


Konklusjon.
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Selv om en mé si at utstyr og arbeidsforhold ved disse for-
sgkene ikle ga absolubt like forswgksbetingelser for samtlige for-
spk, og en derfor méa regne med en viss usikkerhet med hensyn til
de absolutte tall i de oppnédde resultater, vil der fra disse for-
sgkene i hvert fall kunne trelkkes fglgende konklusjoner:

Ved heving av lagringstemperaturen kan ''modningen'" paskyn-
nes ganske vesentlig, og den ngdvendige lagringstid for & oppné

godt press vil feolge temperaturen omtrent som vist 1 vedlagte
plansje 2 h. Fettinnholdet 1 presskaketerrstoffet synes & stige
til et maksimum 1 begynnelsen av lagringen, men synker s& igjen
etter en viss tid til et brukbart niva. Dette maksimum oppnés og
passeres hurtigere jo hgyere temperaturen er, og fglger for sa
vidt pressbarheten nokséd godt. ‘

En senking av pH ved syretilsats har en gunstig virkning
P& pressbarheten. Jo lavere pH, desgto hurtigere oppnés et godt
press, unntatt omréddet mellom pH = 5,0 og ﬁH = 6,0, hvor virknin-
gen synes mindre. Innflytelsen péd fettinnholdet 1 presskaketgrr-

stoffet synes imidlertid ikke & vere sd gunstig. Dette fettinn-
hold vil ogsé her gjennomgd et maksimum i begynnelsen av lagrin-
gen, men tiden for & passere dette maksimum o igjen komme ned pa
et brukbart nivé, synes & bli praktisk talt den samme uansett pH.
Syretilsats har altsd ikke sanme gunstige innflytelse pa frigjer-
elsen av fettet og dreneringen i presskaken som pa& pressbarheten.
Tilsats av monokalsiumfosfat (Ca(H2P04)2) under lagringen
har derimot en avgjort god innflytelse bade p& pressbarhet, drene-

ring og frigjorelse av fettet. Jket tilsats av fosfat bevirker
hurtigere oppnéelse av godt press og lavt fett i presskaketegrrstof-
fet, unntatt et omrlde omkring 0,2 % fosfat, hvor virkningen snare-
re synes motsatt, i hvert fall pa fettinnholdet, Dette omr&de bgr
derfor unngas. Ved lagringstemperatur 1-2°C vil en passende ''mod-
ning" vere oppnddd etter 9 dggn ved 0,0 % fosfat
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Formalintilsats under lagringen har ogsd en gunstig innflyt-
else bade pa pressbarhet og fettinnhold, men ikke i den grad som
fosfattilsats. BEn gkning av formalintilsatsen over 0,05 % synes
ikke & forbedre drenering og frigjering av fettet, snarere tvert
imot. Derimot blir den ngdvendige lagringstid for & oppnéd godt

press kortere Jjo steorre formalintilsatsen er. Ved lagringstempe-
ratur ca., + 4°C reduseres denne lagringstiden fra 6,5 dggn uten
tilsats til ca. 4,0 dggn ved 0,2 % formalin og
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Ved heving av lagringstemperaturen vil altsa ven-
tetiden fgr produksjonen kan begynne, antakelig kunne reduseres til
ca. 2 dggn. Men samtidig gker ogsd risikoen for & f& rastoff gde-
1agt hvis ikke alt klaffer med hensyn til produksjonen og de bereg-
nede tider., Dessuten vil der kreves ett eller annet arrangement
for & tilfegre lodden den ngdvendige varme. Slike oppvarmingsmulig-
heter har forlengst vert inngéende diskutert. .

Bruk av kjemikalier forenkler det hele ganske meget, og me-
get god virkning synes ogsad & kunne oppnés. Monokalsiumfosfat sy-
nes & virke best, men har den store mangel at det virker ugunstig
péa melanalysen, idet det vil gke askeinnholdet og redusere protein-
innholdet som fra fer er lavt i lodde-melet. Svovelsyre og forma-
lin vil ikke kunne inflyere serlig pé& askeinnholdet, men vil nok
redusere proteininnholdet noe. For & fa disse forhold praktisk
fastlagt, mener en det vil vere riktig i kommende loddesesong &
farsgke samtlige nevnte kjemikalier i teknisk m&lestokk,

Innledning.

Den vanlige erfaring nar det gjelder bruk av lodde som ré-
stoff for sildoljefabrikkene er at den forst gir brukbare produk-
sjonsresultater etter en tids lagring. I fersk tilstand karakte-
riseres lodden ved sin darlige pressbarhet, hvilket vanskeliggjer
opparbeidelsen til mel og utvinningen av olje. Under lagringen



foregdr en strukbturforandring av cellevevet, den sékalte 'modning',
som gir den kokte massen en mer fiberaktig og porgs karakter og
som 1 vesentlig grad gker pressbharheten og letter utskillelsen av
olje. Denne forandring i lodden skyldes hakteriologiske og enzym-
atiske innvirkninger. Disse reaksjoner er sterkt temperaturavhen-
gige, og det har lenge vart kjent at modningshastigheten kan pa-
skynnes ved & gke lagringstemperaturen. Erfaringene har vist at
ved de herskende temperaturforhold i Vadsg i mars-april (0-2°C) m&
lodden (uten kjemiske hjelpemidler) ligge lagret ca. 14 degg for
et tilfredsstillende resultat kan oppnés.

Hengikten med forsgkene var pé et laboratoriemessig grunn-
lag & danne gseg et bilde av modningshatigheten under de vanlige
forhold, og ved hjelp av hgyere lagringstemperaturer og innvirk-
ning av visse kjemikalier & finne ubt 1 hvilken grad modningshas-
tigheten kan gkes. En var pd forhénd klar over at med de hjelpe-
midler en hadde ville det ikke vere mulig & F& et reelt bilde av
modningen. Resultatene mé bli relative, idet det forutsettes at
lodde som har vert lagret ved 0% 1 14 dggn har oppnadd den gnske-
de tilstand og ut fra dette finne ut nér réastoffet har naddd samme

pressbarhet under de forskjellige betingelser.

Premgangsméte.

I den hensikt ble # hl. lodde satt ut under de gnskede be-
tingelser 1 jerndrums, og prover a 2 kg ble tatt ut med et dggns
me llomrom. Pregven ble tilsatt 250 ml vann, kokt pa& kokeplate i 15
minutter ved 95—10000 og massen deretter presset 1 en for formalet
passende handpresse som var stilt til disposisjon av Sildolje- og
Sildemelindustriens Forskningsinstitutt. Stemplet i pressen, som
samtidig tjente som drenering, ble dreidd av samme materiale som
blir benyttet til drenering i skruepressene i fabrikken. Massen
ble 15 minutter presset opp til det trykk som métte il for den
begynte & g& gjennom dreneringen. Dette trykk, som var godt avles-



bart pa et manometer, ble valgt som madl for pressbarheten. Taor
hvert pressforsgk ble kappen oppvarmet, slik at etter endt pres-
ging var temperaturen 1 presskaken.60—6500. Det hadde vert gnske-
lig & f&tt hgyere pressetemperatur, men dette var ikke mulig & ar-
rangere., Presskaken ble s& analysert pa innhold av fett og teorr-
stoff, idet en ut fra fettinnholdet 1 presskaketgrrstoffet skulle
vente & f& en orientering om hvordan fettinnholdet 1 presskaken
avtok etter hvert som pressbarheten gkte.

De forste forsegk gikk ut pd & gke lagringstemperaturen. En
valgte temperaturene 5, 10, 15 og ZOOC, foruten preven som ble
satt ut under de normale lagringsforhold. Hegyere temperaturer enn
dette vil i praksis neppe komme pa tale. Den ferske lodden ble 1
drumsene oppvarmet til den egnskede temperatur og plasert pa et
sted 1 fabrikken hvor vedkommende temperatur var noenlunde stabil.
Temperatur-avvike lsene under lagringen var maksimum i 2. For a
sammenlikne resultatene Torutsettes det som tidligeré nevnt at
lodde som er lagret ved 0% 1 14 dggn har naddd en tilstrekkelig
modningsgrad. Resultatene sier sé&ledes hvor lenge lodden mé& opp-
bevares under de gitte betingelser for & oppnéd samme pressbarhet
som lodde lagret ved 0°C i 14 dggn.

Noen forswk ble gjort med tilsetning av, fortynnet svovelsy-
re til blodvannet. ITodden ble lagret ved pH 4,5 og 6 ved 0°c.

20 % svovelsyre ble tilsatt blodvannet inntil den gnskede pH-verdi
var nddd. ILodden ble ved pH = 4 (tabell 6) straks overtrukket med
en hvit hinne. Etter et dggn ble prgve tatt og kokt., Massen var
blitt meget hard og stiv som feglge av den kraftige denatureringen
av eggehvitestoffene., pH i blodvannct var gatt opp fra 4 til 5,6
som nok for det meste skyldes utjevningen i massen. Ved pH = 5
(tabell 7) og pH = 6 (tabell 8) var koaguleringen mindre sterk og
en jevn gkning i pressbarheten inntil 120 kg ble nadd etter hen-
holdsvis 4,5 og 5 deggn.

Noen pregver ble tilsatt monokalsiumfosfat i konsentrasjoner
fra 0,1 % til 0,8 %. Virkningen her syntes 1lik den under forrige
forsek. Lagringstemperaturen'var 2-3°0 slik at "maksimale press-



barhet" ved ubehandlet rastoff ble nd&dd etter 9 deggn. Massen var
i de to siste tilfellene meget hard og likncet den som ble lagred
ved pH = 4 ved HQSO4~tilsetningen.

I en siste forsegksrekke blec lodden bechandlet med formalin,
Rastoffet til disse Torsgkene hadde ligget 1 dggn ved BOO for pro-
vene ble satt ut, og lodden blec tatt mot slutten av sesongen. Tem-
peraturen under forsgkene var 4°0. Konsentras jonene er vektspro-
sent formaldehyd idet en gikk ut fra at formalinen var 10 %. Mas-
scn var ved 0,2 % formalin hardere og mer clastisk enn ved 0,05 %,
og presskaken var fiberaktig. Med 0,5 % tilsetning (tabell 17)
var det kokte réstoff clastisk som gummi.

Diskusjon av resultatene.

Resultatene fremgér av tabellene 1-17 samt plansjene 1-5.
Da. resultater i kurveform som regel alltid er de mest illustreren-
de, vil en ikke her diskutere tabellene, men heller se narmere pa
plansjene.,

Det fremgér av plansje 1 at ved lagring av lodde ved OOO,
uten noen tilsatser, stiger maksimumtrykket temmelig linesrt med
lagringstiden, og passcrer 120 kg/om2 ctter 14 degn. Som tidlige-
re nevnt regner en (ut fra produksjonscrfaringer) at loddec som cr
lagret ca. 14 dggn uten tilsatser ved 0°C er blitt velegnet for
produksjon., Maksimumbtrykket 120 kg/om2 vil derfor ved den fglgen-
de diskusjon av resultatence bli regnet som det tryklk masscn bgr
tédle for den kan sies & vere velegnet for produksjon.

Det fremgdr ogsd av plansje 1 at fettinnholdet i presskake-
tegrrstoffet stiger til ¢t maksimum ved ca. 5 dggns lagring, hvorpa
det igjen synker nokséd jevnt med lagringstiden, men kommer selv
ikke etter 14 dggns lagring s& lavt som ved helt fersk lodde. Det
ser sadlcdes ut til at det beste ville vare hvis lodden kunnc pro-
duscres helt fersk. Detbte stemmer for s& vidt godt med erfaringe-
ne fra andre fiskcarter, og da spesielt fra produksjonen med tobis



gom helst m& produseres helt fersk,

Temperaturens innflytelse under lagringen (uten tilsatser)
fremgdr av plansje 2. Til pregvene er benyttet rastoff fra 2 for-
skjellige laster. Derfor har kurvene 1 plansjen parvis Torskjel-

lige utgangspunkter.

Det fremgédr med all tydelighet av plansjen at jo hgyere
lagringstemperatur en har brukt, dessto tidligere bzrer massen det
ngdvendige press. For samtlige temperaturer synes pressbarheten
8 wke direkbte proporsjonalt med lagringstiden, og den ngdvendige

pressbarhet synes oppnadd etter ca. 7,5 dggn ved + 500
i 5 , 5 f " + lo "
il 3’0 i n + 15 1
n 2 , 5 " t + 20 1"

Da kurvene for de forskjellige rastoffprgver synes & grup-
pere seg noe forskjellig, er det ikke usannsynlig at disse tidene
kan vere noe forskjellige alt etter laster og tidspunkt 1 seson-
gen. FEn md imidlertid kunne regne med at noen stwgrre avvikelser
fra de nevnte tider kan det ikke bli tale om. In skulle da kunne
regne med at kurven i plansje 2 b viser noenlunde hvilke lagrings-

tider en m& regne med for rent rastoff ved forskjellige lagrings-
Temperaturer.

Det fremgdr ogsé av plansje 2 at fettinnholdet 1 presskake-
togrrstoffet ogséd for samtlige disse temperaturomridder stiger til
et maksimum etter en tids lagring, for s& & synke igjen. Dette
malksimum oppnés og passeres hurtigere jo hegyere temperaturen er,
(logisk nok).

Innflytelsen av syretilsats under lagringen fremgdr av

plansje 3. En ser at syretilsats har en ganske gunstig innflytel-
se p& pressbarheten selv ved denne lave temperatur (OOC). Press-
barheten syhes imidlertid ikke her & gke direkte proporsjonalt med
lagringstiden, i hvert fall ikke ved pH = 6,0 og 5,0. Ved pH =
6,0 synes den & stige forholdsvis langsomt og fglger prakbtisk talt
kurven for lagring ved 0°0 uten tilsatser, inntil 60 kg/om2 etter
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3 dggn, men stiger da plutselig til over 120 kg/cm2 1 legpet av 2
deggn. Ved pH = 5,0 har kurveforlgpet samme tendens, men ikke s&
utpregedt.,
Den ngdvendige pressharhet synes oppnadd etter
ca. 4,7 deggn ved pH = 6,0
" 4_,2 3 i1 pH = 550
"o1,0 1" " pH = 4,0

En kan regne med at lodden ved lossingen holdt pH = ca.

6,8. BEn senkning til pH = 6,0 har alts& hatt en meget stor inn-
flytelse og har reduscrt tiden for oppnéelse av ngdvendig press-
barhet fra 14 til 4,7 dggn. En videre genkning fra pH = 6,0 til
pH = 5,0 har imidlertid ikke ytterlig forkortet tiden noe sarlig,
mens en videre senkning til pH = 4,0 igjen har virket ganske godt.
Da der ikke er gjort parallelle pregver, ma en regne med en viss
usikkerhet med hensyn til de absolutte tall, men resultatene viser
like vel at cn kan regne med at ved hjelp av tilsats av syre under
lagringen kan tiden for & oppnéd god pressbarhet forkortes ganske
betraktelig, og for 00 lagringstemperatur skulle en kunne regne:

ca. 5 dggn ved pH = 6,0

noqoon " pH = 4,0.

Fettinnholdet i presskakcterrstoffet stiger ogsé her for
samtlige prever til ¢t maksimum, for s& igjen & synke. En ting
som en legger merke til i dette tilfelle, er at der ikke synes a
vere noe forhold mellom pH-verdl og fettinnhold slik som ved tem-
peratur-forsgkene. I dctte tilfelle synes fettkurveforlgpet &
bli temmelig parallellt for samtlige prever. Samtlige prgver sy-
nes & trenge ca. 5 deggn for & gjennomgd maksimum og komme ned pa
utgangsnivaet for helt fersk lodde. I hvert fall er ikke denne
tiden kortere for pH = 4,0 enn for de hgyere pH-verdier, snarcre
tvert imot, til tross for at, tiden for & oppné god pressbarhet er
adskillig kortere ved pH = 4,0, En scnkning av pH under 6,0 har
séledes ikke hatt noen gunstig virkning pé fetbinnholdet i press-
kaketeorrstoffet. Resultatet blir da at cn regulering av pH til



ca. 6,0 under lagring ved 0°C kan forkorte tiden for oppnéclse av
god produksjon fra 14 til 5 dggn. En videre senkning av pH kan
forkorte tiden for oppndelsc av god pressbarhet, men vil ikke for-
korte tiden for opphéelse av ¢t tilstreklkelig fettfattig mel.

o (xR0, )5)
under lagringen fremgér av plansje 4. Dennc plansjc viser at til-

Innflybtelsen av tilsats av monokalsiumfosfat (Ca

sats av dette stoff har ganske stor innflybtclse pé pressbarheten.
Tiden for oppnéclse av god pressbarhet blir korterc Jo stegrre
mengder fosfat som cr brukt. Unntatt er imidlertid 0,2 % fosfat,
som har praktisk talt samme innflytelse pa pressbarheten som 0,1
%,  Iurveforlppet er for samtlige prever praktisk talt lincert, og
den ngdvendige pressbarhet synes oppnadd etter

ca. 9 degn ved 0. % fosfat (temperatur 1-2°C)

1 "
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Betrakter en kurvene for fettinnhold i presskaketgrrstoffet
leggcer en merke til at kurven for 0,1 % fosfat fglger noksd ngye
kurven for réastoff uten fosfat gjennom et maksimum inntil 4. degn.
Kurvene skilles da slik at fettinnholdet 1 pregven med 0,1 % fosfat
er nede pé& ubgangsnivéact etbter 5 dggn, mens preven uten fosfabt er
nede paé samme niva fgrst etter 7-8 dggn.

Det mest bemerkclscsverdige cr imidlertid at cn gkning av
fosfattilsatsen til 0,2 % har cn meget ugunstig innflytelse Pa
fettinnholdet. Kurven gar ogsd her gjennom ct maksimum noksd pa-
rallcllt med kurven for O,L1 %, men i cn viss avstand fra denne,
slik at alle verdier for 0,2 %-kurven ligger cn god del hgyere cnn
Tor 0,1 %-kurven. De differanscr det cr tale on ligger omkring 1
% fott (absolutt) eller relativt ca. 8 % mer ved 0,2 % enn ved 0,1
% fosfat. A

En videre gkning av fosfattilsatsen til 0,5 % har imidlertid
en meget gunstig innflytelse pa fettinnholdet. 0Ogsd her gar kur-



ven gjennom et maksimum, men pé adskillig kortere tid og med min-
dre differanser enn ved 0,1 og 0,2 %. Fettinnholdet er her nede
p& utgangsnivéet etter ca. 3,5 deogn.

@kning av fosfattilsatsen til 0,8 % har enda gunstigere
virkning pa fettinnholdet. Ved denne fosfatmengde har ikke fett-
kurven lenger noe maksimum, men viser temmelig rettlinjet forlgp
med svak helling mot stadig mindre verdier,

Resultatet av disse forsgkene blir da at fosfattilsats un-
der lagringen reduserer lagringstiden for & oppnd ngdvendig press-
barhet og fettinnhold. Denne reduks jon er stgrre jo stegrre fos-
fattilsatsen er, unntatt et omréde omkring 0,2 % fosfat hvor virk-
ningen er tvilsom og direkte ugunstig nédr det gjelder fettinnholdet.

Innflytelsen av formalin-tilsats fremgdr av plansje 5. Dis-

se Torsgkene ble gjort noe senere enn de foregéende. Derfor er
lagrirg stemperaturen noe hgyere (+ 400), Rastoffet cr ogsd et an-
net enn det som er brukt ved de forcgécende forsek. Bade er det
sencre 1 sesongen, og var det ca. 1 deggn gammelt 1 baten fgr det
ble losset, og dette mé vere arsaken +til at fetbtinnholdet i1 press-
kakecterrstoffet for rastoff uten tilsats ikke syncs & gjennomgé
noe malksimum.

For pvrig fremgér det tydelig av plansjcn at formalintil-
sats under lagringen har gunstig innflytelse bade med hensyn til
prressbarhet og fettinnhold.

Pressbarhetcen stiger ogsd her noksé lincert med lagrings-
tiden 1 hvert fall for prevenc uten formalin og med 0,05 % forma-
lin. Ved 0,2 og 0,5 ¢ formalin synes ferst pressbarhcten & stige
ganske kraftig 1.degn for s& & synke noe neste dggn, og derpd sti-
ge igjen. Typisk er imidlertid at lagringstiden for & oppnd god
pressbarhet synkcr med stigende formalintilsats. Den nedvendige
pressbarhct syncs oppnéddd ctter

ca. 6,5 deggn ved O, < formalin
" 5,0 i 1 0,05 i it
n 4‘70 1" 11 0320 1 1
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Virkningen syncs imidlertid ikke s& stor som ved syre og
fosfattilsats, spesielt ikke hvis en tar 1 betraktning at lagrings-
temperaturen 1 dette tilfelle har vert cndel hgycre cnn ved forsg-
kene med syrc og fosfat.

Formalintilsats har 1 alle fall gunstig innflytclse pé& fett-
frigjsringen, uten at det kan pévises 1 disse forsgkene at gket

formalintilsats gkcr fettfrigjoringen.

Bergen, 10, januar 1958,



Tabell 1.

0% 0°¢
Fett L Tet | TFett Fett
gégn téii Fytt byl tprr T/F g;dn P Fevt %??ik bprr T/
-5t kg/cm -st. & st kg/cm -st
% % % %

0 28,6 4,1 35 12,5 7,0 o 28,0 4,1 35 12,8 6,8

Lr 27,0 4,2 40 1%,5 6,4 1 27,4 4,6 A0 14,4 5,9

2 26,9 4,6 50 14,6 5,9 2 27,6 4,9 45 15,1 5,6

3 28,7 5,2 55 15,3 5,5 3 28,4 5,2 55 15,5 5,5

4 29,8 5,0 60 14,4 5,9 4 28,7 5,2 60 15,3 5,5

5 28,6 6,8 75 19,2 4,2 5 29,1 5,6 70 16,1 5,2

6 29,9 5,1 80 14,6 5,1 6 29,2 5,7 75 16,3 5,2

1 30,2 5,2 85 14,7 5,8 7 30,0 5,6 85 15,7 5,3

8 30,5 5,3 90 14,8 5,7 8 30,2 5,6 90 15,6 5,4

9 30,5 5,5 100 15,3 5,5 9 30,7 5,4 95 14,9 5,5
10 30,5 5,4 105 15,1 5.6 10 30,9 5,4 100 14,9 5,7
11 30,8 5,4 110 14,9 5,7 11 %1,6 5,3 110 14,4 5,8
12 31,2 5,3 115 14,5 5,9 12 31,7 5,3 115 14,3 5,8
13 31,2 5,4 120 14,7 5,8 1% 31,9 5,4 120 14,5 5,8
14 31,2 5,4 120 14,7 5,8 14 %2,2 5,5 125 14,1 6,1

Tabell 2. Tabell 3.
5°¢ 10°%¢

0 28,6 4,1 35 12,5 7,0 o 28,6 4,1 35 12,5 7,0

1l 28,9 4,3 45 13,0 6,7 1l 28,9 4,5 50 13,5 6,4

2 29,0 4,5 55 13,4 6,4 2 29,8 4,6 65 13,4 6,5

3 29,9 5,0 70 14,3 6,0 3 30,5 4,8 75 13,6 6,3

4 29,5 5,0 80 14,5 5,9 4 31,0 5,0 95 13,9 6,2

5 30,7 5,2 95 14,5 5,9 5 31,8 5,1 115 13,8 6,2

6 31,8 5,5 110 14,3 6,0 6 %2,6 5,1 130 13,5 6,4

7 32,1 5,1 120 13,7 6,2

8 32,5 5,1 1%0 13,6 6,3
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Tabell 4. Tabell 5.
15°¢. 20°0.
0 25,7 3,6 30 12,3 7,1 0 25,7 3,6 30 12,3 7,1
1 28,1 4,2 55 13,0 6,7 1 28,5 4,2 65 12,8 6,8
2 30,8 4,4 9 12,5 7,0 2 31,8 4,5 110 12,4 7,1
3 32,9 5,1 125 15,5 6,5 3 %%,0 4,6 130 12,2 7,2
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Variering av pH i blodvannet ved tilsetning
av fortynnet svovelsyre., 0°c.

Tabell 6.  pH = 4,0,

g;gn E;gggiégg F%tt Maﬁg;g;ykk T/F - pH tﬁii%téff
0 28,6 4,1 35 8,0 4,0 12,5
1 35,1 6,2 120 5,7 5,6 15,0
2 35,2 6,3 120 5,6 5,9 15,2
3 35,6 6,4 120 5,6 5,9 15,2
4 34,9 5,8 120 6,0 5,9 14,2
5 55,1 5,2 120 6,8 6,0 12,9
6 35,4 4,7 120 7,5 6,0 11,7
Tabell 7., pH = 5,0
0 28,6 4,1 35 8,0 5,0 12,5
1 28,3 4,9 65 5,8 6,0 14,8
2 29,9 4,9 70 6,2 6,1 14,1
3 30,3 5,4 85 5,6 6,2 15,1
4 28,9 7,6 105 3,8 6,2 20,8
5 34,6 5,2 120 6,7 6,2 13,1
6 34,9 4,8 120 7,3 6,53 12,1
Tabell 8., pH = 6,0,
0 28,6 4,1 35 8,0 6,0 12,5
1 27,4 44,8 50 5,7 6,2 14,9
2 2745 4,7 55 5,8 6,2 14,6
3 28,8 4,9 60 5,9 6,2 14,6
& . 32,45 5,0 95 6,5 5,2 13,3
5 54,4 5,0 120 6,9 6,2 12,7
6 35,1 4,7 120 7,4 6,2 11,8
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Pett Pett

g;gn ti?i tht %i?ik térr T/F
st keg/cn -5t
7 %
0 25,4 3,4 30 11,8 7,4
1 26,1 3,9 40 13,0 6,7
2 26,9 4,1 55 13,2 6,5
5 27,7 4,3 70" 13,4 6,4
4 28,0 4,1 75 12,5 6,8
5 28,0 4,0 80 12,5 6,9
6 29,8 4,2 95 12,4 7,1
7 3%0,6- 4,1 105 11,8 7,5
8 31,9 4,2 115 11,6 7,6
9 32,1 4,2 120 11,6 7,6
10 %2,5 4,2 120 11,4 7,8
Tabell 11, 0,2 %. .
0 25,4 3,4 30 11,8 7,4
1 27,9 4,6 55 14,1 6,1
2 28,7 4,9 65 14,6 5,8
3 29,9 5,0 80 14,3 5,9
4 31,3 5,2 100 14,2 6,0
5 32,2 4,7 110 12,7 6,8
6 35,4 5,1 120 12,6 6,9
Tabell 13, 0,8 %.

O 25,4 3,4 30 11,8 7,4
1 33,9 4,5 115 11,7 7,5
2 34,4 4,5 120 11,6 7,6
3 35,0 4,6 120 11,6 7,6
4 35,8 4,6 120 11,4 7,8

B T e e

o o e b R et bt bt g Wt e B s PR e e S Gt b e b e e b e

. Iri 4 Maks. 1
14 tgrr TSP trykk terr 1/F
aen ot °  kg/cm -st.
% . %

e

30,6 4,4 100 12,6
5 53,9 4‘.)6 115 11)9
6 3

Ts4

6,6

6,5

29,8 4,6 85 13,4 6,5
6,9

T3

4,6 120 11,8 7,4

O e e e e T G R e e Rt e et S B e P W St et e M e e e e e R

0 25,4 3,4 30 11,8 7,4
1 3%2,0 4,8 100 13,0 6,7
2 33,5 4,9 120 12,8 6,9
3 34,2 4,7 120 12,1 7,3
4 35,6 4,6 120 11,4 7,8
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Lodde behandlet med formalin. 4 C.
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Tabell 14, Ingen tilsetning Tabell 15. 0,05 %.

Pett Fett Fett Fett
g;gn téii F;tt %i?ik — g;gn by F%tt ¥§§§k T /7

st. kg/cm -st. -st. keg/cm -st.
0 28,6 3,5 40 10,3 8,6 0o 28,6 3,3 40 10,3 8,6
1 29,6 3,3 45 10,0 8,9 1 29,1 3,0 70 9,7 9,7
2 27,4 2,8 60 9,3 9,8 2 29,5 2,6 75 8,1 11,%
3 29,4 3,1 75 9,5 9,6 5 30,3 2,5 85 7,6 11,9
4 30,5 3,4 85 10,0 9,0 L 31,0 2,6 105 7,7 12,1
5 31,1 3,5 100 10,1 9,0 5 31,8 2,6 120 7,6 12,2
6 31,9 3,4 115 9,6 9,4 6 32,9 2,6 120 7,3 12,5

Tabell 16. 0,2 %. ‘ Tabell 17. 0,5 %.

0 28,6 3,3 40 10,3 8,6 0 28,6 3,5 40 10,3 8,6
1 30,1 3,0 80 9,110,0 1 51,6 2,9 90 8,4 10,5
2 31,1 3,35 75 9,6 9,4 2 31,7 3,0 85 8,6 10,5
3 %2,5 3,0 100 8,5 10,8 3 32,9 2,9 110 8,1 11,2
4 33,9. 2,9 120 7,9 11,7 4 33,1 2,0 120 8,1 11,4
5 34,4 2,8 120 7,5 12,4 5 33,9 2,9 120 7,9 11,8
6 35,0 2,8 120 7,4 12,4 6 34,8 2,8 120 8,0 12,3
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Legring ved 0°C, uten tilsatser.
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Innflytelsen av formalin under lagring ved ca., + 4°¢,
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