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Betydningen av konsentratseparering

i gildolje~ og sildemelindustrien.
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Kvalitets- og prisforhold for sildemel og olje.

Det norske sildemelet graderes i forskjellige kvalitetsklas-
ser med forskjellige priser til produsent. Klassene og kvalitets-
kravene for hver er fglgende:

Min. Maks. | Maks. | Maks. | Maks.

Kl. Betegnelse protein | fett vann salt NH
7 % 3 % %3

1 Fett- og saltfattig 67 10 12 b 0,3
2 Saltfattig 64 12 12 L 0,3
3 Lettsaltet 61 12 13 7 0,3
L Saltrikt 58 12 13 9 0,3
P . Avfall e dl20 L 22 13 i34 .0.3.

I 1, k1., fett= og saltfattig, reguleres prisen etter pro-
teininnholdet. Ved prisforhandlingene for 1965 ble fastsatt fgl-
gende:

l. k1. Pris til produsent for fett- og saltfattig mel 97,50 kr/
100 kg plus 1,40 kxr/100 kg pr. % protein over 67 %.

Den fastsatte pris gir en proteinverdi = 2%$29 = 1,45 kr/
100 kg pr. % protein. Proteintillegget er altsé l1itt levere enn
det burde veare.

Senere er grunnprisen hevet fra 97,50 til 107,50 kr/100 kg
mel, mens proteintillegget18$ gst samme (1,40 kr/100 kg). Den nye
prisen gir proteinverdi = = 1,60 kr/100 kg pr. % protein,
altsd en god del hgyere enn 7proteintillegget. Hvilken betydning
dette har skal en komme tilbake til.

For de andre kvalitetsklassene er der ingen regulering av
prisen etter proteininnhold, og heller ikke etter vann- og fettinn-
hold. Prisen er fast uansett vann- og fettinnhold innenfor maks.
grensene. Prisen for 2. kl, mel, saltfattig er 5,00 kr/100 kg la-
vere enn grunnprisen for 1. kl. mel, altsd 102,50 kr/100 kg etter
siste prisregulering.

Da der ikke lenger brukes salt (koksalt) ved konservering
av s8ild til sildemel, er det sjelden at saltinnholdet i melet kom-
ner over 4 %. Praktisk talt alt sildemel som produseres i Norge
vil derfor komme i kl. 1 eller 2.

Da vanninnholdet i melet vil influere pd fettinnholdet er
maks. grensen for fett nd lagt til tgrrstoffet i melet, og for l.
kl. mel gjelder da at fettinnholdet mé ligge under 11,2 % fett i
tgrrstoffet.

For godt sildemel som f.eks. storsildmel med 15 % fett og
vann ligger proteininnholdet vanligvis omkring 75 %, mens det for



smésild~ og loddemel ligger omkring 69 %. For 1. kl. mel blir da
prisen til produsent etter siste prisregulering:

118,70 kr/100 kg ved 75 % protein
110’30 " 1 69 " i

Hvis fettinnholdet i tgrrstoffet kommer over 11,2 % glr me-
let over i 2, kl. og prisen blir da 102,50 kr/100 kg, altsd bety-
delig under 1. kl., spesielt for sild.

Det har sdledes stor betydning for lgnnsomheten at melets
fettinnhold kan holdes under 11,2 % i tgrrstoffet.

Prisen til produsent for sildolje er 1,20 kr/kg, basis 2 %
fri fettsyre (f.f.a.). Gjennomsnittlig ligger f.f.a. noe hgyere
og en méd derfor regne med noe fradrag i prisen av den grunn. An-
takelig vil det vare realistisk 8 regne med gjennomsnittlig olje-
verdi ca. 1,14 kr/kg.

Melfettets verdi,

Stdrrelsen av proteintillegget fastlegges vanligvis slik i
forhold til melprisen at variasjoner i fett- og vanninnholdet (un=-
der 11,2 % fett i tgrrstoff) ikke influerer nevneverdig p& melinn-
tektene. Proteintillegget bgr da vare

_ grunnpris
67

Hvordan forholdene blir med proteintillegg som ikke fyller
denne betingelse fremgdr av fglgende:

Storsild gir vanligvis et mel med 7 % fett, 8 % vann og T5
% protein. Silden inneholder vanligvis ca. 19 % fettfritt tgrr-
stoff. Regner en med at silden veier 100 kg/hl, fdr en da:

Tabell 1., Sild.
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Ved vann- og fettinnhold i melet 0_% 10 % | 15 7 20 %
Protein i melet (%) | 88,235 | 794412 | 75,0 70,588
Teor. melmengde (kg/hl réstoff) 19,0 21,1 22,35 23,75
Vann og fett i mel " " 0,0 2,1 3,35 4,75

Melverdi ved proteintilleggz 1,40

a) basispris 97,50 kr/100 kg
(kr/hl réstoff) | 2k,174 | 24,239 | 24,294 | 24,349
b) " 107,50 kr/100 kg
(kr/hl réstoff) | 26,074 | 26,349 | 26,529 | 26,724
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Med proteintillegg 1,40 kr/100 kg pr. % protein over 67 %
gker altséd melverdien noe med gkende vann- og fettinnhold. Ut fra
foranstéende finner en

Omtrentlig vann- og fettverdi:

ca. 0,04 kr/kg ved basispris 97,50 kr/100 kg mel
" O,lh " " 1" 107’50 1 |




Melfettet har sédledes en viss verdi, sarlig ved basispris
107,50 kr/100 kg mel, men verdien er i alle fall ubetydelig i for=
hold til oljeverdien.

Produksjonsforholdenes betydning for fett i melet.

Praktisk talt alt sildemel som produseres i Norge er sékalt
"helmel" hvilket vil si at alt tgrrstoff i silden er overfgrt til
melet, og bare vann og fett er fjernet. Under produksjonen kokes
og presses silden, oljen skilles fra pressvaesken ved separering,
den separerte pressvaesken (limvannet) inndampes til ca. 40 % tgrr-
stoff, og dette konsentratet blandes og tgrkes s8& sammen med press=-
kaken og dekanterslammet.

Fettinnholdet i melet bestemmes da ngdvendigvis av fettinn-
holdet i presskake, dekanterslam og konsentrat.

Hvor mye fett som er igjen 1 presskaken avhenger av hvor
godt fettet frigjgres under kokingen og hvor godt det kokte stoff
lar seg presse., Ved god sild som f.eks. storsild vil presskaken
vanligvis holde ca. 55 % vann og ca. 3,5 % fett, altsd ca. 8 %
fett 1 tgrrstoffet, og dermed godt under maks.grensen for 1l. kl.
mel, Ved vanskelig pressbart rédstoff som sommersild og lodde kan
fettinnholdet i presskaketgrrstoffet godt gd opp i 12-13 % og mere
og dermed over maks,grensen for 1. kl. mel. I slike tilfeller vil
en likevel ofte kunne féd 1l.kl. mel hvis fettinnholdet i dekanter-
slam og konsentrat er lavt nok.

Tgrrstoffet i dekanterslammet inneholder vanligvis 8-10 %
fett. S®rlig under 8 % fett i dekanterslammet kan en ikke regne
med i noe tilfelle, og da slamtgrrstoffet utgjgr bare 10-12 7 av
meltgrrstoffet kan en ikke regne med at dekanterslammet vil kunne
redusere fettinnholdet i melet nevneverdig.

Den separerte pressvesken, limvannet, inneholder vanligvis
8-~9 % fettfritt tdrrstoff bldde ved sild og lodde. For &teholdig
sommersild kan det imidlertid bli adskillig hgyere.

Gjennomsnittlig rédstoffanalyse er vanligvis:

Sild Lodde

Fett 9,- 6,6 %
Fettfritt tgrrstoff 19, - 15,9 "
Vann T2 ,= 7,5 "

Gdr en ut fra vanlig vanninnhold 55 % i presskaken, vanlig
slammengde 5 kg/hl med vanlig 3,5 % fett og 61,5 % vann, samt lim-
vann med vanlig 8,5 % fettfritt tgrrstoff, sd fAdr en alternativt
for 8 og 13 % fett i presskaketgrrstoffet:



Tabell 2.
Sild Lodde

Fett i presskaketgrrstoff 8 % 13 7 8 % 13 %
Presskake (kg/hl rést.) | 29,8 31,9 19,9 21,3
Pressvaske " " 70,2 68,1 80,1 78,7
Dekanterslam " " 5, = 5,= 5, 5,
Fettfritt limvann " " 57,5 56,2 69,2 68,5
Fettfr.kons. med 35 & t. " " 1h,~ | 13,65| 16, 16,65
Fettfritt tgrrstoff fra

Presskake (kg/hl rést.) | 12,35 12,50 8,25 8,35

dekanterslam " " 1,75 1,75 1,75 1,75

limvann (kons.) " " h,90 L,75] 5,90] 5,80

Tilsammen: (kg/hl rést.) | 19,- 19,- 15,90 15,90
Andel 1 fettfritt meltgrrstoff

presskake (%) | 65,= 65,8 52,0 52,5

dekanterslam " 9,2 9,2 11,- 11,-

limvann (kons.) " 25,8 25, = 37~ 36,5
e e e e 2 0020 ) 100,0_[100,0_ 1100,0_

For vanlig god sild ligger altsd limvannets andel i det
fettfrie meltgrrstoffet pd 25«26 %, og for lodde pd 36=37 %. Fett-
innholdet i presskaken influerer i begge tilfeller lite p& denne
andel.

Konsentratsepareringens innflytelse pd melfettet.

Ved sdkalt "vanskelig" rédstoff som lodde som gir presskake
med hgyt fettinnhold er altsd limvannets (konsentratets) andel i
meltgrrstoffet ganske stor, og en variasjon i limvannets (konsen-
tratets) fettinnhold vil derfor kunne influere ganske meget pad me-
lets fettinnhold. Det samme gjelder sommersild hvor limvannets
andel i totaltgrrstoffet kan bli minst like stor.

Vanskelig rédstoff medfgrer ogsd som regel ddrlig separering
med 1,0-1,5 % fett i limvannet (og ofte mer). Ved inndamping av
limvannet til f.eks. 35 % tgrrstoff i fettfritt konsentrat vil en
da f8 et konsentrat med 4-6 % fett. Ved etterseparering av konsen=-
tratet vil dette fettinnholdet kunne reduseres til 2 % og muligens
lavere. Forutsettes 2 % fett i konsentratet etter separering og
ellers kvalitets- og prisforhold for mel og olje som foran nevnt
samt som vanlig 8 % vann i melet blir melkvalitet, melpris, melut-
bytte og oljeutbytte ved forskjellige forhold med hensyn til press-

kake og konsentrat som vist 1 vedlagte tabell 3.

Det fremgdr av tabellen at ndr det gjelder sild, vil melet

ved 8 % fett i presskaketgrrstoffet i
selv om konsentratet holder 6 % fett.
derimot holder 13 % fett vil melet pé
hold komme i 2. kl. bdde ved 4 % og 6
konsentratseparering kommer melet 1 1.

ved 13 % fett i presskaketgrrstoffet.

alle fall komme i 1.

k1.

Hvis presskaketgrrstoffet
grunn av for hgyt fettinn-
% fett i konsentratet. Ved

kl. i alle tilfeller, ogsé



Ved lodde er det ganske bemerkelsesverdig at ved 8 % fett
i presskaketgrrstoffet vil fettinnholdet i melet vere tilstrekke-
lig lavt for 1. k1. bdde ved 4 og 6 % fett i konsentratet, mens
proteininnholdet blir for lavt ved 6 % fett i konsentrat og melet
av den grunn vil komme i 2. kl. Ved 13 % fett i presskaketgrrstof~
fet kommer melet i 2. kl. ved 4 % og 6 % fett i konsentrat, bade
péd grunn av for hgyt fettinnhold og for lavt proteininnhold.

Etter separering av konsentrat til 2 % fett kommer melet i
1. kl. 1 alle tilfeller selv ved 13 % fett i presskaketgrrstoffet.

Oversikt for flere 4r viser at proteininnholdet med smd va=-
riagjoner ligger pé& ca. 69 % ved 15 % vann og fett. Dette tilsva-
rer 81,2 % protein i fettfritt loddetgrrstoff.

Dette proteininnhold er s& lavt at proteininnholdet i melet
godt kan komme under 67 % og dermed melet i 2. kl. hvis vann- og
fettinnholdet kommer over en viss grense som en finner ligger ved
17,5 % vann og fett.

I praksis kan denne grense godt overskrides selv om fett=
innholdet i meltgrrstoffet ligger under maks.grensen for 1l. kl.
og melet vil da péd grunn av for lavt proteininnhold havne 1 2. kl.
Ved f.eks. 11l,~ % fett i meltgrrstoffet vil ikke kunne tédles over
T,4 % vann for & holde grensen 67 % protein.

Ved produksjon av loddemel er det derfor av betydning at
melet tdrkes godt.

Den gkonomiske virkning av konsentratsepareringen fremglr
av fglgende oppstilling:



Tabell 4.

Fett i konsentrat fdr separering Y g 6 %

Fett i presskaketgrrstoff 8 Z |13 % 8 2 |13 %

sila:

Melverdi (kr/hl rédstoff)

a) med konsentratsevarering 26,52 | 26,58 | 26,52 | 26,58

b) uten “ o 26,57 | 24,05 | 26,61 | 24,41
Differanse a - b -~0,05 2,53 | -0,09 2,17

Oljeverdi (kr/hl rédstoff)

a) med konsentratseparering 8,51 7,62 8,51 7,62

b) uten - " . 8,17 7,30 7,82 6,94
Differanse a - D 0,3k 0,32 0,69 0,68

Totalgevinst ved konsentratseparering

(kr/nl réstofr) | 0229 | 2,85) 0,60} 2,85

Lodde:
Melverdi (kr/hl réstoff)
a) med konsentratseparering 20,63 { 20,70 | 20,63 | 20,70
b) uten - " - 20,73 | 20,06 | 19,90 | 20,47
Differanse & - b -0,10 | 0,64| 0,73| 0,23
Oljeverdi (kr/hl réstoff)
a) med konsentratseparering 6,12 5,52 6,12 5,52
b) uten ~ " - 2,71 2511 2529 4,69
Differanse a - b 0,41 0,41 0,83 0,83

Totalgevinst ved konsentratseparering
(kr/hl réstoff)
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Ut fra foranstédende kan da dras fglgende slutning:

1) Ved godt rdstoff som gir 1. kl. mel selv uten konsentratsepare-
ring vil konsentratseparering kunne gi nettogevinst ca. 0,15
kr/hl rédstoff pr. % senkning av fettinnholdet i konsentratet.

2) Ved proteinrikt men vanskelig rdstoff som sild under bestemte
forhold, vil konsentratseparering kunne medfgre at melkvalite-
ten p& grunn av reduksjon av melfettet heves fra 2. kl. til 1.
kl., hvilket vil kunne gi nettogevinst ca. 2,85 kr/hl réstoff.

3) Ved feit og vanskelig lodde vil konsentratseparering kunne med-
fgre at melet pd grunn av reduksjon av melfettet heves fra 2.
kl. til 1. kl, Totalgevinsten ved dette vil da bli ca. 1,05
kr/hl rédstoff,

4) Ved lodde og liknende proteinfattig réstoff vil melet p& grunn
av for lavt proteininnhold kunne komme i 2, kl., selv om fett-
innholdet tilfredsstiller kravet til 1. k1.

Konsentratseparering kan da fgre til at proteininnholdet pa
grunn av reduksjon av fettinnholdet, heves over 67 %, og melet
dermed kommer over i l. kl. Nettogevinsten vil da kunne bli
ca. 1,56 kr/hl rdstoff.




Erfaringer med konsentratseparering ved Vadsd Sildoljefabrikk A/S.

Den lodde Vadsg Sildoljefabrikk mottok under sesongen 1965
var gjennomgaende feit og vanskelig &4 ga presskake med hgyt fett-
innhold, dérlig pressvaskeseparering, og dermed mel med for hgyt
fettinnhold for 1. k1. For om mulig & rette opp dette og T4 melet
over i 1. kl. ble den store Westfalia SAMN 15007 separator satt
inn p4 separering av konsentratet, og dette viste seg meget vel=
lykket. Etter~fdlgende tabell 5 viser endel ukentlige gjennom-
snittsanslyser for limvann, konsentrat og mel.

Tabell 5.

Limvann W Konsentrat el
Uken Beregn. | Fettfr. Pett
s om Fett |fettfr. | tgrrst. SRR Vann|Fett |Fett i
endte tgrrst. | fgr sep|Fgr |Etter|,... tdrrst.
A % % Sep. | sep. |-t % 7 %
20/3 0,8 6,5 27,8 3,4 |~ - 7,7 112,4] 13,4
27/3 0,751 7,2 26,1 2,75}~ - 7,8 |11,6| 12,6
3/4 1,35 8,2 28,5 L ,701 - - 6,9 11,71 12,6
10/ 1,35] 8,4 29,4 1h,73]2,59 |2,1k 6,8 [10,4] 11,1
17/4 1,37} 9,8 29, - h,06]2,24 1,82 6,7 (10,1} 10,8
2L /k 1,44 9,0 31,4 5,03(3,~ 2,03 7,2 (10,7| 11,5
1/5 1,181 9,5 32,3 h,- 1,48 |2,52 6,6 9,71 10,4
8/5 0,481 6,3 34,7 2,64|1,55 ;1,09 6,4 8,3 8,9
15/5 i1,hk01410,- 28,2 3,96{1,94 (2,02 5,7 9,u4 9,9
22/5 1,15{ 8,8 30,8 by~ (2,16 |1,8k 6,3 |10,4} 11,1
29/5 0,94} 7,5 32,5 h,1212,20 1,92 6,8 8,4 9,0
19/6 1,29 8,2 31,8 5,031,111 [3,92 6,5 8,7 9,3
26/6 1,50 6,6 32,3 7,30{2,09 |5,21 Ty 5,7 6,1
3/7 1,821 9,2 32,4 6,4012,48 13,92 6,4 |11,-1 11,8
133&5227 1,26 8,5 31,h|4,662,08 |2,58 | 6,6 | 9,3] 10,=

Det fremgdr med all tydelighet av tabell 5 at de 3 fgrste
ukene uten konsentratseparering 18 fettinnholdet i meltgrrstoffet
langt over 11,2 %, maks.grensen for 1. kl., mens gjennomsnittet
for resten av sesongen med konsentratseparering ligger betydelig
under 11,2 %, s8 mye under at en ved blanding vil kunne f& prak-
tisk talt hele loddemelproduksjonen i 1. kl.

Ifglge Sildekontrollen mottok Vadsg Sildoljefabrikk
563.448 hl lodde i 1965 med veid gjennomsnitt:

Fett 6,6 %
Fettfritt tgrrstoff: 15,9 "
Vann TTs5 "

Som det fremgdr av tabell 1 holdt limvannet gjennomsaittlig
8,5 5 fettfritt tgrrstoff, mens analyse av dekanterslammet viste

Fett 3,5 %
Fettfritt tgrrstoff 35,- "
Vann 61,5 "

Mialinger viste slammengde ca. 5,- kg/hl rédstoff.




Dette er de tall som er lagt til grunn for beregningene 1
tabell 2 foran og ifglge denne skulle en da kunne regne med fdlgen-
de andeler i fettfritt meltgrrstoff:

Presskake 52,5 %
Dekanterslam 11,0 "
Limvann (konsentrat) 36,5 "

Ut fra dette far en da for den tiden konsentratsepareringen
foregikk:

Tabell 6.
Uken % fett 1 kons. t@grrstoff | Beregnet 9 fett i melt@grrstoff
som fett 1 Uten kons. | Med kons.
endte Fdr Etter presskake | separering {separering
separering | separering tgrrstoff | (beregnet) |(analysert)
10/h 13,9 8,1 13,6 13,2 11,1
17/L 12,3 7,2 13,7 12,7 10,8
24 /4 13,8 8,7 14,0 13,k 11,5
1/5 11,0 bh,u 14,8 12,8 10,4
8/5 7,1 L,3 12,3 10,0 8,9
15/5 12,3 6,4 12,5 12,0 9,9
22/5 11,5 6,5 14,7 12,9 11,1
29/5 11,3 6,3 10,9 10,8 9,0
19/6 13,6 3,k 13,5 13,1 9,3
26/6 18,4 6,1 5,7 10,6 6,1
3/1 16,5 151 15,6 15,2 11,8
Gj.sn. 12,9 6,2 12,8 12,4 10,0

Som en ser har konsentratsepareringen bevirket en ganske
radikal senkning av fettet i konsentrattdrrstoffet, helt fra to=-
o/

talt gjennomsnitt 12,9 til totalt gjennomsnitt 6,2 %. For en uke
(19/6) har gjennomsnittet vert heltnede i 3,4 7.

Fett i presskaken har hele tiden unntatt en uke ligget me=-
get hgyt, totalt gjennomsnitt 12,8 7 fett i tgrrstoffet, og ville
uten konsentratseparering gitt et mel med totalt gjennomsnitt
12,4 % fett i tgrrstoffet, altsd langt over maks.grensen for 1.
kl. Bare 3 av de 11 ukene i tabell 6 ville fett i meltgrrstoffet
uten konsentratseparering ligget under maks.grensen for 1. kl.

Uten konsentratseparering ville altsd bare ca. 30 7% av lod-
demelet fra de 11 ukene kommet i 1. kl. Det skal riktig nok her
bemerkes at uten konsentratseparering ville en nok klart &4 forbed-
re limnvannssepareringen noe, men det ville i hvert fall blitt van-
skelig 4 fa alt melet i 1. kl., selv ved senere blanding.

Lgnnsomheten ved konsentratsepareringen,

Under produksjonen ma en alltid regne med & fa et visst
tgrrstoffsvinn i tgrker, sykloner, o.l. Dette produksjonssvinn
ligger selv ved omhyggelig drift pd L-6 J av tdrrstoffet som gar
inn i fabrikken. En kan imidlertid regne med at fettinnholdet i
melet i % vil vaere det samme med som uten dette svinnet. En kan



ogséd regne med at det vesentlige av nevnte svinn oppstidr etter kon-
sentratsepareringen.

En md kunne ga ut fra at om konsentratseparering hadde vart
brukt helt fra begynnelsen av sesongen, sa ville ikke dette foran-
dret nevneverdig de totale gjennomsnittstall i tabell 6, og med
10,0 og 12,4 J fett i meltgrrstoffet ved henholdsvis med og uten
konsentratseparering og rdstoffkvantum 563.450 hl ville en da Ffatt:

Fettfritt meltgrrstoff uten svinn:
15,9.563.450

1560 = 8960 tonn
Fett i meltgrrstoff:
uten konsentratseparering: igéé;%gég = 1268 tonn
2
10,0.8960
- "o I R A - "

med : 50,0 995

Differanse: 273 tonn

P& hele loddekvantumet ville altsd konsentratsepareringen
gitt

ca. 273 tonn gket oljeutbytte
= ca, 311,000 kroner gket oljeinntekt.

For de kapasiteter det er tale om ved denne fabrikken mé
en regne med 2 SAMN separatorer for & dekke konsentratsepareringen,
Disse koster ca. kr. 270.000 og ville altsd vert mer enn betalt
bare av gkningen 1 oljeutbytte for en loddesesong.

Med konsentratseparering helt fra produksjonsstarten ma en
kunne regne med at gjennomsnittlig fett og vann for hele melkvan-
tumet ikke ville blitt nevneverdig forskjellig fra de totale gjen-
nomsnittstall 10/4-3/7 i tabell 5, altsé

Vann ca. 6,6 %
1
Fett " 10,0 '

Tilsammen 16,6 7

Sammenholdes tabell 5 og 6 ser en at uten konsentratsepare-
ring ville fett i meltgrrstoffet ligget under 11,2 % bare 3 avlh
uker. Ved blanding kunne en oppnddd & f& 5 uker = 35 % av melet
under 11,2 7%. Regner en dessuten med noe tilbakegang av fettinn-
holdet pa grunn av denaturering under lagringen, er det mulig at
70 % av melet ville kommet under 11,2 % fett i tgrrstoffet.

Som foran nevnt risikerer en at proteininnholdet i melet
kan komme under 67 % hvis fett- og vanninnholdet overstiger 17,5 %.
Ved maks.grensen 11,2 % fett i tgrrstoffet for 1. kl. skulle da :
tédles vanninnhold maks. 7,0 %, hvilket er over gjennomsnittet 6,6
% 1 tabell 5. En md imidlertid regne med at vanninnholdet vil sti=-
ge noe under lagringen, og vanlig gjennomsnitt ved skipning har
vert 8 % vann. I det tilfelle kan ikke t8les mer enn 9,5 % fett
= 10,3 % fett i tdrrstoffet.

For & vere sikker péa & f& proteininnhold over 67 % i alt



loddemel som holder opp mot maks.grensen 11,2 % fett i tgrrstoffet,
bgr det tgrkes godt slik at vanninnholdet ligger godt under 7,0 %
ved skipning.

Regner en eksempelvis med at uten konsentratseparering hol-
der henholdsvis 35 og 70 % av loddemelet like under 11,2 % eksem-
pelvis 11,0 % fett i tgrrstoffet og under 7 % vann og kommer der- '
med i 1. kl., mens resten av melet som da vil holde minst 12 %
fett kommer i 2 kl., og regner en videre med at med konsentratse-
parering vil alt melet komme i 1. kl. med ca. 10 % fett i tdrrstof=-
fet og ca. T % vann, og forutsetter en produksjonstap ca. 5 % av
tdrrstoffet, sa far en:

Totalt tgrrstoffutbytte
15,9°0,95-563.450

1355 8500 tonn

og videre
Tabell 7‘

Med kons. Uten konsentratseparering

separ. Alt. I Alt. II

ilelkvalitet: 1. kl. 1. kl. 2. kl. 1. k1. 2. kl.
Del av totalt p p P o o
tgrrstoffkvantun 100 % 35 % 65 % 10 30 %
Fett i mel (%) 9,3 10,2 12,0 10,2 12,0
Vann " " " 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0
Prot.," " " 67,92 67,23 65,04 67,23 65,0k
Melpris (kr/100 kg) | 108,85 107,83 102,50 107,83 102,50
Melmengde (tonn) 10.155 3.593 6.821 7.186 3.148
Melverdi (1000 kr.) {11.053,7/| 3.874,3 | 6.991,5 | T.T4L8,7 | 3.226,7

Ut fra dette finner en da

Total melverdi: Alt. I: kr. 10.865.800
Alt, II: kr. 10.975.400

Gevinsten 1 melverdi ved konsentratseparering blir da i for-
hold t11l

Alt. I: ca., kr. 187.900
Alt. II: " " 78.300

Dette 1 tillegg til dkningen 1 oljeutbytte gir da

Total gevinst ved konsentratseparering i forhold til

Alt., I: ca. kr. 498.900
Alt. II: ca. kr. 389.300

I en god loddesesong er det sdledes betydelige belgp som
kan innvinnes ved konsentratseparering.

Bergen, 1,10.1965. Einar Sola.



Tabell 3.

Si1ld Lodde
Fett 1 konsentr. f{gr separering b 4 6 4 L g 6 %
Fett 1 presskaketgrrstoff 8 7% 13 % 8 4 13 % 8 % 13 % 8 % 13 %
A. lten konsentr.separering
Tett i presskake (kxg/hl rdst.) | 1.072 | 1.865 1.072 | 1.865 0.717 | 1l.2L46 0.717 | 1.2L46
" " slam " 0.175 0.175 0.175 0,175 0.175 0.175 0.175 0.175

13} "

" konsentrat

Tilsammen (kg/hl rést.) | 1.831 2.609 2,141 2.911 1.593 2.116 1.964 2.483
Oljeutbytte (kg/nhl réast. T.169 6,391 6.359 6.089 5.007 Lh.L8h L.636 L,117
Fett i meltgrrstoff (%) 8,8 12, - 10,1 13,3 9,1 11,7 11,- 13,5
Mel med 8 % vann lo k1. [ 2. k1o | 1e k1o {2, k1o | 1o k1o} 2. k1lo] 1. k1. 2. k1.
Fettinnhold (%) 8,1 11,- 9,3 12,2 8,k 10,75 10,1 12,4
Proteinnhold " Th,03 71,5 72,97 70,4 67,88 65,97 66,5 6k, 63
Yengde (uten tap) (kg/hl rést.) 22,64 23,46 22,97 23,81 19,06 19,57 19,41 19,97
Meliris (kr/100 kg) 117,34 | 102,50 115,86 | 102,50} 108,74 | 102,50 102,50} 102,50
B. Med konsentr.separering
Fett i pressk.og slam(kg/hl rdst.) | 1.247T 2.0Lk0 l.2L47 2.040 0.892 1.421 0.892 l.k21
Fett i konsentrat " 0.286 0.279 0.286 0.279 0.343 0.340 0.3k43 0.3k%0

Tilsammen (kg/hl rédst.) | 1.533 2,319 1.533 2.319 1.235 1.761 1.235 1.761
Oljeutbytte (kg/hl rdst.) | T.467 6.681 T.L467 6.681 5.365 4,839 5.365 L.839
Fett i meltgrrstoff (%) 7,5 10,9 7,5 10,9 7,2 10,- 7,2 10,-
Mel med 8 % vann l. klof{21s k1o }1s k1. | 1. k1. 1. k1.1 1, k1.} 1. kl.} 1.kl.
Fettinnhold (%) 6,9 10, - 6,9 10,- 6,6 9,2 6,6 9,2
Proteininnhold " 75,09 | T2,bL 75,09 | T2,k 69,34 | 67,23| 69,3L| 67,23
iengde (uten tap) (xg/hl rést.) 22,32 23,17 22,32 23,17 18,63 19,20 18,62 19,20
Melpris (kr/100 kg) 118,82 { 114,73 | 118,82 | 114,73 | 110,78 | 107,83} 110,78} 107,83
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