temperatur under
plasering av blendoren ved 0° C, men temperaturen steg noe under ek-
straksjonen. Skummingen ble sgkt dempet med lokk og ved tilsetning
av skumdempende midler. Bruk av lokk var best, men pakjenningen
pa motoren ble da sa stor at den hadde lett for & gd varm. Metodikken
hadde saledes en del svakheter, men bestemmelser utfort med fersk og
frossen fisk viste allikevel tydelige utslag. Fersk torskemuskel ga 94 9,
opplgselig protein, etter 3 ukers lagring ved = 20° C ca. 60 9,, og farse
lagret ved samme temperatur i 4 uker ga bare 40 %, opplgselig protein.

8. Fortsatte forsok med frysing av brisling til hermetikkydstoff. For-
sgkene med frysing av brisling i blikkemballasje med vann og vann til-
satt ascorbinsyre m.v. i 1949 (rapport for 1949) hadde gitt oppmuntrende
resultater i forhold til tidligere forsgk. Blikkemballasjen beskyttet bris-
lingen godt bade under frysing og tining og de beste prgvene ble bedgmt
som »til ngd brukbar handelsvare«. Ved bruk av lavere temperatur under
Jagringen og samme metodikk skulle det imidlertid la seg gjgre a fryse
brislingen med enna bedre resultat. Ved fortsatte forsgk i 1950 ble det
derfor prgvet med frysing og lagring ved -~ 35°C. Som tidligere ble
frysingen utfgrt ved forsgksfryseanlegget. Opptak og kjgletransport av
brislingen ble besgrget av Hermetikklaboratoriet. De {leste av prgvene
ble lagt ned ved Grand Canning Co., Stavanger, som var leiet av Herme-
tikklaboratoriet, og en del prgver ble lagt ned ved Bergenhus Canning
A/S i Davanger.

Forsgkene ble utfgrt med ulike partier brisling tatt i Haviksvagen
i Sunnhordland og ved Bergsholmen i Lysefjorden. Under transporten
av brislingen fram til fryseriet ble det prgvet med ising pa vanlig mate,
ising med flack-is, kjgling av brislingen 1 tank med is- og sjgvann og med
is og sjgvann -+ 0,03 9, formalin. Frysingen ble utfgrt i fryseformer av
blikk med dimensjonene 40 x 50 X 5 cm og behandlingmatene under
frysingen var henholdsvis: frysing i vann, vann -} ascorbinsyre, vann -
glutamat og vann - salt 4+ Na-ascorbat.

En prgve av fersk, ufrosset brisling av hvert parti ble pakket med
det samme, mens de frosne prgvene ble lagret i ulike tider opptil ca. 3
maneder.

Prgvematerialet av sardinene ble delt mellom Hermetikkindustriens
Laboratorium og Instituttet og ble lagret en tid av hensyn til modningen
fgr bedgmmelsen fant sted.

Ved bedgmmelsen ved Hermetikklaboratoriet deltok 8 av labora-
toriets funksjonarer, dessuten inspektgr Seglem Larsen ved Brisling-



25

sentralen og vrakerne Nymann og Eike. En kom til at bade forsgkene
med mindreverdig (428 og 429) og med fgrste-klasses vare (440 og 441)
hadde gitt tilfredsstillende resultater, men at kvaliteten var gatt noe til-
bake etter mer enn 3 méneders lagring. Forgvrig konkluderer en med
at forsgkene har gitt savidt positive resultater at det skulle veere grunn-
lag for a fortsette forsgkene i noe stgrre malestokk.

Bedgmmelsen ved instituttet ble foretatt 9. mars 1951 av 7 del-
takere fra Brislingsentralen; fabrikantene og instituttet (Kolderup, Goll
Rasmussen, Johnsen, Jacobsen, Iversen, Heen og Karlsen). Konklu-
sjonen for denne bedgmmelse ble at det er godtgjort at man ved frysing
kan bevare rastoff opp til 3 maneder og fa tilfredsstillende handelsvare
av produktet.

Under fortsatt samarbeid med Hermetikkindustriens Laboratorium
vil forsgkene bli fgrt videre i 1951 med blant annet prgvefrysing av 100
skjepper ved A/S Polar Fryseri, Stavanger.

Forsgkene 1 1950 er gjort nermere rede for i egen rapport.

9. Forsok med kjoling av storje. Det er deltatt under forspk med
kjoling av stgrje med CO,is sammen med Norsk Frossenfisk A/L og
med kjoling og lagringsforsgk av stgrje ssammen med Ferskfiskkontrollen.

Forsgkene med CO,-is-kjglingen ble utfgrt ved Isaksens Iryseri,
Kjokkelvik. Stgrjen var notfanget i Korsfjorden og det fgrste partiet
besto av 3 stgrjer. Fisken 14 natten over ved -~ 14° C fgr forsgkene tok
til. To av sterjene ble fyllt med CO,-is i buken, mens den tredje til sam-
menlikning var uten is. Temperaturforlgpet under nedkjglingen ble
malt ved termometre som var plasert i glassrgr i sidene av fiskene.

Da mélingene tok til var temperaturen i fiskene -4 5° C og 8 timer
etter var de henholdsvis = 14 og 0° C i de to tilfelle som det var brukt
CO,-is, mens temperaturen i stgrjefisk uten is var - 1°C. Etter 43
timer var temperaturen henholdsvis — 9, = 8,5 og — 7,5° C.

Forsgket ble gjentatt med andre stgrjer. Fisken var da plasert
pa rom ved — 1°C. To fisk ble nedkjglt med CO,-is, 2 med vanlig is
og 2 fisk var uten iskjgling til sammenlikning. Til en ca. 60 kg fisk
gikk det med ca. 8—10 kg COy-is som var brukt opp etter ca. 2 dggn,
og temperaturen i stgrjen var da henholdsvis = 1, 0 og -+ 2°C.

Under forsgkene utfgrt sammen med Ferskfiskkontrollen ble det
forst malt temperaturforlopet i stgrjefisk innlagt pa fryserom til sammen-
likning med fisk som var godt iset forste dggnet og deretter lagt pa
fryserom. Videre ble det sgkt a fa mal for hvor lenge stgrjen holdt seg nar
den var forsvarlig iset til sammenlikning med fisk som ikke var iset.

Disse forsgkene viste at holdbarhetsgrensen var nadd etter 12—15
degns lagring for den isete stgrjen, mens den annen som var lagret ved
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ca. 4 15° C var ubrukbar til frysing allerede etter noen fa dggn. Etter
5 dggn ble den bedgmt som ravgjort darligere enn fersk¢, og var da sleip
i buken og hadde darlig lukt i nakken.

Mer inngéende redegjgrelse for forsgkene med tabeller over tempe-
raturforlgpene er gitt i egen rapport.

10.  Kvalitetsbedommelse av prover av frossen filet m.v. I lgpet av
1950 er det utfgrt kvalitetsbedgmmelse av 70 frossenfiskprgver innsendt
av Statens Ferskfikkontroll og Norsk Frossenfisk A/L. Det er bestemt
smak og konsistens i kokeprgver og gjort bestemmelse av drypp og press,
samt for en del prgver er det ogsd bestemt trimetylamin og ammoniakk.
Dessuten er det blitt utfort analyser av sildeprgver, bedgmmelse av
harskheten og bestemmelse av kreis, peroksydverdi og fri fettsyre.

11. Proving av emballasje m.v. Det har vert en del henvendelser
om emballasjespgrsmal for frosne varer og vanndamptettheten er blitt
bestemt i ulike emballasjeslag av papir, sellofan og plastic. Dessuten
er bestandigheten av trykken og filmens elastisitet progvet ved frysing
og tining av emballerte fiskeprgver.

12. Andre arbeider. Forslag til nye ferskfiskforskrifter er gjennom-
gatt og foreslatt endret i enkelte punkter. I forbindelse med Fiskeri-
departementets kjop av kjgledisker for fisk er det foretatt inspeksjons-
reise og gitt uttalelse om ulike kjgledisker som har vert i provedrift.
Videre er blitt besvart en rekke henvendelser fra industrien m.v. ved-
rorende frysing, fryselagring m.v.

Det er foretatt et par orienterende prgver med blokkirysing av
sild i stgrre enheter og utfgrt noen sammenlikninger over innhold av
trimetylamin og ammoniakk bestemt ved Kjeldahl og etter Conway.
Videre er utfgrt noen tineprgvinger med is med og uten tilsetning av
fluorecein.

13. Tjenestereiser m.v. 1 tilslutning til forsgkene og arbeidet for-
gvrig er det foretatt fglgende reiser:

Til Ulstein og Alesund i januar—februar vedr. frysing av agnsild.
Til Bodg i april—mai vedrgrende fryseforsgk med Lofofskrei. Gjentatte
reiser til Stavanger i mali, juni, juli og august og en reise til Grimstad
i september vedrgrende fryseforsgk med brisling m.v.

I tiden 24.—29. september ble det deltatt i F.A.O.’s Herring Meeting
i Bergen.

I oktober ble foretatt en reise til Alesund. I november til Oslo
og omegn vedrgrende inspeksjon av kjgledisker for fisk. Til @rnes ble
foretatt en reise i desember vedrgrende sildefrysing.
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Avdeling for
togrkete og saltete produkter, B-2

Ved wvit. ass. Yngvar Gilberg.

Virksomheten i det forlgpne ar omfattet hovedsakelig to oppgaver,
viderefgring av de tidligere pabegynte forsgk med framstilling av opp-
Igselig fiskeeggehvite og fortsatte undersgkelser over kolesterolinnholdet
i forskjellige sild- og fiskemelekstrakter.

Gilberg foretok i januar en reise tii Kgbenhavn for inspcksjon og
provekjgring av den innkjgpte laboratorieforstgvningstgrke av fabrikat
Niro. Den ankom til laboratoriet i slutten av februar, men det var
forst mulig & begynne a arbeide med den i april, da kompressor matte
monteres og det matte foretas enkelte forandringer. Ved en misfor-
staelse var maskinen levert for 110 V, dessuten var det ene temperatur-
registreringsapparat ungyaktig. Etter at disse feil var blitt rettet pd har
maskiren fungert utmerket.

Forsgkene med fiskeeggehviten var i det forlgpne ar fort sa langt
at arbeidet nd kunne konsentreres om framstilling av noe stgrre
mengder for at interesserte kunne fa prgver med henblikk pa markeds-
undersgkelser, og for at vi kunne fa undersgkt neringsverdien ved et
noe stgrre forsgk. Et privat firma fikk oversendt et kvantum for mar-
kedsundersgkelser i U.S.A. Firmaet meddeler at markedsundersgkelsene
var basert pa forespgrsel fra et amerikansk firma, som til & begynne med
var meget interessert og opptimistisk med hensyn til mulighetene for
a fa opparbeidet et marked i U.S.A. Senere synes det dog som om det
amerikanske firma helt har tapt interesse for saken. Nar man sammen-
holder disse opplysninger med de erfaringer firmaet Collet & Co. har
fra liknende undersgkelser, synes det som det for tiden ikke er noe
marked for et slikt produkt. Muligens er konkurransen fra eggehvite-
erstatningsprodukter pa plantebasis og kaseinbasis for sterk. Det lyktes
ved imgtekommenhet fra prof. Nicolaysen ved Institutt for Ernarings-
forskning i Oslo 4 fa en avtale i stand med henblikk pa a sette i gang
foringsforsgk pa rotter. Forsgkene skulle legges an utelukkende som
vekstforsgk og de skulle veare orienterende. Pa grunnlag av disse forsgk
skulle man da eventuelt senere nar vitaminavdelingen ved Fiskerila-
boratoriet ble ferdig fortsette undersgkelsene for & finne ut hva eventuelle
mangelreaksjoner bunner i. Vi mottok den 29/9—1950 en rapport fra
prof. Nicolaysen over de utfgrte forsgk. Som sammenlikningsgrunnlag
for ekstrahert og alkalibehandlet fiskeprotein ble valgt alkoholavvannet
og skansomt tgrket fersk torskefilet, idet fiskefilet erfaringsmessig har
vist en utmerket vekst hos rotter.
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50 hanrotter ble inndelt i 5 grupper a 10 dyr og foret med:

Gruppe I: Grunnkost uten tilsetning av ekstra protein.

» I » med 5 9, ekstrahert fiskeprotein.
» IIT: » med 10 9, ekstrahert fiskeprotein.
» IV: » med 5 9, torket fiskefilet.

» V: » med 10 9, terket fiskefilet.

Forsgkene strakte seg over 10 uker med veining hver uke. Kon-
klusjonen pa forsgkene er folgende:

Veksten for gruppe IV og V ma ansees for & vaere meget tilfreds-
stillende idet vektgkningen er gjennomsnittlig 3 g pr. dag pr. dyr
regnet over hele 10 ukers-perioden. I de fgrste 5 uker er vektgkningen
4,5 g pr. dag. For gruppene 1I og III, altsa dyr foret med ekstrahert
og alkalibehandlet fiskeeggehvite, er veksten tydelig langsommere,
henholdsvis 2,4 og 2,5 g pr. dag for hele 10 ukers-perioden og 3,2 og 3,3
g pr. dag for de fgrste 5 uker. Veksten hos dyr foret pa grunnkost uten
tilsetning av ekstra protein (gruppe I) er som ventet darlig, nemlig 1,8
pr. dag for hele 10 ukers-perioden.

Forsgkene viser altsa at vekstgkningen hos rotter foret pa opp-
lgselig og alkalibehandlet fiskeeggehvite som proteintilskudd i kosten
er mindre enn den vektsgkning en far ved a fore med tilsvarende mengder
alkoholavvannet og skansomt terket fiskefilet. Det er en mulighet for
at den lavere vekstintensitet kan skyldes en aminosyredeficit, muligens
methionin, som kan ha blitt forandret ved alkalibehandlingen.

1/9 ble det sluttet avtaler mellom firmaet E. & O. Collett & Co.,
Oslo og Tiskerilaboratoriet pa den ene side og mellom firmaet og Gilberg
pa den annen side om et konsultativt samarbeide for lgsning av enkelte
produksjonsproblemer ved framstilling av fiskeeggehvite, serlig m.h.p.
a forbedre smak og lukt av produktet, 11—
1951 helt permittert fra sitt arbeid ved Fiskerilaboratoriet og var i1
dette tidsrom lgnnet av firmaet. Forsgkene med framstilling av opp-
lgselig fiskeeggehvite som nering ‘middelrastoff er hermed iallfall fore-
lgpig avsluttet. Det patent pa framstillingsmetoden som det ble sgkt
om i januar 1949 ble innvilget i oktober 1950.

I tiden 20.—30. mai foretok Gilberg en reise til Fiskerimessen i
Bremerhafen. Hensikten med reisen var hovedsakelig a studere de tyske
sildekonserves samt maskinelt utstyr i sild- og fiskeindustrien. Det
ble avgitt rapport over reisen.

Sommeren 1950 ble det foretatt gjentatte forsgk med sproyting
av fisk pa hjell med DDT i Finnmark. Prover av den ferdig-tgrkete og
DDT-behandlete fisken ble oversendt avd. B-2 for analyce pa rester
av insektmidlet i fisken. Analysene er meddelt i seerckilt rapport hvorav
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avskrift er oversendt Fiskeridirektgren. Konklusjonen ble at nye prgver
burde undersgkes og at flere analysemetoder burde tas i bruk som
sammenlikningsgrunnlag fgr en kunne slutte noe bestemt om innhold
av DDT. Disse forelgpige analyser kunne tyde pa at det ikke var DDT
igjen 1 fisken etter tgrking.

Frk. Bjerkan har foretatt arbeidet med kolesterolanalyser av for-
skjellige typer fiske- og sildemel. Etter 4 ha prgvet forskjellige analyse-
metoder bl.a. felninger med digitonin og kolorimetriske metoder, er man
blitt staende ved en kolorimetrisk metode basert pa Liebermann-Bur-
chards reaksjon som den mest hensiktsmessige for dette formal. Etter
denne metode er det i arets lgp analysert ekstrakt av forskjellige sorter
fiske- og sildemel som Stamsundmel, Heidemel og slomel fra Forcentralen.
Videre er undersgkt alkohol- og eterekstrakt av fiskeeggehvite etter
alkalibehandling av hyse, og ekstrakt av fersk torskeslo. Da arbeidet
fremdeles pagar vil resultatene bli framlagt senere i rapports form.

Utvidete forsgk med DDT-behandling av fisk pd hjell er blitt plan-
lagt utfgrt pa forskjellige steder i Finnmark i samarbeid med Statens
Lerebruk i Vardg, vrakervesenet og private firmaer. Forsgkene vil bli
planlagt og overvaket av en mann fra Fiskerilaboratoriet og overfgrt til
avd. B-2. Foruten DDT vil ogsa andre insektmidler bli undersgkt og
for a fa forstehands informasjon om hvilke midler som kan egne seg og
den beste form for deres anvendelse korresponderes med en sveitsisk
og en engelsk produsent av insektdrepende midler. I brev til Fiskeri-
direkteoren er det gitt en utgreiing for de planlagte forsgk samt sgkt om
midler herfor. :

Undersgkelsene over kolesterolinnholdet i fiskeprodukter vil bli
fortsatt pa basis av de analysemetoder som er utprgvet. Det er videre
planlagt a4 ta opp igjen arbeide med saltete og terkete produkter pa
bredt grunnlag (hvis bransjen stiller seg interessert) og i sainarbeide med
den mikrobiologiske avdeling & sette i gang forsgk med lettsalting av
sild for & studere modningsprosessene og bakterieflora.

Avdeling for industriell tilvirkning, B-3.
Ved vit. konsulent Kdre Bakken.

Arbeidet ved avdelingen kan sammenfattes til a gjelde fglgende om-
rader:

Forsoksvirksomheten. Den forsgksvirksomhet avdelingen skal ta
seg av er grunnlagsundersgkelser innen de forskjellige omrader for opp-
arbeidelse av fisk- og fiskeprodukter, f.e. produksjonsmetodenes inn-
flytelse pa kvaliteten av ferdig produkt, utnyttelse av forskjellige ra-
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stoffkilder, kartlegging av innhold og variasjoner av bestanddeler av
interesse osv.

Etter at en har funnet fram til en enkel og sikker metode for bestem-
melse av riboflavin, er der i arets lgp blitt utfgrt en rekke bestemmelser
av riboflavin i forstoffer, fisk, innvoller og diverse fiskeprodukter. Der ble
utfort ca. 25 produksjonsanalyser for en fabrikk som framstilte limvanns-
konsentrater. Innholdet av riboflavin i limvannskonsentrat av vinter-
sild synes & ligge pa 9—12 7/g konsentrat (509,-ig).

Siden »helmel« dvs. fisk- og sildemel som inneholder alle vann-
Igselige bestanddeler av rastoffet vekker stadig stgrre interesse og ogsa
prismessig er blitt anerkjent & vere av hgyere kvalitet enn vanlig mel,
er spgrsmalet oppstatt & kunne avgjgre ved en enkel kjemisk analyse
hvorvidt et mel er av den ene eller andre typen. Bestemmelse av vann-
lgselige vitaminer kan ennd ikke utferes rutinemessig ved et vanlig
analyselaboratorium, og en har derfor foreslatt innholdet av «vannlgselig
protein« som et indirekte mal for innholdet av vannlgselige biologisk-
viktige stoffer i et mel. De undersgkelser som har vert foretatt, viser
at foruten vannlgselig protein kan ogsa innholdet av riboflavin samt
bestemmelse av avbygget protein ved formol-titrering av et melekstrakt
avgjgre hvorvidt et mel er »helmel« eller et »vanlig mel¢, For fastsettelse
av minimumsgrenser for et helmels innhold av en eller annen faktor vil
bestemmelse av riboflavin ha mest for seg, da riboflavin har vist seg
a vere en viktig faktor ved foringsforsgk, og analysen burde lett kunne
utfgres. rutinemessig ved et hvilket som helst laboratorium med det
ngdvendige utstyr.

For a fa fastlagt innen hvilke grenser innholdet av de forskjellige
faktorer kan variere i et »helmel« ble produksjonen av helmel ved A/S
Lysgysund Sildolje- og Kraftforfabrikk kontrollert i lgpet av ca. 14
dager i februar—mars 1950 og de uttatte produksjons-prgver senere
undersgkt i laboratoriet. Der er ogsa undersgkt mel fra en annen fabrikk,
som framstiller helmel, og dessuten prgver av vanlig mel.

En av de vesentlige oppgaver ved avdelingen har vert a forfolge
de resultater en tidligere er kommet fram til med konservering av
fabrikksild. Tidligere forsgk hadde vist at bare to av de konserverings-
midler som var prgvd hadde praktisk interesse, nemlig natriumnitrit
og formalin. Natriumnitrit synes & vere sikrere i bruk da det lettere
trenger inn i sildekjgttet og fordeler seg bedre enn formalin, som har en
tendens til & bindes til overflaten av silda og er vanskelig a fa jevnt
fordelt. Dette kan medfgre at enkelte sild er helt »garvet« mens andre
har kommet svert lite i kontakt med konserveringsmidlet, og slik ujevn
sild er vanskelig & koke og opparbeide. I mars 1950 ble det fgrste forsgk
med anvendelse av natriumnitrit til konservering av fabrikksild i stgrre
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skala utfort ved A/S Lysgysund Sildolje- og Kraft-forfabrikk som kon-
serverte ca. 1 000 hl i sine tette kummer, etter den metode en hadde
funnet mest fordelaktig. Silden la i bingen ca. 5 uker og viste seg a vere
minst like lett & opparbeide som fersk sild. Fabrikken har senere jevnt
benyttet nitrit til konservering av fet- og smasild, ogsa under innlasting
i foringsfartgy, og har hatt serdeles gunstige erfaringer. Avdelingen
har hatt stadig kontakt med fabrikken for kontroll av mel framstilt
av nitritkonservert sild.

Problemet med konservering av fabrikksild synes a ha vakt stor
interesse og en har hatt en rekke konserveringsmidler til undersgkelse
ved avdelingen. Forelgpig ser det ut til at natriumnitrit er det mest
fordelaktige og nar de forsgk med silolagring av nitritkonservert sild
som varen 1951 pagar ved A/S Ulvesund Formelfabrikk er ferdige, vil
bli utarbeidet en rapport angdende de erfaringer vi har hatt med kon-
servering av fabrikksild.

Der har vert en rekke foresporsler angaende mulighetene for be-
nyttelse av natriumnitrit til ensilering av fiskeavfall. En har pa det
innstendigste advart mot bruken av natriumnitrit til dette formal, En
ma i dette tilfelle regne med at mesteparten av det tilsatte natriumnitrit
blir igjen i foret og nitrit er i og for seg et meget farlig giftstoff. Det
som gjgr at det kan brukes i stgrre mengder til konservering av fabrikk-
sild er pavisningen av at stgrsteparten forsvinner under produksjonen,
vesentlig 1 gjennomfyringstgrkene. Der ma altsa advares mot en lett-
sindig omgang med dette stoffet. Fgringsbater ma rengjores godt etter
en nitritkonservert last, og salterier som samtidig har nitritkonservert
opplagssild ma holde denne godt atskilt, da selv minimale mengder
nitrit fordrsaker rgdfarging av silda.

Til ensilering av fiskeavfall er blitt anbefalt A.I.V.-syre og »Myosil«.
Béde i Sverige og Danmark har de gjort praktiske forsgk med ensilering
av fiskeavfall med A.I.V.-syre med tilsetting av melasse samt med myre-
syre, og 1 Danmark er det vokset fram en hel industri pa dette grunnlag
som framstiller ca. 1 500 t. ensilage pr. mnd. i sesongen. Da utgiftene
til kjemikalier er noksa store, er det ikke sikkert metoden egner seg for
norske forhold i konkurranse med produksjon av fiskemel, men i enkelte
distrikter kan ensilering ha sin interesse.

I samarbeid med konsulent Hjorth-Hansen er der utfort et lag-
ringsforsgk med skate for & supplere tidligere arbeider med undersgkelser
av karakteristiske forandringer hos enkelte haifisker under lagring.

For & fa et innblikk i verdien av piggha og pigghdavfall som rastoff
for olje- og mel-produksjon er det i samarbeid med konsulent Sola gjort
en del analyser av kjgtt, hode + avfall samt buklapp av piggha.
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Konsulent-virksomheten. Der har i arets lgp vert en rekke forespgr-
ler angaende forskjellige fiskeprodukter og produksjonsmetoder. De
fleste forespgrsler har vert angéende konservering, »helmels, »Conden-
sed Fish Solubles, tangmel, krabbeavfallsmel, utnyttelse av silde-
TiSp OsV.

Iseer mulighetene for & starte en industri pa utnyttelsen av silde-
risp synes & ha vakt manges interesse. En har her inntatt det standpunkt
at istedenfor a angi metoder til framstilling av »perleessens« eller »perle-
lakk« er anbefalt en systematisk innsamling av silderisp til foredling ved
de allerede bestaende foredlingsanlegg, som i dag har en stgrre fored-
lingskapasitet enn tilgangen pa rastoff kan dekke.

Der er utfgrt en rekke forsgk i samarbeid med ing. C. W. Stéderberg,
Ski, angaende framstilling av et smgrbrgdpalegg av sild, som »opfinneren
har kalt »sildesmore.

Siste vintersildsesong har det vert endel tillgp til varmgang i silde-
mel, og der har vart endel forespgrsler i denne anledning. Som tidligere
forsgk har vist kan varmgang i mel hindres ved bruken av impregnerte,
lufttette sekker. En rapport over de undersgkelser som har vert drevet
angaende dette spgrsmal vil bli offentliggjort.

Sildoljekontrollen. For sildoljekontrollen er der i lgpet av 1950 ved
de forskjellige laboratorier blitt utfert ca. 1400 fettanalyser av fet- og
smasild. Dessuten er analysert en rekke prgver av stor- og varsild,
trawlsild, lodde, makrell osv. I en rekke av prgvene er dessuten bestemt
fettfritt tgrrstoff. Resultatene vil bli offentliggjort som en statistikk
over variasjoner i fettinnholdet i sild fra ar til ar.

Sildoljekontrollen medfgrer meget arbeide med korrespondanse og
oppgjor med prgvetakere og analyselaboratorier, registrering og vurdering
av analyseresultatene osv. Avdelingens leder har deltatt i de mgter
som »fettnemnda« har hatt ved Statens Kornforretning. Kornforret-
ningen stiller midler til disposisjon for avlgnning av ngdvendig hjelp
ved Sildoljekontrollen, men pa grunn av plassmangel har ikke noen
kunnet ansettes. Teknisk assistent Martha Tyse Eriksen sluttet ved
pasketider og siden har avdelingen bare hatt til hjelp en praktitant.
Det er meningen at avdelingen skal overta de rom som blir ledige nar
Bygnings- og Maskinteknisk avdeling flytter inn i nye lokaler, og det
blir da forhapentlig mulig a fa ansatt den ngdvendige assistenthjelp.
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Avdeling for anlegg og apparatur (Tekn. avd)

Ved wvit. konsulent Einar Sola.

Arbeidsoppgavene ved avdelingen i det forlgpne ar har vert folgende:

1. Forsoksanlegg for sild- og fiskemel © Maloy. (Egen beretning). En
av hovedoppgavene ved avdelingen har vert fortsatt detaljutforming og
overvaking av montering ved dette anlegg.

Tgrkeanlegget var ferdig til prgvekjgring 15. mars. Prgvekjoringen
gikk meget godt, og alt gikk stort sett etter beregningen, bortsett fra
at melviften var for liten, og ovnene ble noe varme i dekslet over
sekunderluftapningene pa grunn av straling fra brennkammeret.

Under produksjonen som foregikk bare med ett skift (8 t.) var en
etter at anlegget var innkjort, oppe i en produksjon pa 4 300 kg mel/
skift, eller omregnet til dggnprcduksjon:

13 000 kg mel/dggn = 65 tonn rastoff/dggn.

Dette er over 2,5 gang mer enn hva en vanligvis regner med for et
anlegg av denne stgrrelse: ca. 25 tonn rastoff/dggn.

Resultatet ma sies a veere over forventning og viser med all tydelig-
het at de vanlige fyrgasstgrkene klarer & yte adskillig mer enn en vanlig-
vis regner med, bare brennerytelsen og ovnene gjgres tilstrekkelig stor.
Dessuten er det meget viktig at en kan kjore med mye returstoff pa
fortgrken, spesielt ved stor brennerytelse og derav fglgende store gass-
hastigheter i tgrken.

I lgpet av aret ble utstyret for opparbeidelse av fett rastoff montert.
Det var meningen dette skulle vere ferdig til hgsten slik at det kunne
bli prgvekjort for jul. Imidlertid ble der en del forsinkelser med leveringen
av forskjellig utstyr slik at monteringen matte forseres pa slutten for
i det hele tatt & bli ferdig fgr jul. Det nye utstyret blir derfor ikke
provet for straks over nyttar 1951.

2. Silolagring av fiskeavfall og sild. (Egen beretning). Den i ars-
melding for 1949 nevnte silo pa 2 500 hl ble ferdigmontert. Samtidig ble
det besluttet a fore opp to siloer til, hver med en kapasitet pa 8 000 hl,
sylindriske med diameter 10 m og hgyde 10 m. Siloene er et forsgk i
teknisk mélestokk i forbindelse med konservering og langtids-lagring
av sild, for a fa konstatert hvilke fordeler slike lys- og lufttette beholdere
med forholdsvis stor hgyde og liten grunnflate eventuellt kunne by pa
framfor alminnelige binger, spesielt ved lagring i lenger tid, hvordan de
i tilfelle bgr utformes, og hvordan tgmming og transport arrangeres
mest hensiktsmessig.

Det ble besluttet a utfgre beholderen i jernplater, bade for at de
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skulle vaere brukbar til andre formal, f.eks. til oljetanker i tilfelle lagrings-
forsgkene skulle mislykkes, og for at en lettvindt skulle kunne forandre
pa f.eks. utlgp o.l. uten for store omkostninger.

For a fa gjennomfgrt prosjektet fikk fabrikken et lan pa kr. 100 000
ved Tiltaksradet, og av Fiskeridepartementet ble der bevilget et tilskudd
pa kr. 60 000 spesielt beregnet pa forsgk i forbindelse med transporten
til og fra siloene.

Bevilgning og lan kom ikke i orden fgr i august og fgrst da kunne
anbud pa beholderne innhentes. Det laveste av disse var pa kr. 39 600
pr. beholder montert og trykkprgvet, ekskl. frakt for materialer og verk-
toy fra kai Bergen til Malgy, og ekskl. opphold og diett for arbeidsfolkene
under monteringen. Til sammenlikning kan nevnes at det hgyeste var
pa kr. 73 000 pr. beholder ferdig montert inkl. frakter, ekskl. opphold
og diett.

Da det kunne ha interesse for senere utbygging av slike siloanlegg,
ble der ogsd innhentet anbud for beholdere utfgrt i betong. Det laveste
av disse var pa kr. 58 500 fullt ferdig, altsa en god del dyrere enn jern.

Der ble inngéatt kontrakt med det firma som hadde det laveste anbud:
Elektro-Sveis, Bergen. Firmaet forpliktet seg til a fgre opp begge siloene
ilgpet av 10 uker etter at fundamentene var ferdig og montering kunne
begynne.

Utgravingen for fundamentene begynte omkring 15. september,
men arbeidet ble mye hindret pa grunn av uveer, slik at fgrste fundament
ikke var ferdig fgr 8. november. Fgrst da kunne monteringen av fgrste
silo begynne. Forutsatt at tidsfristen for monteringen holdt, skulle der
likevel veere mulighet for 4 fa begge siloene opp tidsnok til sesongen
begynte, iallfall tidsnok til a fa sild pa begge.

Imidlertid ble ogsd monteringsarbeidet mye hindret pa grunn av
uver. Dessuten ble der mye sommel fra verkstedets side slik at der ble
ikke rette sving pa monteringsarbeidet, til tross for at det fra instituttet
stadig ble mast om fortgang med arbeidet. Da monteringen ble innstillet
pa grunn av julen sto der enda minst 2 ukers arbeid igjen. Fundamentet
til den andre siloen var da pa det naermeste ferdig.

Ved siden av utbyggingen av selve fabrikken har det viktigste og
stgrste arbeid ved avdelingen vert planlegging, utforming og detaljering
av dette siloanlegget og transport-, konserverings- og avsilingsarrange-
ment 1 forbindelse med samme.

3. Ny transportmdlte for fiskeavfall o. I. Pa grunnlag av de i ars-
melding for 1949 nevnte forsgk med pumping av oppdelt fiskeavfall og
liknende, er det planlagt og detaljert et slikt transportarrangement til
og fra siloene. For forannevnte kr. 60 000 som er bevilget spesielt til
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dette formalet er der da anskaffet de ngdvendige materialer og i bestilling
en pumpe av egen konstruksjon, samt en dei annet spesial- og forsgks-
utstyr. Monteringen av dette anlegget har en ikke kunnet komme i gang
med enda, fordi en del utstyr enda ikke er levert, og fordi monteringen
av dette arrangement ikke kan begynne fgr siloene er ferdig.

4. Ulredninger og planlegging for industrien. Der har i lgpet av aret
veert et stort antall henvendelser fra fiskeindustrien om spgrsmal i for-
bindelse med produksjon av forskjellige fiskeprodukter. Av slike hen-
vendelser kan nevnes:

11 henvendelser vedrgrende produksjon av sild- og fiskemel.

4 henvendelser vedrgrende hermetikk og fiskematproduksjon.

2 henvendelser vedrgrende torking med elektrisk energi.

2 henvendelser vedrgrende roking og rokerier.

3 henvendelser vedrgrende pumping av sild.

2 henvendelser vedrgrende produksjon av tran.

3 henvendelser vedrgrende produksjon av forskjellige produkter.

En del av disse henvendelser har forarsaket utarbeidelse av planer
og utredninger i den utstrekning en har hatt hgve til det.

5. Reiser. 1 det forlgpne ar er gjort folgende reiser:

1. Til Bodg og Tromsg for a befare fiskemelanlegg og produksjonsanlegg
for frosne fiskeprodukter.

2. Til Kristiansand i forbindelse med mgte med Norges Makrellag om
fiskemelfabrikk.

3. Diverse reiser til Malgy for & inspisere montering av fabrikk- og
siloanlegg.

4. Til Stord i forbindelse med styremgtet i A/S »Clupea¢, den flytende
sildoljefabrikk.

5. Til Bryne i forbindelse med sildoljemaskiner.

Biblioteket.
Ved bibliotekar C. Holmboe.

Bibliotekets bestand pr. 1. januar 1951 var 7 524 nos. og pr. 1.
januar 1950: 7017 nos. Det viser en gkning pd 516 nos. i 1950.

Dessuten kommer pr. 1. januar 1951:

Tidsskrifter lgpende: 111.

Patentskrifter anskaffet i 1950: 27 nos.



37

Statistikken over bruk av biblioteket, bade av instituttets egne
funksjonarer og lantakere utenfor instituttet viser for 1950: 1615
besgkende. Hertil kommer en del litteratur sendt til utlan utenbys.

I august maned ble listen over litteraturtilgangen for budsjettaret
1. juli 1949 — 30. juni 1950 distribuert til instituttets funksjonerer,
radets medlemmer og en del andre interesserte.



MELDING FRA
AVDELING FOR VITAMINUNDERSOKELSER.

Ved wvit. konsulent Olaf R. Brekkan.

Aret 1950 gikk i det vesentlige med til utbygging av de nye labo-
ratorier. Arbeidet tok til medio mars, og lokalene beregnes ferdig til
full innflytning varen 1951. De inntradte forsinkelser er i det vesent-
lige forarsaket av materialsituasjonen.

Av faglige oppgaver kan nevnes bearbeidelse av vitamin A-analyse-
metodikken, spesielt med hensyn til Morton Stubbs korreksjon og kro-
matografiske isolering. Videre analyser og undersgkelser vedrgrende
neovitamin A i norske traner. Disse arbeider vil bli publisert i lgpet av
1951. Arbeidet omfatter ca. 300 analyser pa vitamin A (resp. neovitamin
A). Av offisielle analyser er utfgrt 209 vitamin A-bestemmelser, hvorav
75 over det uforsapbare.

Der er i arets lgp ansatt 2 nye medarbeidere. 1 vit. konsulent II,
magister Leif Rein Njaa, ansatt fra 10/2 50. 1 vit. assistent, kjemiing.
Georg Lambertsen, ansatt fra 1/7 50.

Magister Njaa studerte i tidsrommet 10/2 til 12/9 1950 vitamin D
og A-analyser ved Institutt for Erneringsforskning. I tidsrommet 12/9
til 13/12 foretok han en studiereise til England, hvor den meste tid ble
tilbrakt hos dr. Kon ved Reading University, med studier av vitamin
D-bestemmelser etter kylling-metoden.

Avdelingslederen overvar, sammen med magister Njaa fra 22/9—
24/9 mgter i Liverpool, hvor der ble holdt et symposium over »Vitamin
A« i The Nutrition Society, og et symposium over »The Biochemistry of
Fish« i The Biochemical Society.



FOREDRAG OG PUBLIKASJONER.

Instituttets medarbeidere har holdt fglgende foredrag:
Baxxken, K.: Nyere framskritt i fiskeriindustrien. (Florg Tiltaksnemnd,
mai, 1950).

GILBERG, Y.: Noen proteiner og eksempler pa deres industrielle anven-
delse. (Norsk Kjemisk Selskap, Bergen Avd. Mai 1950).
HEeEeN, E.: A Review of the Norwegian Fish Industry. (Food Group of

the Soc. Chem. Ind., Oslo. Juni1950). (Lest av direktgr T. Sparre).

— Hva fiskeriene gir oss. (Norsk Rikskringkasting, oktober 1950).

HjorTH-HANSEN: Fisk og bakteriologi. (Norges Handelshgyskole.
April 1950).

— Om betydningen av renhold i fiskeribransjen. (Fiskerideparte-
mentets kurs for husstellzererinner, Oslo. Hgsten 1950).
ViLLMArk, F.: Litt om vitaminer. (Fiskeridirektoratets Funksjoner-

forening, januar 1950).
— Vitaminerivar ernering. (Centrum Arbeidersamfunn, mars 1950).
— Sild og fisk i var ernaering. (Husmorlagenes fellesmgte, april 1950).

Fglgende publikasjoner er utgitt:
GILBERG, Y.: Utnyttelse av fiskeavfall i plastikframstillingen). (Frio-
norbladet, nr. 4, 1950).
HEen, E.: Stralingskjemi og sterilisering ved elektronstraling. (Tids-
skrift for Kjemi og Bergvesen, sept. 1950).
— og KarrseNn, O.: Freezing of Herring. (FAO-Meeting on Herring
Technology, Bergen 1950).
HEeEexn, E.: Hva fiskerienc gir oss. (Fiskets Gang, desember 1950).
HjorTH-HANSEN: Om betydningen av renhold i fiskeribransjen. (Tids-
skrift for Husstellezererinner).
— Ferskfisk og renhold. (Frionorbladet, nr. 4, 1950).

Fglgende publikasjoner er under trykking:
Avurg, L. og Kroxstap, H.: Vitamin A-innhold i hékjerringtran pro-
dusert i 1948. (Fiskeridirektoratets Skrifter).
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AuRg, L. og KLoksTAD, H.: Undersgkelse av torskelever fra Vest-Grgn-
land 1949. (Fiskeridirektoratets Skrifter).

HjorTH-HANSEN: Beretning om arbeider ved Fiskeridirektoratets Kje-
misk-Tekniske Forskningsinstitutts mikrobiologiske avdeling
1937—1942. (Fiskeridirektoratets Skrifter).

GILBERG, Y.: Noen proteiner og eksempler pa deres industrielle anven-
delse. (Tidsskrift for Kjemi og Bergvesen, nr. 2. 1951).

— Perleessens av silderisp. (Frionorbladet, mars/april 1951).

NoteVARP, O. og KARLSEN, O.: Tgrrfrossen og lakefrossen sild som agn.
Forsgk i Lofoten 1950 og i Finnmark 1949/50. (Fiskets Gang,
nr. 2, 1951).

Fglgende foreligger i manuskript til trykking:
AURE, L.: Vitamin A i innvoller av torsk og sei. (Fiskeridirektoratets
Skrifter). ' :
— Antiharskningsmidler for medisintran.
— og TreEN, E.: Lysbrytningen (n,%) i det uforsapbare av rene
gadustraner. (Fiskeridirektoratets Skrifter).
— Baxken, K. og JEBSEN, J. W.: Undersgkelse av sildemel fram-
stilt etter forskjellige tgrkemetoder.
BAkkEN, K.: Bestemmelse av riboflavin (vitamin B,) i fisk og fiske-
produkter.
— Undersgkelser av »helmels.
— Forsgk med impregnerte sekker for a hindre varmgang i sildemel.
— Variasjoner i fettinnholdet 1 fet- og smasild.
— Konservering av fabrikksild.
NoTeEvARP, O. og JEBSEN, J. W.: Bestemmelse av cholin i fiskeprodukter.



RADSMOTER, ADMINISTRASJON.

Mgter i instituttets rdd ble holdt 30/6 og 10/11—1950.

Radet gjennomgikk og drgftet arsmelding 1949 og notat om arbeids-
oppgaver 1950/51.

Pa mgtet i november ga avdelingslederne muntlige rapporter om
arbeider ved avdelingene. I samband med konsulent Aures utgreiing
ble tran- og grakseproduksjonen ved forsgksanlegget i Svolver drgftet,
og radet anbefalte at forsgkene i 1951 ble utfgrt som planlagt og at
instituttet sgkte kontakt med traneksportgrene i anledning finansiering
av leverkjopet og for a fa eksportgrenes bistand i samband med under-
spkelse av graksens avsetningsmuligheter.

Radet behandlet en henvendelse fra E. & O. Collett & Co., Oslo,
som i forbindelse med sitt arbéid med & undersgke mulighetene for norsk
produksjon av fiskeeggehvite, anmodet om at vitenskapelig assistent
ved instituttet, ingenigr Gilberg, matte bli permittert i 3—4 mndr. fra
sin stilling for & delta i firmaets forsgk. Radet anbefalte permisjonen pa
visse betingelser.

Rédet ga innstilling vedrgrende en ledig stilling som vitenskapelig
konsulent II. I forbindelse med ansettelsesreglement for hele IFiskeri-
direktoratet ble framgangsmaten for ansettelser ved instituttet drgftet.

Réadet behandlet rapporter fra pabygget pa Lars Hillesgt 26 og
finansieringen av lokalene, og vedtok a rette en henvendelse til de for-
skjellige eksportutvalg i fiskerinzeringen om 4 yte tilskudd til instituttet
til dekning av de ca. kr. 102 000 som ifglge framlagt kostnadsoverslag
manglet til fullfgrelse av lokalene. ‘

Spgrsmélene om arbeidsutvalg og radgivende utvalg ble drgftet,
og radet oppnevnte et arbeidsutvalg hvortil instituttets direkter kan
henvende seg nér radet ikke har mgter.

Lokaler. Arbeidet med pabygget pa Wigandgarden tok til i mars
1950. Ved slutten av &ret gjensto bare en del innvendige arbeider og
innredning, og det regnes med at de nye lokaler vil vere ferdig til inn-
flytting i lopet av varen 1951.
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Av lokalene som er pa ca. 950 m? golvflate, vil den nye vitamin-
avdelingen legge beslag pa ca. to tredjeparter, mens resten skal gi plass
for instituttets mikrobiologiske avdeling, for biblioteket og for et mindre
verksted.

Nar Fiskeridirektoratets Bygnings- og Maskintekniske avdeling i
lopet av 1951 flytter ut av de lokaler avdelingen for tiden disponerer
ved instituttet, vil disse lokaler sammen med de rom som blir disponible
etter den mikrobiologiske avdeling og biblioteket bli brukt til meget ngd-
vendige utvidelser for andre avdelinger ved instituttet.

Reiser og besok. Direktgr Heen ble av Utenriksdepartementet i
august 1950 oppnevnt som norsk delegert ved OEEC i Paris for a delta
i en ekspertgruppe som hadde til oppgave a studere fiskeindustrien og
fiskemarkedene 1 Europa. Oppnevnelsen medfgrte langvarige reiser til
Paris og i Frankrike, England, Irland, Tyskland og Sveits. Direktor
Heen foretok dessuten flere reiser innenlands.

Instituttets vitenskapelige konsulenter og assistenter har i 1950
foretatt ca. 60 reiser hvorav de fleste har vaert innenlands til fiskerindusti-
centra pa Vestlandet, Trgndelag og Nord-Norge.

Noen fa har vert utenlandsreiser til England, Frankrike, Italia,
Tyskland, Sverige og Danmark. _

Instituttet har hatt besgk av en rekke utenlandske vitenskapsmenn,
bl.a. de utenlandske deltakere ved F.A.O.s Meeting on Herring Tech-
nology 1 Bergen 24/9—29/9—1950.

En Fulbright-stipendiat, Mr. Elliot, fra U.S.A. har arbeidet ved
Instituttets avdeling for Mikrobiologi og en fransk stipendiat G. Domart
med norsk statsstipend har arbeidet ved fettkjemisk avdeling.
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