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l!'orsøk med Butylert hydroksyto1uo1- (BRT) 
som antioksydant for sildemel. 
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Ti~ forsøkene anvendtes 11 Krill 0 tilsendt Tjæreviken fra 
Helgeland, iset i tønner. 11 I{rillen° var fettfattig og ga meget 
lite oljeutbytte også på grunn av dårlig press. Dette søktes av" 
hjulpet ved tilsetning av litt formalin. 

Etter oppmaling og eventuell innblanding av antioksydant 
i melet ble der tatt en literprøve (trykklokk-boks) av hver mel

sekk. I1uften i boksen ifyllt mel ble avdrevet ved å legge kul1-
syreisbiter i bunnen - denne metode var ikke særlig bra fordi en 
ikke kunne vi te når all kr:t.llsyren var fordampet. l\Iel boksene ble 
omgående satt på fryselager og analyser foretatt så snart som mu
lig. Før ekstraksjonen med petrol-eter ble melet tørket med na
triu.msulfat. 

En håpet at jodtallet samt Kreistallet ville gi et brukbart 
relativt billede av fettforandringene under framstilling og lag
ring av melet. De funne jod- og Kreistall i fett fra ferskt og 
lagret mel. er. oppsatt -i vec1lagte tabell og sammenstillet grafisk 
i figur nr. 1, 2 og 3. 

Dislrusjon. 

Hvorvidt alt surstoff ble fortrengt fra melboksene ved på
fylling av kullsyre er uvisst. Differensen mellom jodtallene og 
Kreistallene i presskakefett og nyprodusert melfett er derfor be·
h.eftet med denne usikkerhet. 

I fett fra mel uten tilsetn~ng av antioksydant, tatt ved 
utløp av tørke (umalt), fant en 12,5 enheter lavere jodtall enn i 
presskakefettet. I fett tra tilsvarende mel.som var malt og sek
ket fikk en et fall på 23,5 jodtalls-enheter. Ellers vil en av 
tabellen og fig. l se at nedgangen i jodtall for nyprodusert mel
fett ~r mindre jo mer antioksydant ep har tilsatt - 12-14 enheter 
for 0,3 o/oo BRT mot 4 enheter for 1,3 o/oo BH~I. 
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Kreistallene gir samme billede av forholdene som jod.tal
lene •. Dette går tydelig fram ved sammenlikning av fig. l og 
fig, 2. Forholdet mellom Kreistall og nedgangen i jodtall er 
oppsatt grafisk i fig. 3. En vil se at sammenhengen er god. 
Den stiplete linje viser forholdet mellom I<reistall og jodtall
synkning for fett av ferskt mel. Den opptrukne linje viser til
svarende relasjon for fett fra lagret mel. En vil merke seg at 
pr. enhet økning i IC:reistallet synJ\:er jodtallet b\3tydelig. mer i 
fett fra ferskt enn fra lagret mel, henhold,svis 0,35 og 0,22 jod
tallsenheter •. Hovedårsaken til dette forhold tør være den tidl}.g 
inntredende oksydative polymerisering av de høyt umettede glyseri
der med derav følgende sterkt fall i jodtallet, samt det autoksy
clati ve harskningsforløp uttrykt ved Kreistal.let på et senere sta
dium i harskningsprosessen. 

Både jodtall og Kreistall gir således stort sett det samme 
billede av den påkjenning melfettet har vært utsatt for under 
framstilling og lagring. Hvorvidt Kreistallet også vil vise seg 
brukbart som mål.for oksydativ fettdestruksjon i mel som er lag
ret i lengre tid, f.eks. l år, er uvisst. 

Under lagring av ubeskyttet sildemel (uten ant~oksydant.) 
faller jodtallet i melfettet sterkt med lagringstiden, fra 145,5 
til 83 enheter på ca. 6 uker (se tabellen og fig. l). Stor ned
gang i jodtall under lagring har en også funnet for de mel hvor 
antioksydanten ble tilsatt presskaken oppslemmet i inndampet. lim
v~nn .... et fall på henholdsvis 38 og 22.jodtallsenheter for 0,3 og 
1,0 o/oo BHT tilsatt (beregnet på mel). De mel som ble tilblandet 
BHT i p1:u.verform har holdt. seg godt under lagringen, med en ned
gang i jodtallet på bare 5, 7,5 og 6 eill1eter. 

Ovennevnte forhold går også tydelig fram av I<reistallene. 
Det ubeskyttede mel hadde etter lagring et Kreistall på 470 og de 
to melene 1;ned antioksydant tilsatt presskaken viste Kreistall på 
240 og 180., mens de . partier hvor BHT ble tilsatt melet ga Kreis.;.. 
tall på 85, 56 og 20, avhengig av den tilsatte antioksydant-mengde .. 
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Konklusjon. 

Forsøkene har vist at antioksydanten butylert hydroksytoluol 
(BHT) beskytter sildemelfettet ganske effektivt mot harskning under 
lagring når BHT innblandes som finfprdelt pulver til det nyprodu
serte sildemel i en mengde av ca. 0,3 o/oo (beregnet på mel). Til
føres derimot p:resskaken antioksydanten (BHT) oppslernmet i lim
vannskonsentrat, blir beskyttelsen mot oksydasjon av m.elfettet be
tydelig nedsatt. Dette forhold må vel skyldes enten avdamping 
eller oksydativ destruksjon av antioksydanten (BHT) i sildemel
·tørken. 

Både jodtall og l{""reistall kan anvendes som mål for den ok
sydative påkjenning sildemelfettet har vært utsatt for under pro
duksjon og lagring, idet nevnte tall stort sett gir samme billede 
av b.arskhetsutviklingen, forutsatt at presskakefettets jodtall er 
kjent og lagringstiden ikke er uforholdsmessig lang. 



Forsok med antioksydanten BHT tilsatt sildemel. 
Tjæreviken 23.11.1956. 

Ekstraksjon av mel og presskake med petrol-etero "-~---------------. -----------,-------------------;: ~: ~~- ~: ~------ --------------Il L~g;~t-i- ;~kk--;- ~;:.;-~~ d -~ ~ . 

l 
30 +ca. 4 uk3r ved }-looc. 

----------------1BHT-tii;~tt ~~:~:=1;:~~:~~--;:~=- ~~;:~=T;~~~~;~:-~~--;;~--- ;;:~:=T;:~~:~;~------------
fPrave av jPfe~s-IJilel 

1
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F1e l, gr • 9-12 O ,3 j O l 5O 15 7 12 ( 7 , 5) ( 3 7) 1 ( 9 , 5) 24 O 119 . 5O l 3 Cl l 
tel, gr.l3-l6 l 0,3 0,31 21 1162 7 (2,5) (60) l (8,3) 56 154,5,. JJ+,51 7,5 l 
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Forhold mellom kreistall og 
nedgang i jodtall ved ferkst 
og lagret sildemel. 
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