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Porswgk med Butylert hydroksytoluol. (BHT)
som antioksydant for sildemel.
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Porspkene utfert i Tjsreviken 23,11,1956,

Til forsekene anvendtes "Krill" tilsendt Tjereviken fra
Helgeland, iset i tgnner., "Krillen" var fettfattig og ga meget
lite oljeutbytte ogsd pa grunn av darlig press. Dette spkbtes ave-
hjulpet ved tilsetning av 1itt formalin.

Etter oppmaling og eventuell innblanding av antioksydant
1 melet ble der tatt en literpreve (trykklokk-boks) av hver mel~
sekk, Iuften i boksen 1fyllt mel ble avdrevet ved & legge kull-
syreisbiter i bunnen = denne metode var ikke serlig bra fordi en
ikke kunne vite nar all kullsyren var fordampet. Melboksene ble
omgéende satt pd fryselager og analyser foretatt s& snart som mu-
lig. Tgr ekstraksjonen med petrol-eter ble melet terket med na=
trivmsulfat. _

En hépet at jodtallet samt Kreistallet ville gl et brukbart
relativt billede av fettforandringene under framstilling og lag-
ring av melet. De funne Jjod- og Kreistall i fett fra ferskt og
lagret mel.er oppsatt i vedlagte tabell og sammenstillet grafisk
i figur nr. 1, 2 og 3. )
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Hvorvidt alt surstoff ble fortrengt fra melboksene ved pa-
fylling av kullsyre er uviset. Differensen mellom jJjodtallene og
Kreistallene 1 presskakefett og nyprodusert melfett er derfor be-
heftet med denne usikkerhet.

I fett fra mel uten tilsetning av antioksydant, tatt ved
utlep av tegrke (umalt), fant en 12,5 enheter lavere jodtall enn i
presskakefettet.,. I fett fra tilsvarende mel. som var malt og sek=
ket fikk en et fall pad 23,5 jodtalls-enheter, Ellers vil en av
tabellen og fig. 1 se at nedgangen 1 jedtall for nyprodusert mel-
fett er mindre jo mer antioksydant en har tilsatt - 12-14 enheter
for 0,3 o/oo BHT mot 4 enheter for 1,3 o/oo BH,



Kreistallene gir samme billede av forholdene som jodtal~
lene, -Dette gér tydelig fram ved sammenlikning av fige. 1 og
figse 2. Forholdet mellom Kreistall og nedgangen 1 jodtall er
oppsatt grafisk i fige 3. En vil se at sammenhengen er god,

Den stiplete linje viser forholdet mellom Kreistall og jodtall-
synkning for fett av ferskt mel, Den opptrukne linje viser til-
svarende relasjon for fett fra lagret mel, En vil merke seg atb
pr. enhet gkning i Kreistallet synker jodtallet betydelig mer i
Tett fra ferskt enn fra lagret mel, henholdsvis 0,35 og 0,422 jod=-
tallsenheter. Hovedarsaken til dette forhold ter vere den tidlig
inntredende oksydative polymerisering av de hgyt umettede glyseri-
der med derav fglgende sterkt fall 1 Jodtallet, samt det autoksy=-
dative harskningsforlep uttrykt ved Kreistallet pa et senere sta-
dium 1 harskningsprosessen.

Bade jodtall og Kreistall gir sdledes stort sett det samme
billede av den pa&kjenning melfettet har vert utsatt for under
framstilling og lagring. Hvorvidt Kreistallet ogsd vil vise seg
brukbart som mél for oksydativ fettdestruksjon i mel som er lag-
ret i1 lengre tid, f.eks, 1 8r, er uvisst,.

Under lagring av ubeskyttet sildemel (uten antioksydant)
faller jodtallet 1 melfettet sterkt med lagringstiden, fra 145,5
il 83 enheter pd ca. 6 uker (se tabellen og fig., 1). Stor ned-
gang 1 jodtall under lagring har en ogsd funnet for de mel hvor
antioksydanten ble tilsatt presskaken oppslemmet 1 dnndampet lim=~
vann ~ et fall pé& henholdsvis 38 og 22.jodtallsenheter for 0,3 og
1,0 o/oo BHT +tilsatt (beregnet p& mel), De mel som ble tilblandet
BHT i pulverform har holdt seg godt under lagringen, med en ned-
gang 1 jodtallet pé& bare 5, 7,5 og 6 enheter,

Ovennevnte forhold gér ogséd tydelig fram av Kreistallene,
Det ubeskyttede mel hadde ebtter lagring et Kreistall pd 470 og de
to melene med antioksydant tilsatt presskaken viste Kreistall pa
240 og 180, mens de partier hvor BHT ble tilsatt melet ga Kreis~
tall p& 85, 56 og 20, avhengig av den tilsatte antioksydant-mengde.



Konklusjon.
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Forswkene har vist at antioksydanten butylert hydroksytoluol
(BHT) beskytter sildemelfettet ganske effektivt mot harskning under
lagring nar BHT innblandes som finfordelt pulver til det nyprodu-
serte sildemel i en mengde av ca. 0,5 o/oo (beregnet pé mel), Til-
fores derimot presskaken antioksydanten (BHT) oppslemmet i lim-
vannskonsentrat, blir beskyttelsen mot oksydasjon av melfettet be~
tydelig nedsatt. Dette forhold mé& vel skyldes enten avdamping
eller oksydativ destruksjon av antioksydanten (BHT) i sildemel-
Terken,

Bade jodtall og Kreistall kan anvendes som m&l for den ok~
sydative pakjenning sildemelfettet har vert ubtsatt for under pro-
duksjon og lagring, idet nevnte tall stort sett gir samme billede
av harskhetsutviklingen, forutsatt at presskakefettets jodtall er
kjent og lagringstiden ikke er uforholdsmessig lang.



Forsdk med antioksydanten BHT tilsatt sildemel.
Tjereviken 23.11.1956.
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Mel, gr. 1-% |0 {0 | 63,5 | 45,5 | 23,5 | (5) | (1000 | (7,7 | %70 | 83 % | 62,5
Mel, gr. 5- 8 0 0,3 | 26 155 14 (2,5)A (65) (8,8) 85 150 1 {5
Mel, gr. 9-12 0,3 {0 50 157 | 12 (7,500 (37) (9,5) 240 | 119 50 | 38
Mel, gr.l3-16 0,3 0,31 21 162 7 (2,5) (60) (8,3) 56 154%,5 § 14,51 7,5
Mel, gr.17-20 |} 1,0 {O 25 162 7 (%) (38) | (8,9 189 140 29 22
Mel, gr.2l-2% { 1,0 (0,3 i 10 165 4 (2,5) (18) (757) 20 | 159 10 6
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