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Kunstig terking av klippfisk i teknisk malestokk. II.
Av Olav Notevarp og Age Pillgram-Larsen.

I forrige arsberetning er omtalt endel forsek utfert i teknisk male-
stokk med kunstig terking av saltfisk frem til ferdig klippfisk. For-
sokene viste at det ikke var bare ved laboratorieforsek man ved denne
spesielle metode kunde né frem til et godt resultat, men at metoden ogsa
i teknisk méalestokk gav et brukbart produkt.

I forrige arsberetning blev flere sporsmal med hensyn til denne kun-
stige torking behandlet. Spersmalene blev optatt til fornyet behandling
ved forspkene i 1932, og denne gang med et storre parti saltfisk. Ved
disse tekniske forsek er man kommet inn pa middspersmélet, likesom
der er arbeidet videre med eftertorking. Forsekene vedrerende brun-
midden vil bli nermere omtalt annetsteds i denne arsberetning.

Torkeforsgkene i 1932 er utfort med midler fra Fiskeribedriftens
Forskningsfond, og den samme komité som blev nedsatt i Kristiansund
i 1931 (se forrige &rsberetning) har ved forsgkene i 1932 ogsa velvilligst
bistatt oss.

De nye forsgk i 1932 er utfort efter de samme retningslinjer som
er angitt i forrige Aarsberetning og med foregdende &rs erfaringer.
Fisken blev torket til vanlig »lagringstorr« vare, og i lengere tid hensatt
i stabel for &4 prove dens lagringsbestandighet i forhold til almindelig
»bergtorket« fisk. Begge ar viste det sig nodvendig & eftertorke fisken,
idet den »slangnet« ved lengere tids henstand i stabel. Dette skyldes i
vesentlig grad det varme og fuktige sommervaer de omtalte &r. Det
kan forevrig straks fastsles at kunstig terket fisk ikke »slangner« mere
eller hurtigere enn bergtorket fisk.

Det som ved forsgkene 1932 serlig skulde bringes pa det rene var
terkingens kostende (herunder fordelingen pa de forskjellige poster).
Likeledes underspktes nytteeffekten av den anvendte energi, og ennvidere
hvorledes energitapet fordeler sig. Ved sikker kjennskap til dette vil
man kunne forbedre de fleste klippfisktorkerier.

Varmluftstorkerier er jo almindelig utbredt og anvendt til efter-
torking av klippfisk, men s& godt som alle lider av store mangler med
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hensyn til varmegkonomien. Det av oss anvendte torkeri er det samme
som blev brukt ved forsekene i 1931. Det blev dog ytterligere forbedret
med hensyn til isolasjon og innredning. Den ene yttervegg blev beslatt
med tangmatter og skilleveggen blev beslatt med pores »Masonit« i
7m.s lengde fra viften. Ennvidere blev derene tettei med gummilister.
— Et betydelig varmetap vil lett opstd i rummet hvor hetelegemene
er plasert pd grunn av varmestraling fra varmeelementene og varmegjen-
nemgang gjennem tak og vegger. Ved & omgi hetelegemene med en

Arbeidsplassen utenfor terkeriet med presse, vogner og fiskestabler.

skjerm av blanke blikkplater forhindret man dette, idet det blanke blikk
reflekterer stralene. Resultatet var meget godt og betod en betraktelig
energibesparelse.

Kraftforbruk til de elektriske hetelegemer og til viftekraft avlestes
pa maler hver time. Likeledes temperatur og luftfuktighet. Temp.- og
fukt.-malere var plasert som angitt i forrige arsberetning. Ved avles-
ningene av disse far man beregningsgrunnlag for en sikker bedommelse
av terkingens forlop.

Toerkingen blev utfort pA samme maéte og efter samme prinsipp som
omtalt i forrige arsberetning. Vognene blev forbedret slik at de blev
lettere & manevrere, og ennvidere blev rammeavstanden minsket slik at
hver vogn kunde ta op til 600 kg. saltfisk. Videre blev all fripassasje
av luften, pa siden, over eller under vognene mest mulig forhindret.
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Apningene for inntaks- og for avgangs-luften blev gjort store og rike-
lige, slik at praktisk talt all luftmotstand forarsakes av fisken sely,
hvorved man opnar sterst mulig nytteeffekt av den tilfgrte varme- og
viftekraft.

Kraftforbruk og krafttap.

Ved storre partier (f. eks. 1500 vekter), hvor man kan regne med
mere normal og kontinuerlig drift, har vi pa grunnlag av tidligere forsok
beregnet stromforbruket til 15 KWt for varme og 0,22 KWt for vifte pr.
vekt ferdig klippfisk. Med den i Kristiansund nu gjeldende strompris
(2V4 ore for varme- og 1734 for vifte-kraft) blev omkostningene pa denne
konto for et parti pAd 1500 vekter klippfisk beregnet til 35 a 40 ore
pr. vekt ferdig fisk. Siste ars forsek gav meget naer denne utgift til kraft,
tiltross for at torkingen foregikk i den varmeste og fuktigste arstid.
Terkingen gar da langsommere. Likeledes hadde man endel stans i tor-
kingen. Dette siste er ikke til & unnga ved slike forsek dette gjelder,
men vil ikke skje ved vanlig normal drift. Terketiden var i 1932 i gjen-
nemsnitt 7—=8 degn mot i 1931 5—6 dogn. Den lengere torketid skyl-
des som sagt den hoie utetemperatur. Forvarmningen ma da begrenses,
idet man ikke kan g& for heit med temperaturen pa rafisken. Tross
den forsiktige kjoring fikk vi endel »kokt« fisk. Ved éarets forsok var
nytteeffekten av tilfert energi den samme som ved forsgkene i 1931,
nemlig 50 pct. Isolasjonstapet er ved den omtalte yiterligere isolasjon
bragt ned i 14 pct., altsd betydelig lavere enn i 1931. I tallet for isola-
sjonstapet inngar ogsa det varmetap man har ved apning av dgrene nar
fisk tas ut og settes inn.

Tapet i avgangsluften er meget stort, men kan begrenses ved en
sakalt forvarmer (varmeutveksler). Ved laboratorieforsgk har man fatt
nyttiggjort optil halvparten av den varme som gar ut med avgangsluften.
Der blev, som et forste forsgk, bygget en meget enkel varmeutveksler for
4 prove virkningen i teknisk malestokk ved terkeforsokene 1932. Varme-
utveksleren gav ikke si verst virkning, nar hensyn tas til den hoie utetem-
peratur. Varmeutveksleren hadde imidlertid for sma bergringsilater,
og vil kunne gjores langt bedre med litt storre omkostninger. Hvor
langt det vil lgnne sig med slike forvarmere er det enda vanskelig &
uttale sig bestemt om. Men man har til hensikt & utpreve en ny som er
konstruert efter de erfaringer man nu har. Skal elektrisk drift av
torkeriene kunne konkurrere med kull eller koks ma man ta sikte pa en
gjennemfort varmegkonomi. De fordeler man forgvrig har ved elektrisk
opvarming ter vare innlysende.

Forutsetter man at fisken tas ut en gang midt i terken (for pres-
ning) og derpa settes inn igjen i torkeriet, kan man regne ut at der
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til opvarming av fisken medgar ca. 3 pct. av den tilforte varme. Dette
tap kan overhodet ikke unngas ved denne terking. Videre er der
alltid et visst isolasjonstap i terkeriet og tap pa grunn av apning av
dorene. Ved ekstra isolasjon er vi som nevnt kommet ned i et tap
pa denne konto av ca. 14 pct (i andre torkerier har vi sett eksempler pé
isolasjonstap som kan anslas til mere enn 50 pct.). Tapet i avgangs-
luften er temmelig svingende. Ved riktig kjering vil det ligge noen-
lunde mellem 30 og 35 pct., varierende en del med den relative fuktighet
i inntaksluften og med utetemperaturen. Ved vére forsgk i 1932 er vi
kommet ned i et gjennemsnittstall av ca. 33 pct. De resterende procent
av den tilforte varme ber veaere nyttiggjort til fjernelse av fuktighet fra
fisken. Ved vare forsek fikk vi nyttiggjort 50 pct. av den tilforte varme,
og dette er noksa ner det man pa& forhand kan regne ut er opnaelig
ved terking av denne art.
Alt i alt fordeler den tilforte energi sig saledes:

Til fordampning av vann.. .. .. .. .. .. .. 50 pct.
ilijopvarmingyayydisk mins Inimes wikre s Bav e i
Tap i avgangsluft .. .. .. . G o ol B

Tap gjennem 1solas30p og ved apmnv av dorene 14 » (diff.)

Luitens evne til & torke.

At varm sommerluft ofte gir darlig terk, mens kald vinterluft gjerne
gir god tork, f. eks. pa et pakkhus, synes for mange & vare uforstéelig.
Man varmer jo op luften for at den skal torke. Det som i forste rekke
betinger luftens torkeevne er dog ikke dens temperatur, men dens relative
fuktighet. Hermed menes den mengde vanndamp luften inneholder
pr. volumenhet i forhold til hvad den fullmettet kan inneholde ved
angjeldende temperatur. Man ma altsd kjenne til hvor meget vann
luften kan opta ved de forskjellige temperaturer. Dette er bestemt av
mange forskere og de nyeste data er optegnet i fig. 1. Som man ser
oker luftens evne til 4 opta vann med okende temperatur. Eller rettere
sagt: Jo heiere temperatur, jo mere vanndamp kan der veere i ett
visst volum.

Til & underseke fuktigheten er der konstruert fuktighetsmalere, og
av disse er vel harhygrometrene de mest almindelige, og mest brukte.
De har dog lett for & forandre sig og ber korrigeres noksa ofte. Dette
kan lettest foretas ute i take eller i regnvaer nar hygrometeret skjermes
mot direkte regn. Det skal da vise 100 pct. og korrigeres ved hjelp av
en liten skrue som ialmindelighet er festet pa baksiden. Hygrometrene
viser pct. av den totale mengde fuktighet som kan optas ved den tempe-
ratur man har & gjore med. Star viseren pa 100 skal altsa dette bety
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Fig. 1. Vanndampmengde pr. m3 luft ved forskjeilige temperaturer og forskjellig
relativ fuktighet. -

at den omgivende luft er fullt mettet med fuktighet. Skjer der da den
minste temperatursenkning vil noe av fuktigheten utskilles (som téke,
dugg eller vann pa flatene i narheten). Star viseren pa 80 betyr det
at luften bare har 80 pct. av den totale mengde fuktighet den kan
opta ved angjeldende temperatur. Av kurven ser man at 80 pct. ved
for eks. 15 grader betyr at luften ved denne temperatur inneholder
10,2 g vann/m®, mens den fullmettet kan inneholde 12,7 g/m?® altsé
en evne til 4 opta inntil 2,5 g/m®. P& samme mate ser man at luft av
50 pct.’s fuktighet og f. eks. 10 grader inneholder 4,65 g vann/m?® mens
den fullmettet kan inneholde 9,3 g/m®, luften kan altsi ved denne tempe-
ratur opta ytterligere 4,65 g vann/m®.

Av det foregaende vil det fremgad at luftens terkeevne nettop er
avhengig av den relative fuktighet, det vil si forholdet mellem den
mengde vann luften inneholder og den mengde den maksimalt k a n inne-
holde ved samme temperatur. Av denne grunn vil man derfor i et
torkeri ikke fa sa god terk i varmt, men fuktig sommerver, som i kaldt
og tert vintervaer. Et eksempel vil vise dette tydeligere: Av figuren kan
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man avlese at luft av f. eks. 10 grader og 80 pct. fuktighet (alm. vinter-
luft) inneholder 7,4 g vann/m®. Trekker man denne luft inn i torke-
riet og opvarmer den til 30 grader vil den selviglgelig inneholde samme
vannmengde pr. m*® (utvidelsen ved luftens opvarming er liten og kan
sees bort fra i dette eksempel). Men ved 30 grader kan luften inneholde
30,4 g/m®. Den relative luftfuktighet er altsd sunket til 24,4 pct. og den
kan opta 23 g vann pr. m*® for den blir mettet. Vi tenker oss s& at vi
har en utetemperatur av 20 grader med en fuktighet av 85 pct. (vanlig
sommerluft) og at luften opvarmes til 30 grader. Luften inneholdt ved
inntaket 14,5 g/m* og kan efter forvarmingen inneholde 30,4 m?, d.v.s.
at luften er 45 pct. mettet og kan bare opta 15,9 g vann pr. m*. Med
den varme sommerluft vil man alltid ved rafiskterking métte bruke
mindre varme, men storre viftekraft, og man vil fa utnyttet luften dar-
ligere. De vannmengder som her er angitt pr. m*® svarer dog ikke til
de virkelige forhold i vart terkeri. Luften vil ved sin passasje avkjoles
pa grunn av det vann den fordamper, av fisken selv og ved isolasjonstap,
og den vil selv i et fullkomment terkeri bare kunne drives op i litt
over 90 pct. fuktighet ved utlopet. [ vart terkeri vil saledes vinterluften
(fra foranst. eksempel) forlate torkeriet med en temp. av ca. 15,5° ved
90 pct. fuktighet, d. v.s. 11,8 g/m®, sommerluften med en temperatur av
22,2°, ved 90 pct. relativ fuktighet, d.v.s. 17,4 g/m®. Dette tilsvarer at
der er fjernet henholdsvis 4,4 og 2,9 g/m?, altsd har vi med vinterluften
fatt 1,5 g/m® eller vel 50 pct. mere vann ut med samme luftmengde.

Onsker man & drive den kunstige torking helt rasjonelt er det ube-
tinget nodvendig & plasere termometre og fuktighetsmalere pa forskjel-
lige steder i terkeriet. Ved hjelp av ovenstidende kurvetabell vil man
da forholdsvis lett kunne regne ut nytteeffekten av tilfert varme- og
viftekraft.

Torkehastigheten reguleres ved hjelp av luftstrommens hastighet
og ophetning. Luften bor forlate torkeriet med ca. 90 pct. relativ fuk-
tighet. I den kalde érstid er 5—6 degn passende for fiskens passasje
gjennem torkeriet. I den varmeste arstid kan det i det hele vaere meget
vanskelig & torke efter denne metode.

Presning.

Midt i terken tas fisken ut og underkastes en presning (se denne
arsberetning for forrige ar), hvorefter den igjen legges pa vognens
rammer og fortsetter torkingen. Den anvendte presse er konstruert
sdledes at den uten spesielle forandringer ogsa kan anvendes som kasse-
presse. Den presse vi anvendte i 1931 viste sig 4 gi for lite trykk. Ved
siste ars forsgk blev der derfor pa bestilling levert en presse av A/S
Mjolner, Bergen, som gav mere enn det dobbelte trykk. Ogsd denne
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presse var konstruert siledes at den kunde benyttes direkte som kasse-
presse. Dessverre blev denne siste presse si forsinket ved leveringen,
og hadde s& mange »barnesykdommer«, at den ikke kom i bruk for en
stor del av fisken var gatt gjennem torkeriet. Tiden var nemlig allerede
sa langt fremskreden at vi matte sette torkingen igang, og i pavente av
den nye sterke pressen hjelpe oss med den gamle som elskverdigst var
utladnt oss av herr Backer.

Det anvendte pressmellemlag viste sig 4 vare i svakeste laget, men
ved videre arbeider vil man kunne rette pa dette. Ideen har vist sig
godt brukbar, og det betyr en meget stor besparelse at man slipper den
langvarige og omstendelige stabelpresning. Presningen foretas nar
fisken er godt og vel halvterr. Fuktigheten vil da presses fra tykkfisken
og ut i bukene. Med vare sm& og forholdsvis primitive forseksappa-
rater presset e n mann lett en vogn med ca. 380 stk. fisk pa 34—1 time.
Torkerivakten foretar presningen innimellem alt annet torkeriarbeide.
De samlede omkostninger (arbeids- og kraftomkostninger) ved presnin-
gen beloper sig til 5—6 ore pr. ferdig vekt klippfisk.

Den anvendte rdvare.

Den fisk som anvendtes ved forsokene 1932 var innkjopt og saltet
(og dessuten tildels preparert for middundersokelsene) i Lofoten i mars
—april 1932 av oss selv. Fisken var utelukkende »blogget« fisk av
serlig fin kvalitet. Der blev innkjopt 93 000 kg fisk, og herav fikk
man (ved losningen i Kristiansund) 50 000 kg saltfisk. Som man ser
var der et ganske betraktelig svinn i fisken, men dettes skyldes at fisken
ved innkjopet var kommet meget langt i gytestadiet, og da fir man
erfaringsmessig darlig utbytte av saltfisk. Fisken kom til Kristiansund
den 27. april, men forst 20. juni kom vi ordentlig igang med torkingen.
Den lange ventetid skyldtes forskjellige omstendigheter som var ufor-
utsett. Den vesentligste var dog forsinkelsen av den nye pressen. Tiden
var jo allerede ved ankomsten av fisken til Kristiansund meget langt
fremskreden mot den varme Aarstid, og med de stadige forsinkelser var
man kommet inn i den varmeste (og fuktigste) periode. Gjennemsnitts-
temperaturen ute for den méned terkeriet var fylt var 19° og luftfuktig-
heten i inntaksluften gjennemsnittlig 85 pct. Det er klart at under slike
omstendigheter md man drive meget forsiktig, og bruke minst mulig
forvarming og stor viftekraft. NAar dertil viftekraften betales efter en
meget hoiere tariff enn kraft til opvarming, vil dette selvsagt spille inn
i driftsutgiftene.

Fisken blev torket til godt lagringsterr vare. Det gjennemsnittlige
vekttap ved torkingen var 38 pct. Den fisk vi arbeidet med var pen og
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jevnstor. Der gikk 350—380 stkr. pa hver vogn. Dette utgjorde ca.
600 kg pé& vognen. P& grunn av den forsiktige kjoring var den gjen-
nemsnittlige torketid 6—8 degn, og der blev tatt ut bare ca. 1100 kg
ferdig fisk pr. degn.

Arbeids- og kraftutgifter.

Ved alle nye forsek vil arbeidsutgiftene bli meget sterre enn man
med rimelig grunn ter regne med for normal drift. S& ogsa her ved
disse forsok. Vare folk hadde i tillegg til almindelig terkeriarbeide
stadig & avlese termometre og fuktighetsméalere, samt malere for den
elektriske strom. Ennvidere har vi hatt flere start og stopp, og har
serlig siste &r méattet anvende mere opmerksomhet og mere folkehjelp for
4 holde ut fra hverandre alle de smapartier middundersokelsene omfattet.

Siste ars utgifter fordeler sig saledes:

Lossing ..... s e e e o 10 ore pr. vekt ferdig fisk
Vasking ........ .. e il 11 ——
Vaskerhjelp ................ 7 —p—
Renskjeering................ 7 ——
Torke- og pressearbeide . . ... 59 ——

Samlede arbeidsutgifter 94 ore pr. vekt ferdig fisk

Enhver tilvirker vil se at hver enkelt av disse poster kan minskes
ganske betraktelig. Vi har regnet ut at arbeidsutgiftene for vanlig, nor-
mal drift med de lonninger som for tiden gjelder p& pakkhusene i Kristi-
ansund skulde belope sig til 70—80 ore pr. vekt ferdig dfisk.

[ tillegg til ovenstdende arbeidsutgifter kommer elektrisk kraft med
15 KWt til varme og 0.30 KWt til vifte pr. vekt ferdig fisk. Med de
priser pa elektrisk energi man har i Kristiansund, 214 gre for varme-
og 1714 ere for viftekraft pr. KWt utgjor dette 39 ore pr. vekt. Vére
samlede utgifter til rafisktorkingen utgjorde siledes kr. 1,33 pr. vekt
ferdig fisk. Omkostningene kan efter det som er anfert ovenfor antagelig
reduseres med ca. 20 til 30 ore pr. vekt.

Det ferdige produkt.

Av 45 600 kg saltfisk fikk vi ved den kunstige torking 28 300 kg godt
lagringsterr klippfisk, altsd et utbytte pa 62 pct. 2520 kg blev torket
pé berg, og gav 1680 kg klippfisk. Altsi et utbytte pd 66.7 pct. Den
bergtorkede fisk var savidt lagringsterr og ikke torket s langt som den
kunstigtorkete.

Fisken 1931 blev tross darlig ravare av ganske bra kvalitet. Den
egenartede lukt som alltid folger med kunstigterket fisk blev man dog
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ikke kvitt. Smaken var ikke til & skjelne fra vanlig naturterket vare.
Fisken 1932 blev forholdsvis darligere med hensyn til utseende, idet ra-
varen var langt bedre. Dette skyldes den hoie utetemperatur og darlig
presning (den nye pressen ikke kommet). Den hgie utetemperatur gjorde
at fisken bade gulnet og morknet litt. Kvaliteten blev derfor ikke pa langt
ner hvad man hadde ventet med dette rastoff. Imidlertid virket ogsa
brunmidden sterkt nedsettende pa kvaliteten, idet man lot den utvikle sig
irilt for at man kunde fa best mulig utslag av middforsokene. Arets for-
sok viste altsd at det neppe er regningssvarende & drive efter denne
metode i den varme arstid. Dette vil bli nermere undersokt ved senere
forsok. Metoden skulde da ogséd vesentlig ha sin berettigelse i den kaldz
arstid, nar vanlig bergterking ikke kan foretas eller vanskeliggjores av
veret.

Sammendrag.

Man kan si at disse forsek har vist at der kan opnas folgende:
Utbytte 62—65 pct. av saltfisk.
Kraftforbruk pr. vekt ferdig fisk 15—17 KWt (14-—16 varme og ca.
1 KWt vifte).
Arbeidsutgifter i alt pr. vekt 70—80 ore.
Kvalitet: Litt forskjellig, avhengig av forhold som vil bli undersokt
narmere.

Eftertorking.

Samme torkeri som har vart brukt til terking av saltfisk er ogsa iar
blitt brukt til efterterking av klippfisk. Der blev i foregdende arsberet-
ning angitt at man kunde holde avgangsluftens fuktighet pa ca. 80 pct.
og bruke langt mindre viftehastighet enn man i almindelighet anvender.
Grunnen til at man vanligvis bruker si store vifter er oftest unodig
trange dpninger ved luftens inntak og utgang, og overdreven bruk av
returluft. Man kan i de fleste tilfeller greie sig med en breokdel av den
viftekraft man nu anvender ved & rette pa disse forhold.

Fisken 1931 blev eftertorket med svinn pd 7 pct., med et totalt strom-
forbruk pa 2,2 KWt varme og 0,028 KWt vifte pr. vekt ferdig klippfisk.
Dette tilsvarer ca. 5 gre pr. vekt. Torketiden var omtrent 20 timer og
der blev tatt ut ca. 400 vekter i degnet. Fisken 1932 blev eftertorket
med et svinn pé bare 4,5 pct., idet denne fisk var mere torr efter forste
tork. Der bruktes i elektrisk energi 1.5 KWt til varme og 0,018 KWt
til vifte. Der blev ved denne eftertorking kjort meget forsiktig, si den
gjennemsnittlige torketid var 24 timer, med 450 vekter fisk ut i degnet.
For & fa noen bestemmelser av omkostningene ved et storre svinn enn
det sist omtalte, blev et av Backer utl&nt parti pa ca. 1000 vekter torket
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til et svinn av 8 pct. Der bruktes hertil 2,63 KWt til varme og 0,032 KWt
til vifte pr. vekt. Torketiden var 24 timer og der blev tatt ut 450 vekter
pr. degn. Regner man om til et svinn av 5 pct. for alle disse tre efter-
torkinger vil forbruket av strem bli:

a) 1,59 KWt til varme og 0.020 KWt til vifte, b) 1.67 og 0.020 og
c) 1.64 og 0.020, alt regnet pr. vekt ferdig fisk. I gjennemsnitt vil kraft-
omkostningene ved en eftertorkning med svinn 5 pct. belope sig til 3.5—
4.1 gre pr. vekt efter de strompriser som betales i Kristiansund og
Alesund. Arbeidsutgiftene var ca. 12 ere pr. vekt, og de samlede om-
kostninger ved en slik eftertork skulde altsa utgjore 15.5—16 ore pr.
vekt ferdig fisk. Ved fjernelse av 8 pct. vann ca. 18 gre pr. vekt. 1 et
storre torkeri bor arbeidsomkostningene bli lavere.

Ved eftertorkingen har vi i vart terkeri fatt nyttiggjort vel 40 pct.
av den tilforte varme, hvilket er langt mere enn man vil kunne opna ved
de fleste torkerier som teorker pa den vanlige maten med stor vifte-
hastighet og returluft.

Den tilforte varme ved eftertorkingen fordeler sig saledes:

Til fordampning av vann.. .. .. .. .. .. .. 40 pct.

Til opvarming av fisk.. .. .. .. .. .. .. ca. 8 »

Tap izavgangsluft ;. aw: D800 Havag i L0

Tap gjennem ISOlaS]On og dﬂrer satinidaica il 2 »a(ditts)

Efter de forsok og undersekelser som er gjort kan man altsa ansla
utgiftene ved eftertorking til elektrisk energi til 6 ore pr. vekt for bort-
torking av 8 pct. Der forutsettes her et terkeri av vanlig storrelse (altsa
750—1 000 vekter pr. degn). For bortterking av 8 pct. vann av 100 000
vekter vil stromutgiftene altsa utgjore 6 000 kr. Savidt man vet er dette
mindre enn halvparten av hvad der betales ved de fleste andre elektriske
terkerier av samme kapasitet. Ved forholdsvis sma forandringer, som vil
koste minimalt i forhold til de verdier det her er tale om, vil der ved prak-
tisk talt alle torkerier kunne innspares store belop i driften. Elektrisiteten
som energikilde for opvarming av luften vil da sikkerlig komme mere i
forgrunnen. Som det nu er stiller de svaere stromutgifter sig hindrende
i veien for bruken av elektriske hetelegemer, tross disses iginefallende
fordeler.

Der vil senere bli utarbeidet en mere detaljert beretning béade
om kunstig terking og efterterking. Denne vil bli tilgjengelig for alle
norske interesserte, og Fiskeriforseksstasjonen gir pa forespersel orien-
tering og hjelp i den utstrekning det lar sig gjore.



Forsek med midler mot klippfisksoppen (brunmidden).

Orienterende undersokelser over virkningen av desinfeksjon av salt og fisk med
forskjellige midler.

Av Olav Notevarp, Sverre Hjorth-Hansen og Age Pillgram-Larsen.

I forbindelse med den kunstige terking har man pabegynt en del
underspkelser over muligheten av 4 forhindre klippfisksoppens optre-
den. Dette har man sokt opnédd ved enten & desinfisere rafisken eller
saltet, eller begge deler. Ennvidere har man gjort forseck med desin-
fisering av saltfisk og ferdig klippfisk.

Ved kunstig terking i pakkhus synes klippfisksoppen & ha sarlig
lett for & optre, og da man her har forholdsvis ensartede betingelser,
i motsetning til naturterking hvor man oftest er avhengig av skiftende
verforhold, burde det ved den kunstige torking vare lettere 4 fa inn-
blikk i de forhold som begunstiger soppens utvikling og i de forholds-
regler man ber ta mot den.

K. Hoye har pavist og fremholdt at fisken kan smittes av et
infisert salt, pd en infisert salteplass, i transportfartei, under utvask-
ning, pa terkeplassen, i lagerhusene m. m. (1). Han har dessuten be-
skrevet hvordan soppen i en smittet saltfisk utvikler sig. Den setter
rotter og vokser bade under saltfiskens lagring og under torkingen
uten & vaere synlig. Det man senere ser pa den ferdige fisk er soppens
fro (sporer), som betegner avslutningen pa dens utvikling. Hoye har
pa grunnlag av sine undersgkelser foreslatt at man for & forhindre brun-
midden skal sterilisere alt som kommer i beroring med fisken, de rum
hvori den behandles, opbevares og transporteres o. s. v. En slik desin-
feksjon vilde sikkert gi gode resultater. Men de fleste interesserte synes
4 mene at denne desinfeksjon er for omstendelig og vanskelig lar sig
gjennemfore, dessuten synes svert mange & ha liten tro pa at den vil
hjelpe. Man hevder at det er fiskens behandling det ene og alene kom-
mer an pé, at en virkelig flink terker aldri f&r midd pa fisken sin o. L.

Dette siste er der nok en hel del i, idet man ved spesiell forsik-
tighet og under gode torkeforhold kan mnedsette middspirenes livs-
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kraft, ja ogsa opna & fa drept en stor del av dem. Men under ugun-
stige vaerforhold, spesielt i varme og fuktige somre, vil det s& & si
veere umulig & fa nedsatt soppens livskraft nevneverdig ved omhyggelig
behandling, og det viser sig da ogsa at man rett ofte har »middar«. De
tap klippfiskneeringen ar om annet paferes av brunmidden er saledes
fremdeles meget store, selv om det nu er blitt mere og mere almindelig
a lagre klippfisken pa kjelelager, hvilket forhindrer at midden utvikler
sig under lagringen. Men fisken blir ikke kvitt middspirene, og blir
derfor ofte middet nar den er tatt ut av kjolelageret. Hittil er det dess-
uten bare en mindre del av klippfisken som kjolelagres, og kjolelagrin-
gen betegner en ikke helt uvesentlig fordyrelse av fisken. Alt i alt synes
det derfor & vere meget viktig & undersgke om ikke klippfisksoppen
kan forhindres ved enkle og billige midler.

Man har serlig festet sig ved at hvis de viktigste smittekilder er
de som folger saltfisken, ma det vere mulig & bekjempe soppen ved
enten & sterilisere saltet og rafisken eller saltfisken selv. Man kan
da tenke sig enten 4 anvende et middel som skal drepe sporene og bare
virker mens fisken er under behandling og si forsvinner eller fjernes,
eller et middel som blir i fisken en tid og forhindrer middsporenes vekst
i den mest kritiske periode, og som forst forsvinner litt efter litt, for
eksempel forst nar fisken er blitt torr og ikke er sa mottagelig for in-
feksjon og heller ikke skulde behove & veaere utsatt for den. Ennvidere
kan man tenke sig 4 anvende et desinfeksjonsmiddel som blir i fisken
og beskytter den for alltid, eller ialfall meget lenge. Ved narveerende
undersokelser er anvendt desinfeksjonsmidler av alle tre kategorier.

Desinfeksjon av ferdigtorket klippfisk skulde ogsd vare mulig,
og man har i svovlsyrling et middel som er provet og anbefalt mot midd,
og som er helt uskadelig for klippfisken, idet det aller meste av den
forsvinner forholdsvis hurtig. Under eftertorking er det forholdsvis
lett & anvende denne gass, og man har derfor forsekt dette.

1. Laboratorieforsok.
Desinfeksjon av et infisert salt

For & undersoke virkningen av desinfeksjonsmidler pa salt som
var rikt pd soppsporer, blev et fiskesalt tilblandet avberstede sporer
fra klippfisk med rik soppvegetasjon. Dette infiserte salt blev opdelt
i porsjoner a 1 kg og anbragt i tette glasskarr. Der blev sa tilsatt be-
stemte mengder av fire forskjellige desinfeksjonsmidler som vi kan
benevne nr. 1, 2, 3 og 4. Denne betegnelse vil bli benyttet gjennem
hele denne beretning, idet det er de samme midler som stadig gar igjen
og er provet. Nr. 1 og 2 er midler av den type som blir i fisken
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(eller saltet) og altsa skulde beskytte fisken ogsa efterat den er torr,
nr. 3 blir i fisken en tid, men forsvinner litt efter litt, mens nr. 4 for-
svinner forholdsvis hurtig. Det har neppe noen virkning som beskyt-
telsesmiddel efter behandlingen.

Ovennevnte prover henstod 1% dogn med de respektive desinfek-
sjonsmidler, og blev s& underkastet mykologisk analyse. Som narings-
substrat blev brukt fiskesuppegrot efter Hoye med 15 pet. koksalt, og
skélene henstod ved 25° C. Efter 6 dager var der dannet rikelig med
kolonier i skdlene med prever av det infiserte salt. Ingen av de andre
skaler viste sopp, heller ikke prover av det oprinnelige salt for infek-
sjonen. Efter 4 ukers henstand ved 25° var resultatet det samme. Samt-
lige provede desinfeksjonsmidler greiet altsi & drepe middsporene eller
forhindre deres vekst i kulturskalene.

Man utforte sa et lignende forsek med fisk, men bare med desin-
feksjonsmiddel nr. 3 og 4. Der blev fremstillet en storre porsjon infisert
fiskesalt, av samme salt som fornevnte, en del av dette blev si brukt
til & salte et lite parti sei. To andre porsjoner blev tilsatt desinfeksjons-
midlene og anvendt til 4 salte sei av samme parti og med samme be-
handlingsmate forovrig. Der blev ogsd saltet et lite parti fisk med det
oprinnelige salt som det foreld for infiseringen. Den ferske fisk blev
sloiet og flekket som vanlig. Fisken henld 4 uker i salt og blev sa
torket i Forsoksstasjonens torkeri som pa forhind var desinfisert ved
svovirekning. Det parti som bare var infisert og ikke desinfisert blev
torket sist forat det ikke skulde smitte de andre.

Eftersom partiene blev ferdige blev prover av dem uttatt og anbragt
i store blikkbokser, som s& blev hensatt i laboratoriet. De fisker som
var igjen blev innpakket partivis og hensatt i litt kaldere rum (v. ca.
10—15 gr. C)).

Boksene blev inspisent efter 4 ukers lagring. Der var da en del
midd pa partiet saltet med infisert salt uten sterilisering, mens de ovrige
var fri for midd. Samtlige prover i bokser blev nu tilfert litt fuktighet
fordi de virket sveert torre. Efter ytterligere 3 uker viste fornyet inspek-
sjon samme resultat som forste. Efter i alt 9 ukers lagring (v. ca. 20
gr. C.) blev der foretatt avsluttende inspeksjon med folgende resultat:

1. Parti saltet med ubehandlet salt: FA, men velutviklede kolonier.
2. » » » infisert salt: Rikelig antall velutviklede kolonier.
3. » m. inf. salt, desinf. m. nr. 3: Middfritt.

4. » —»— —»— 4: Noen ganske fa kolonier.

Efter 9 og 11 ukers lagring blev de prover som var lagret i kaldere
rum, innpakket i papir, inspisert:
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Nr. 1: Ubetydelig middet. 6 stk. fisk middfri, 2 stk. har noen ganske
fa kolonier.

» 2: Noksa sterkt middet. Alle har mange kolonier, spesielt pi
skinnsiden.

» 3: Praktisk talt middfri. 9 stk. helt fri, 1 har noen fa kolonier.

» 4: Litt middet. Noen fa kolonier pa 5 stk., de gvrige fri.

Som man ser har desinfeksjonen virket meget godt, saerlig synes
middel nr. 3 & vaere bra. Smitten under terkingen har her eiensynlig
veert ubetydelig, idet det ubehandlede salt ogsa har gitt et godt resultat.

Den smitte et salt matte inneholde synes saledes & kunne fjernes
ved desinfeksjon. Det skal bemerkes at de anvendte midler, nr. 3 og 4,
ikke viste noen skadelig innflytelse pa fisken. De forsvinner helt under
torkingen.

Desinfeksjon av saltfisken.

En del av den saltfisk som var saltet med infisert salt blev des-
infisert for terkingen. Der blev anvendt to styrker av desinfeksjons-
middel nr. 3, og en styrke av nr. 4. Denne fisk blev sa torket og
lagret som de foregdende. Samtlige prover i boksene var helt middfri
inntil 7. uke, efter 9 og 11 ukers lagring var resultatet folgende:

Nr. 5: Desinfisert som salt med nr. 3, minste styrke: Noen ganske
fa kolonier.
» 6: Desinfisert som salt med nr. 3, sterste styrke: Middfri.
« T —»— » 4: Meget fa, sma kolonier.
De koldt lagrede innpakkede fisk viste efter samme tid:
Nr. 5: Ingen soppvegetasjon.
» 0: —»—

» T: Litt soppvegetasjon pa 1 fisk, forevrig fri.

Denne behandling har altsd ogsd virket meget godt, og igjen har
desinfeksjonsmiddel nr. 3 vist sig som det beste. Denne siste fremgangs-
mate vil falle enklere og billigere enn desinfisering av saltet, og den vil
antagelig veere mere betryggende fordi desinfeksjonsmidlet, ialfall nr. 3,
vil veere til stede under en del av torkeprosessen og beskytte fisken mot
infeksjon, eller forhindre at tilforte sporer far utvikle sig. Og det er
som nevnt sannsynlig at det sarlig er under terkingen at grunnlaget
for en senere optreden av midd pa klippfisken legges.

2. Tekniske forsok.

Som nevnt annensteds i denne arsberetning blev der ved saltingen
av et storre parti fisk i Kabelvag gjort forskjellige forsek med desin-
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feksjon av salt og fisk mot brunmidd. Disse forsgk blev muliggjort
ved en bevilgning av »Fondet til Fremme av Fiskeeksportenx.

Man la ved forsgkene an pa & fremstille en middfri saltfisk, bade
ved desinfeksjon av salt og fisk. Der blev dessuten brukt bade bergsalt
(tysk salt) og sjesalt (Torrevieja). Ved senere mykologisk analyse
fantes begge saltsorter 4 vare fri for brunmidd. Desinfeksjonen av sal-
tet blev foretatt p4 den mate at man tilblandet de respektive midler
et par dager for saltet skulde brukes. Videre blev der, efter forslag av
fiskerikonsulent P. Rennestad, brukt salt som var sterilisert ved op-
hetning til betydelig over 100° C. Fisken blev sterilisert ved henliggen i
en oplesning av desinfeksjonsmidlet. Partienes storrelse var fra 300 til
1400 stk. fisk, den anvendte fisk var blogget Lofot-skrei som blev gitt en
omhyggelig behandling.

Ved omsaltningen av fisken blev der brukt salt tilsvarende det som
var brukt ved saltingen. En del partier blev saltet med ubehandlet salt
og derpa omsaltet med salt tilsatt desinfeksjonsmiddel.

Folgende tabell viser behandlingen for de forskjellige partier:

Serie nr. 1. Sjesalt.

: Fisk desinfisert t Saltet med salt ]Omsaltet med salt
Parti merket i opl. av ' desinfisert med ’ desinfisert med
X Ingen ekstrabehandling.
Nr. 1 Desinf.middel nr. 1 Desinf.middel nr. 1 | Desinf.middel nr. 1
‘ ” 2 T 2 = e 2 = 2
” 3 SR EnE 3 F 3 e 3
» 3 m Nr. 3, svakere opl. Nr. 3, mindre mengde | Nr. 3, mindre mgd.
, 4 Desinf.middel nr. 4 Desinf.middel nr. 4 | Desinf.middel nr. 4
» la Ingen ekstrabeh. Ubehandlet salt —— 1
. 2a == e i 2
, 3a = ke = 3
» 4 a = TEES b = 4
O —,— Opvarmning Opvarmning
Serie 2. Steinsalt (tysk salt).
Y, Ingen ekstrabehandling.
Nr. 3t Desinf.middel nr. 3 Desinf.middel nr. 3 | Desinf.middel nr. 3
ol 4t S 4 o 4 =l 4
» 3D Ingen ekstrabeh. ’ Ingen ekstrabeh. i 3
, 4b S e e T o 4

Saltfisken blev transportert fra Kabelvag til Kristiansund i eget
transportfartei som pa forhand blev omhyggelig desinfisert. Likesa blev
lagerplassen i Kristiansund omhyggelig desinfisert, og fisken blev op-
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saltet med salt tilsvarende det som var brukt ved salting eller omsalting,
derpa godt tildekket.

Fisken henstod nu nzsten to maneder, og blev si utvasket pa
vanlig méte. De fleste partier blev derpa terket uten videre behandling,
mens en del av nr. 1 og 2 pany blev desinfisert med de respektive desin-
feksjonsmidler efter vaskingen, resten av disse partier blev terket uten
denne ekstrabehandling. Dessuten blev en del av den fisk som var
saltet uten ekstrabehandling desinfisert efter vaskingen. Man fikk altsa
folgende partier i tillegg til dem man tidligere hadde:

Parti merket salT(rfeigl](S;;lrlteitrs;’k. Desinfisert efter vaskning med

Nr. 1v Nr. 1 Desinfeksjonsmiddel nr. 1
» SN D) —— 2
il 5 X —,— 1
, X 4 G —,— 4
e X Frimak
5 Yl , Y Desinfeksjonsmiddel nr. 1
, Y4 P —,— 4
e (¢ Frimak, halv styrke av anvendt ved X f

Frimak blev stillet til disposisjon av herr Linius Lokvik, som repre-
senterte dette preparat for Kristiansund. Han hadde tidligere gjort
noen mindre forsek med & anvende Frimak mot brunmidd.

Den etasje av pakkhuset hvor terkingen foregikk blev godt ren-
gjort, men forgvrig tok man ingen szrlige forholdsregler mot infeksjon
av fisken under terkingen. Dette vilde ogsd ha veert meget vanskelig,
idet der i andre etasjer av pakkhuset var store klippfiskpartier som var
middet, og hvor middfisk av og til blev kostet. Dessuten mente man at
det vilde veere meget viktig a fa erfare om den behandling de forskjellige
partier hadde fatt vilde kunne forhindre infeksjon under terkingen,
samt om denne infeksjon spillet stor rolle for en saltfisk som var fri
for middsporer. ,

Det aller meste av fisken blev altsd kunstigterket i det terkeri man
disponerte i Kristiansund. En liten del blev naturterket, nemlig deler
av. partiene nr. X, 2a og 3t. Naturterkingen foregikk sent pa som-
meren under svart ugunstige varforhold, kunstigterkingen i juni—juli
under hei utetemperatur og delvis fuktig ver. Brunmidden hadde
siledes i begge tilfeller gode vekstbetingelser. Efter torkingen blev-
samtlige partier opsatt og lagret pd pakkhuset.
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Middens optreden pa de forskjellige partier.

Den kunstigtorkede fisk blev undersokt efter 114 maneds lagring.
Der var da litt midd pa flere av partiene, men den var for lite utviklet
til at man kunde fa et palitelig billede av infeksjonen. Der var tidligere
medtatt en del prover fra de forskjellige partier til Bergen, og middut-
viklingen pé disse blev fulgt ved forholdsvis hyppig inspeksjon. Efterat
partiet hadde veart lagret pa pakkhuset i 4 maneder blev der foretatt
en avsluttende og inngéende inspeksjon. Brunmidden syntes da & vere
fullt utviklet, og man foretok samtidig en avbersting og eftertorking
av samtlige partier. Ogsa da fisken blev solgt, 3 méaneder senere, blev
samtlige partier noie gjennemgatt og bedemt m. h. p4 middens utbredelse.

De forskjellige inspeksjoner viste stort sett de samme resultater.
Man skal derfor ikke nevne hver enkelt, men bare angi de resultater
som man kan utdra av samtlige:

Middutbredelse

Parti nr.

Karakter

Fri for midd. . ... .
Ubetydelig middet . .
Meget lett middet . .
Lettmiddet. . . . . ..

’

v
3
3

)

2v
y2a4a3b 5 XfYf,X1, X4

4b,Y1
Middet . . .. ..... 4 t, X, X omstablet

< N GO
&

< » g o

D G W N -

, 3
4

)

Partiet »X omstablet« er en del av X-partiet (ca. 2500 kg) som blev
stablet og omstablet 1 ukes tid da det var halvtoert.

Man noterte sig ogsa farven av de forskjellige partier, idet det var
av interesse & se om de forskjellige desinfeksjonsmidler hadde hatt inn-
flytelse pa denne:

Lys: Nr. 1,2,3,3m,4,2a,323,3t,5 Xf X1, V{.
Middels: X, X omstablet, 1 a,4a,41t, Y1, X4, 2v.
Gullig: 1v.

Morkest: Y, 4b, Y 4.

Desinfeksjonsmiddel nr. 3 har altsa vist sig & ha en meget gunstig
virkning pa farven, idet samtlige partier som er desinfisert med dette
er kommet i den lyseste klasse. Blandt de morkeste partier er Y, som er
ubehandlet og saltet med steinsalt, men det er mulig at den sterke midd-
utbredelse her har influert p& farvebedemmelsen.

Nr. 3 synes ogsa her & ha virket best mot midden. Tar vi for oss
de partier som er ens behandlet med samtlige desinfeksjonsmidler (ved



saltning og omstabling), og gir dem karakter efter middens utbredeise,
1 for minst midd, 2 for naste klasse osv. (se s. 21) far vi fglgende:

For middel nr. 1: 3+ 4):2 = gjennemsnittlig karakter 3,5
B 23 4-5):2 = — 4
— 3:24+2+3+3+5:5= — 3
—y— 4 3+4+445)4= 1 oeas) 4

De ubehandlede partier far karakteren 4 (sjgsalt) og 5 (bergsalt).
Virkningen av behandlingen med nr. 3 synes derfor & vere tydelig, men
den har ikke kunnet holde midden helt borte fra noe av partiene. Det
eneste helt middfrie parti er nr. 1 v, som er behandlet med desinfeksjons-
middel nr. 1 ved saltning, omsaltning og efter vasking. Dette middel
blev i fisken og beskyttet den helt, bide under torking og lagring. Men
det gav fisken en egen, ubehagelig lukt og smak, og vil av den grunn
ikke veere brukbart. Noe parti tilsvarende 1v med desinfeksjonsmiddel
nr. 3 blev ikke fremstillet, men nar man ser at nr. 3 under ellers like
forhold gir bedre resultater enn nr. 1, er det grunn til &4 anta at en behand-
ling med nr.3 efter vasking ogsa vilde ha gitt en middfri klippfisk. Nr. 2
og 4 har stort sett gitt darlig virkning.

De ubehandlede partier har tatt mest midd, og av disse er Y, saltet
med bergsalt, verst. Det ser derfor ut som om sjgsaltet inneholder
stoffer som gjor at midden trives mindre godt enn i det renere bergsalt.

Partiene som er behandlet bare efter vasking viser for det meste
et noksa godt resultat. Bade Frimak og nr. 1 synes & ha hindret mid-
dens vekst.

Det kan forgvrig bemerkes at forholdene under terkingen har variert
en del. Det gjelder serlig temperaturen, idet denne til en viss grad er
avhengig av utetemperaturen, og videre smitten fra terkeriluften, idet
mengden av middsporer i denne nok har variert meget fra tid til annen.

De tre partier som blev naturterket var samtlige praktisk talt fri
for midd. De blev levert forst i oktober, og man hadde derefter prover
av dem stdende i blikkbokser med lokk ved 20° C 1 2 méneder uten at
der kom mere midd til utvikling enn man oprinnelig kunde se. Dette
bekrefter hvad man kan slutte av de tidligere nevnte laboratorieforsok,
nemlig at saltfisken for det meste var middfri. Fisken skulde efter dette
vare smittet under torkingen.

At dette har vert tilfelle synes ogsa & fremga av en flekket utbre-
delse av midden pa mange fisk. Den vokste nemlig i stor utstrekning
efter monstret av den netting fisken 14 pa under torkingen. Fig. 1 viser
fotografi av en slik fisk. Midden har bare satt sig fast pa de utbu-
linger eller poser som danner sig nar en ra fisk ligger pa grov netting,
mens hulningene mellem posene er usmittet.



Fig. 1.

Forsok med desinfeksjon av middet fisk under
eftertorking.

Under eftertorkingen av den middangrepne fisk hesten 1931 fant
man at det vilde vare av interesse & se om man samtidig kunde drepe
middsperene ved svovling. J.Brunchorst og K. Ho y e (2) angir at
man kan drepe middsporer ved rokning med 20—30 g svovl pr. kubikk-
meter luft i et lukket rum. Man forsekte derfor ved brenning av svovl &
bringe en svovlsyrlingmengde motsvarende dette inn i torkeriet mens det
var fylt med fisk. Men det viste sig at skulde man brenne denne mengde
steg temperaturen sd heit at man risikerte & odelegge fisken. Man
matte derfor noie sig med omtrent 8 g/m*. Temperaturen steg da til 50°.
Man lot fisken std 1 time i denne svovlsyrlingdamp, blaste den sa ut
og torket videre. Virkningen var nermest ubetydelig.

Under eftertorkingen 1932 gjorde man et tilsvarende forsgk, men
da med svovlsyrling fra en stalflaske for & fa inn en tilstrekkelig mengde
uten at temperaturen steg, og ogsa for & undga den brandfare som ma
sies & vaere forbundet med brenning av sterre mengder svovl. Men ogsa
denne gang blev svovlsyrlingmengden for liten. Svovlsyrlingen blev nem-
lig suget inn i torkeriet med viften, og man matte da fylle et visst kvantum
pa en bestemt tid forat man ikke skulde blase noe ut igjen fra terkeriet.
En slik rask temning av en stalflaske bevirker imidlertid en sterk avkje-
ling, og svovlsyrlingen kondenseres da lett til veske. Man rettet senere
pa dette ved & varme flasken litt, men ogsa da blev det for lite, nemlig
godt og vel halvparten av den foreskrevne mengde, eller vel 30 g SO,
pr. m* (skulde vere 60 g).



Fig. 2.
Nederste rekke: Eftertorket fisk.
Qverste A1 ’ og svovlet fisk av samme parti.

Denne mengde viste imidlertid virkning. Ovenstaende fotografi viser
svovlet og usvovlet fisk som er lagret i vel 2 méneder efter eftertork-
ningen. Som man ser er den svovlede betydelig mindre middet enn den
ikke svovlede, men der er ogsa kommet en del midd p& den svovlede. Man
skulde altsd ha brukt en endda sterre mengde, og dette er nok mulig nar
man tar spesielle forholdsregler. Men det er svert ubehagelig 4 arbeide
med svovlsyrling i si pass store konsentrasjoner, der vil alltid lekke en
del ut av torkeriet, og man ma ved innfyllingen anordne serlig beskyt-
telse for den som passer flasken. Utgiften ved en slik svovling blir
imidlertid ikke stor, og fisken synes ikke & ta noen skade av den. Den
lukter en del med det samme, men lukten forsvinner i lopet av kort tid.

Sammendrag.

Man har undersgkt forskjellige desinfeksjonsmidlers virkning pa
fiskesalt og saltfisk. Det har vist sig & vaere forholdsvis lett & drepe
middsporene bade i saltet og pé saltfisken, men den teknisk behandlede
saltfisk synes & ha blitt smittet under terkingen. Bare ett av desinfek-
sjonsmidlene har vert tilstede i tilstrekkelig mengde til 4 uskadeliggijore
denne infeksjon, men det gav da klippfisken en lukt og smak som gjor
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den lite brukbar. Av de gvrige har der enten vart for lite til helt & hindre
middens vekst, eller de har forsvunnet for eller under terkingen og har
derfor virket for lite. Man har dog for det enme middels vedkommende
funnet tydelig virkning. Forsekene vil bli fortsatt med henblikk pa des-
infeksjon av saltfisken slik at den ogséa skulde vare beskyttet mot infek-
sjon under terkingen. Det mest effektive desinfeksjonsmiddel, som er av
den type at det forsvinner fra fisken litt efter litt, har ikke vist noen
skadelig virkning, men synes tvertimot & forbedre fiskens utseende
(farve). ;

Man har ogsd undersokt om det er mulig & drepe middsporene pé
klippfisk ved svovling. Forsgkene tyder pa at dette er mulig, men
man ma da bruke storre mengde svovisyrling enn vi hittil har forsekt.
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Fiskeriforseksstasjonens nye forsekskjeleanlegg.

Hosten 1930 blev man pa ansekning tilstatt kr. 12000 av bevilg-
ningen til fryse- og kjoleanlegg til et forsgkskjoleanlegg for stasjonen.
Kjole- og frysesaken var allerede den gang meget aktuell, og nedskriveren
fant det absolutt pakrevet at stasjonen fikk et lite moderne anlegg som
kunde holdes igang med smé utgiiter, og hvor der kunde gjores lagrings-
forsok med mindre prover av fersk og frossen fisk. Det er nemlig frem-
deles et faktum at der her i landet sa & si helt savnes videnskapelige
undersokelser over kjolelagring av fersk og frossen fisk, og at den prak-
tiske bedrift er grunnet pa rent praktisk erfaring som pa flere omrader
har gitt gode resultater, men som pa andre omrader arbeider tungt og
tilfeldig.

Dette gjelder kanskje spesielt frysning og opbevaring av frossen
fisk og bedommelse av de muligheter denne har. For & orientere her
blev der nyttar 1932 sammen med disponent Alex Holst ved fiske-
iryseriet i Honningsvag utgitt en brosjyre, »Om frysning av fisk og
fiskefilet« (1). Dette er en oversikt over hvad man av litteraturen kunde
finne ut om de nyere fryse- og opbevaringsmetoder for frossen fisk.

Til tross for at bevilgningen til forsokskjeleanlegget blev gitt hosten
1930, blev dette forst ferdig september 1932. Forsinkelsen skyldes forst
og fremst det stadig opdukkende spersmal om flytning av Fiskeridirek-
toratet til Oslo. Efter at der var gjort endel forberedende arbeider og
innhentet anbud som s blev gjennemgatt vinteren 1930—31, blev nemlig
flytningssporsmalet meget aktuelt varen 1931, og man fant & burde vente
inntil dette var avgjort pa forsommeren. Imidlertid matte man pa
grunn av svingende priser igjen korrespondere om anbudene, og der
blev delvis levert nye, si forst hosten 1931 hadde man bestemt sig for
et anlegg som skulde pabegynnes straks. Men s& fikk flytningsspers-
malet ny aktualitet og departementet (statsrdd Per Larsen) nedla forbud
bade mot nyanlegg og reparasjonsarbeider ved stasjonen. Forst pa for-
sommeren 1932 kom stortingsbeslutningen om at flytningen forelobig
ikke skulde finne sted, og at omkostningene ved flytning av bare den
administrative del av direktoratet skulde utredes. Man métte nu pany
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fa bekreftet eller korrigert anbudene, og i august 1932 kunne anlegget
for alvor pabegynnes. Det var ferdig til bruk ca. 1. oktober 1932.

Denne lange forsinkelse har selvsagt vert meget uheldig, og det
er meget som kunde veert gjort i det 1% ar flytningsspersmalet var til
hinder for anleggets bygning. Men dette er bare én av de mange ting
som vanskeliggjores ved det stadig tilbakevendende flytningsspersmal,
som forevrig igjen skal utredes. En realitetsavgjorelse vilde vaere langt
a foretrekke hvad den enn kom til & g& ut pa.

Forsokskjoleanlegget er plasert i 1. etasje i den gamle biologiske
stasjons bygning, nemlig der hvor den vestre akvariedel stod. Denne
matte altsd fjernes. Kjolerummene har en grunnflate av ca. 18 m?, og
et samlet kubikkinnhold pa ca. 30 m®. Der er tre rum, anordnet som
figuren s. 28 viser. Det midtre lille rum er dypkjelingsrummet, dette kan
holdes pa —+ 20° C eller ogsé lavere (ved prevekjoringen holdt man f. eks.
- 25%). Det indre rum skal samtidig kunne ha = 10°, og det
ytre + 0°.

Rummene er ekstra godt isolert, noe som ogsd fremgar av tegnin-
gen. Det midtre med 20 cm ekspanderte korkplater i gulv, tak og ytter-
vegg, og med 10 cm mot de andre kjolerum. Det indre rum med 15 cm
og det ytre med 12 cm i gulv, tak og yttervegger. Hertil kommer at alle
mellemrum mellem kork og panel i vegger og tak er fylt med sagmugg,
hvorved man far en betydelig ekstra sagflisisolasjon som er fra 5 til
15 cm tykk (se figuren). '

En god isolasjon er av meget stor betydning for driftsomkostnin-
gene, serlig her hvor innfersel av varer er liten og det aller meste av
maskinkraften medgéar til isolasjonstapet. En god isolasjon bevirker
0gsa at det er lettere 4 holde jevn temperatur i rummene. Man har inn-
trykk av at der ved bygging av kjolelagere ofte spares for meget pa isola-
sjonen, og at driften derfor faller uforholdsmessig kostbar. Til dette
anlegg medgér der i den kaldere arstid bare ca- 10 KWt. elektrisk kraft
pr. dogn, i den varmere arstid optil 25 a 30 KWt. Den arlige kraft-
utgift vil derfor neppe overstige 200 a 250 kroner.

Kjolemaskinen og det kjoletekniske utstyr forovrig er levert av A/S
Kjoleautomat, Oslo. Maskinen er av Brown Broweris fabrikat, den sé-
kalte roterende type. At man valgte denne maskin og ikke en norsk,
skyldes den omstendighet at de norske kompressortyper var uprovet for
helautomatisk drift, mens denne type er meget anvendt til helautomatiske
anlegg. Alle maskinens deler er dessuten innkapslet, sd den er uhyre
lett & betjene og har alltid vist sig & vare helt driftssikker. Man slip-
per her efterfylning av kjelemiddel, eftersyn av pakningsbokser m. v.
Det eneste som krever tilsyn er et par lagre som smeres hver uke eller
sd. Maskinen gar ogsa praktisk talt lydloest, hvilket var meget viktig her
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hvor laboratorier og kontor er i samme bygning. Tiltross for disse for-
deler blev prisen den samme som for det billigste av de andre tilbud.

Maskinen arbeider altsa helt automatisk. Den er anbragt over rum-
mene o2 avkjoler laken i en tank som stir i forbindelse med kjoleele-
menter i rummene. Nar laken i tanken er avkjelt til en bestemt tempe-
ratur, som forevrig kan innstilles efter gnske, stanser maskinen. Néar
sa laken efter en tid er opvarmet litt, settes maskinen automatisk i gang.
0.S.v. Man kan regulere hvor ofte den skal ga ved & stille det spille-
rum laketemperaturen kan ha. Den har nu vert innstillet s den star
1 & 1% time mellem hver gang den er igang, og gar da gjerne fra 15 til
1%, time ad gangen avhengig av temperaturen ute.

Kapasiteten av maskinen er ca. 3000 kal pr. time ved en laketemp.
pa —+ 5" og kjolevannstemp. pd -+ 15°. Motoren er pa 214 HK og bruker
under nevnte forhold ca. 1,4 KW. Forevrig kan bemerkes at kjole-
vannet stanses og settes pa automatisk, at der er en temperaturutloser
som stanser maskinen hvis kjolevannet er for knapt og derfor blir for
varmt, og at anlegget er utstyrt med elektrisk avrimningstank som fjer-
ner isen fra elementene pa kort tid.

Foran hvert kjoleelement i rummene er anbragt vifter for luftcirkula-
sjonen. Hastigheten av luftcirkulasjonen reguleres ved at viftenes
hastighet er regulerbar ved reostat, derved kan ogsa fuktighetsgraden
i rummene reguleres til en viss grad, og man kan forsere nedkjelingen
av varer som bringes inn ved & anvende storste hastighet pa viftene.
Ved lagring av fisk gjelder det at fuktigheten er heiest mulig, derfor
innskrenkes luftcirkulasjonen under lagring til det som er nedvendig
for & holde samme temperatur overalt i samme rum. Den gode isolasjon
disse smad rum har bevirker imidlertid at temperaturen holder sig til-
strekkelig jevn om man, nar alle varer er nedkjolet, slar viftene helt av.

Kjoleanlegget har vert i uavbrutt drift siden det blev ferdig og har
svart helt til de forventninger man stillet til det. Der er blitt gjort endel
foreok med lagring av fersk og frossen fisk, og man skal omtale de som er
avsluttet i 1932 i de folgende kapitler. Man er dessuten blitt palagt & utfore
forsgk med kjoling av hage- og landmannsprodukter, og har derfor dis-
ponert et rum for forsgkslagring av frukt. Disse forsgk er ennu ikke
avsluttet. Imidlertid var ikke anlegget planlagt for annet enn fisk, og
for & kunne gjore tilfredsstillende forsgk ogsad med hage- og landmanns-
produkter har man derfor foreslatt en storre utvidelse av anlegget. Man
vil p4 denne mate kunne arbeide mere rasjonelt med kjole- og fryse-
sporsmél i det hele, og ber kunne paregne at én eller to spesialister helt
ofrer sig for disse kjoletekniske forsok.



Forsek med kjelelagring av fersk fisk.
Av Olav Notevarp og Sverre Hjorth-Hansen.

Den mest brukte metode for opbevaring av fersk fisk er ising, og
sd & si all transport og omsetning av ferskfisk er nu basert pa denne
metode. Ising er rask og lettvint, og gir ved god behandling bra resul-
tater, men den har ogsé sine svake sider. Der hevdes f. eks. ofte at den
airekte bergring mellem is og fisk er skadelig, og der dukker fra tid til
annen op metoder som skal gi en langt storre holdbarhet av fersk-
fisken. Reklameartikler i avisene fremstiller ofte disse metoder som noe
helt epokegjorende, mens der si & si aldri foreligger noen sammenlig-
nende forsgk med andre metoder, f. eks. med vanlig ising.

Sammenlignende forsgk er imidlertid helt nedvendige om man skal
kunne bedemme en ny metode objektivt, og Fiskeriforsoksstasjonen har
her en meget viktig opgave. Opbevaring av ferskfisk er jo et meget
betydningsfullt spersmal for var fiskeribedrift, og man vil efterhvert
soke & utprove de metoder som kan tenkes & f betydning. Narvaerende
enkle forsgk er & betrakte som en forelobig orientering for senere for-
sgksserier.

Et meget viktig ledd i disse undersgkelser er & finne metoder for
en rask og ufeilbarlig bedemmelse av friskheten hos en ferskfisk. Der
er riktignok foreslatt forskjellige metoder, men man savner hittil en
metode som raskt og sikkert gir oss ferskheten uttrykt i tall bestemt kje-
misk eller fysikalsk. De resultater som hittil foreligger kan i grunnen
bare sies & ha fastslatt at det er vanskelig & finne en slik metode {1).
Bakteriologisk kan friskheten riktignok bestemmes, men denne
metode krever forholdsvis lang tid og meget arbeide.

Nzrverende undersokelser gjelder forst og fremst en sammenlig-
ning av lagring pa kjelelager i is og uten is. Dessuten lagring av fisk
i is som er sterilisert med klor, en metode som man fornylig skal ha
onnddd gode resultater med i Tyskland (2). Endel undersokelser som
der ‘blev gjort tydet nemlig pa at de bakterier som bragte fisken til 4 bili
bedervet sarlig skrev sig fra isen. En steril is skulde derfor bevare



fisken langt bedre, og de resultater man hadde opnadd i Tyskland s&
meget lovende ut.

En annen forbedring av ferskfisken skal opnés ved at den blir
meget hurtig nedkjelt til henimot 0°. Dette er forgvrig innlysende. De
skadelige forandringer en ferskfisk er utsatt for, fortrinsvis autolyse og
bakterieangrep, er meget langsommere ved lav temperatur enn ved
hgiere. En meget rask og effektiv nedkjeling far man ved a legge fisken
i cirkulerende isvann. Dette har man sett bli foretatt hos en eksportor i
Malgy og ved Statens Kjeleanlegg i Alesund, og man mente det var av
interesse & se litt nermere pd virkningen. Samtidig kan man her lett
sterilisere fiskens overflate, noe som derfor ogsad blev forsgkt.

Forseksserie nr. 1.

Til denne blev brukt 50 stk. torsk av gjennemsnitlig vekt 0,8 kg.
Fisken blev kjopt levende, slaktet og slgiet pa engelsk mate, derpa
vasket grundig i rennende rent vann. Den blev fordelt i 9 partier, som
sa blev behandlet og lagret pa folgende mate:

Nr. 1a: Lagt direkte inn i kjelerummet, frittliggende. Avkjelet under
livlig luftveksling.
» 2a: Iseti liten kasse og straks innsatt i kjelerummet.
» 1b og 2b: Avkjelt i isvann i 2 timer, leilighetsvis omrering.
Derpé blev: '
1b: Lagt frittliggende i kjolerummet.
2b: Iset og innsait i kjelerummet.
» lcog 2c: Avkjelt 2 timer i isvann, tilsatt klorkalkopl. mot-
: svarende 50 mg Cl/l. Derpa blev:
1c: Lagt frittliggende i kjglerummet.
2c: Iset med is, inneh. 50 mg Cl/kg og innsatt i kjole-
rummet.
» 1d og 2d: Avkj. som 1c og 2c, men 100 mg Cl/l i isvannet.
Derpéa blev:
1d: Lagt frittliggende i kjglerummet.
2d: Iset med is inneh. 100 mg Cl/kg og innsatt i kjole-
rummet.
3: Iset og hensatt i gangen utenfor kjolerummet.

Temperaturen i kjolerummet var under hele forsgket mellem -1
og = 1%°C. I gangen utenfor kjslerummet, hvor preve nr. 3 stod, var
temperaturen mellem + 5 og + 6, en enkelt dag + 4°C.

Ved hjelp av termometre, stukket midt inn i det tykkeste av ryggen,
maélte man hvor hurtig det indre av fisken blev avkjelt i de forskjellige
tilfeller. Falgende tabell viser resultatene:

¥



Avkjelt ved _I:“{to Ising 2 timers ophold i isvann
Prove nr. 1a 2a, 3 1b, 2b Licii2ic 1d, 2d

Opr.temp. av fisk. °C| +6 |+6 16 + 6 + 6 6
Temp. eft. avkj.i /2t + 2

—_—— il tf +3 + 1 +1

—_— ilfzt + 1

— 125 L o | 0 0

— i3 4 1/ 0 .

—,— i7 0 |

Man ser herav at avkjolingen i isvann gar betydelig raskere enn
avkjeling ved bare ising, mens luftkjolingen gar meget langsommere. I
den varme éarstid, nar fisken kan bli + 15° varm eller mere for den
kommer i is, vil man sikkert {4 meget storre forskjell i den tid de for-
skjellige metoder krever for & bringe fisken ned til 0°. Likesa kan man
vente storre utslag med storre mengder fisk. '

Provning og bedommelse av fisken.

Fiskens holdbarhet og forandring under lagringen blev for denne
serie vesentlig grunnet pa bedemmelse av utseende, lukt og smak i ra
og kokt tilstand. Ved bedemmelsen av de kokte prﬁver deltok vanlig
5—6 personer.

Efter 5 dogns lagring var samtlige prover meget bra, smaken var
omtrent som for god dod ferskfisk fra torvet. Enkelte mente dog at 1a
stod litt tilbake.

Efter 7 dogns lagring blev 6 av provene forsokt til middag i tre
husholdninger (nr. 1a, 2b, 1¢,2¢, 1d og 2d). Samtlige blev bedomt
som god dod ferskfisk, men i alle tilfeller blev iset gitt fortrin fremfor
luftkjolt.

Efter 10 degns lagring blev nr. 2a, 2d og 3 undersokt (samt-
lige iset). I ra tilstand hadde da nr. 3 litt darligere utseende enn de to
andre, gjellene var bleknet endel, og den var litt slimet utenpa. Smaken
i kokt tilstand stod for nr. 3 ogsé tilbake for de andre, nr. 2 d var best.

Eiter 11 degn blev nr.1a, 2a og 1d prevekokt. 1 a stod betydelig
tilbake for de ovrige, mens nr. 2 a var best. Nr. 1d hadde en litt mug-
gen smak, denne smak var enn mere utpreget ved nr. 1 a. Ingen ube-
hagelig lukt ved kokningen, men endel fiskelukt som ra.

Efter 14 dogn blev samtlige prover sammenlignet, spesielt pa utse-
ende og lukt i ra tilstand. Nr. 3 og 1a avgjort darligst, men dissens
om hvem som var darligst av disse to. Best nr. 2a, nr. 2¢ og nr. 2d.
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De 4 gvrige omtrent like. Ved prevekokning biev nr. 2 a og 2 d bedomt
som best, derefter 2 c. Nr. 3 avgjort darligst og nr. 1 a litt bedre, mens
de ovrige omtrent like.

En fisk fra hver av de 9 partier henla utenfor kjolelageret ved
+ 6—7° fra det 14. til det 16. degn av lagringen. Nr. 2 d hadde da holdt
sig avgjort bedre enn de ovrige, dernzst kom 1d. Nr. 3 var darligst,
mens der var ubetydelig forskjell ved de andre.

Efter 18 dogns lagring blev fisken bedomt og provet for siste gang,
I ra tilstand viste da nr. 2 d best kvalitet, dernest kom 2a, 2¢, 2b, 1d,
lc, 1bog la Nr. 3 darligst, luktet nu rattent. Kokeprove av samt-
lige, undtagen 1 a og 3 som begge var sapass bedervet at de blev ansett
som helt uspiselige, ga folgende resultat: Nr. 2d og 2c er best av
samtlige og ma enda betegnes som spiselige. Nr. 1b, 2b og 2a ma
betegnes som noenlunde spiselige, mens nr. 1 ¢ og 1d ligger pa gren-
sen av hvad man vil kunne spise.

Som man vil se kan bedemmelsen fra gang til gang falle litt for-
skjellig, idet de enkelte fisk i samme prove vil vaere endel forskjellige.
Folgende slutninger synes dog & vere berettiget pd grunnlag av denne
forsoksserie:

Iset fisk har ved samme temperatur holdt sig betydelig bedre enn
fisk som har ligget mere fritt i luften uten is. Man merket forovrig at
de partier av den isete fisk som ikke var dekket med is blev hurtigere
skadet enn de isdekkede deler.

Fisk som var klorbehandlet holdt sig endel bedre enn ubehandlet.
Klorbehandlingen hadde ingen skadelig innflytelse pa utseende, lukt
eller smak. Hurtig nedkjoling gav best resultat for luftlagret fisk, mens
forskjellen er liten for iset. Fiskens oprinnelige temperatur, + 6° var
dog s& lav at man ikke kunde vente storre utslag om avkjelingen tok
noen timer mere eller mindre enn normalt.

Holdbarheten av fersk velbehandlet iset torsk synes efter dette &
veere 2 & 2% uke pa kjolelager ved + 15 a =+ 1° C. Kvaliteten forringes
dog ganske betydelig fra ca. 10. degn.

Man provet ogsa her en ganske enkel kjemisk bedommelse av fisken
da den var 16 dogn gammel. Dette var ved pH-bestemmelse, hvilket er
en bestemmelse av alkaliteten. Nar fisken bederves av bakterier dannes
der nemlig alkaliske stoffer, fortrinsvis aminer og ammoniakk, og meng-
den av disse blir storre og sterre jo mere fisken bederves. Riktignok
har mange provet pH-bestemmelsens brukbarhet til & bedemme fisk uten
serlig opmuntrende resultater, men man har grunn til & tro at den vil
gi utslag i storre eller mindre grad.

Folgende tabell viser pH-verdiene av de 9 prover efter 16 dogns
lagring:
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Betingelser  [I is utenf. i ekl e
v. lagringen | kjglerum Frittl. i kjelerum. I is i kjelerum

Prove nr. 3 la 1b lic 1d 2a 2b 2¢ 2d

pH (av 5 g ford. I
1450 'ml) . ... 7.80 768 | 7.39 | 7.69 | 7.32 | 7.04 } 743 | 7.32 | 7.27

Middel 7.52 Middel 7.27

Man ser at middelverdien for de isete prover ligger lavere enn for
de luftlagrede, at nr. 3 er darligst, derefter nr. 1 a, hvilket stemmer med
smaksprovene. Men forskjellen pa sterilisert og ikke sterilisert er ikke
noe utpreget, den preve som bare er iset i kjolelageret (nr. 2a) viser
tvertimot det beste resultat av samtlige. Men dette k an bero pa indi-
viduell forskjell eller tilfeldigheter, idet man bare undersgkte én prove
fra én fisk av hvert parti. Et riktigere resultat vil man rimeligvis fa
ved & bestemme mange prover og ta et gjennemsnitt.

Der blev ogsd bestemt titreringskurver for provene, men de viste
lite. De var da ogsd narmest orienterende og blev ikke utfert til s& lav
pH som senere undersokelser har vist er noedvendig for & f& et karakter-
istisk billede.

Det skal bemerkes at prove nr. 3 ikke var dekket av is under hele
forsoket, idet isen smeltet raskt vekk av den lille prove. Fisken hadde
derfor av og til betydelig heiere temperatur enn den vilde hatt om den
hele tiden hadde vert helt omgitt av is.

Forsoksserie nr. 2.

Til denne serie blev innkjopt 65 stk. nyslaktet smései av gjennem-
snittlig' vekt 0,8 kg. pr. stk. De blev behandlet som ved forrige forsoks-
serie, og opdelt i partier helt tilsvarende denne serie. Her blev imidlertid
ved de klorbehandlede partier ved en misforstdele bare brukt '/,, s
meget klor som i serie 1, og dette synes & vaere for lite. De fisker som
blev lagret i luft blev innpakket enkeltvis i pergamentpapir for & hindre
luftbakterier i 4 infisere fisken ytterligere.

Hovedvekten blev ved disse serier lagt pa en kjemisk undersokelse
av de forandringer de forskjellige partier undergikk ved lagringen.
Imidlertid viste det sig at disse undersokelser tok mere tid enn beregnet,
og man kunde ikke folge alle partier med s& mange bestemmelser som
onskelig. Hovedvekten blev derfor lagt pa & folge et mindre antall
partier med flest mulige undersokelser, og nr. 1c, avkjelt i isvann med
minste Cl-styrke og innlagt uten is, nr. 1 d, behandlet som 1 ¢, men med
storste Cl-styrke og nr. 3, lagret i is utenfor kjolerum, var de som blev



.

fulgt best. Man skal derfor innskrenke sig til & omtale resultatene for
disse, idet resultatene forgvrig ikke gir materiale som er tilstrekkelig til
a demme om hvilken behandlingsmate det var som gav det beste resultat.
Men resultatene for de ovrige partier gir en god veiledning om bruk-
barheten av de undersokelsesmetoder som er anvendt.

De anvendte undersokelsesmetoder gar ut p4 bestemmelse av pH, av
ammoniakk, av aminosyrer ved formolmetoden og av totalkvelstoff i
press-saften, samt av bakterietall. Press-saften blev erholdt ved pres-
ning av filetstykke i lerretsduk. Pressetid 2 timer, man opnadde da ca.
20 /o press-saft. En lengere presning gav bare lite tillegg i press-saft.
Press-saften var opaliserende og blev undersgkt umiddelbart efter pres-
ningen. :

Tabell 1 viser resultatene av de forskjellige undersokelser. Som

Tabell 1.
Forskjellige bestemmelser for partiene nr. 1¢, 1d og 3.
mg N pr. 100 ml saft
Sapi s Formol—N pH Balg(lzlr 5 Lukt
trd, = deen. Som pr. cm®
Total NH % av
1 mg total

Parti 1 ¢

0 — — — — — 4 040| frisk

6 900 — 122,2 13,6 6,47 — neitral

7 — — — — — 21000 »

8 1248 — 181,0 14,5 6 58 — %
15 804 18,6 159,0 19,8 6,74 — svak
17 — — — — — 10,5 mill.| darlig
21 910 36,7 151,8 16,7 6,81 — meg. darlig
Parti 1 d

0 870 — 121,6 14,0 6,94 1320| frisk

4 — — 143,2 — 6,72 — neitral

7 — — — — — 245000 ,
10 1138 — 182,6 16,1 6,57 e svak
17 —— — — — - 2,1 mill.] sterk
20 956 41,5 155,8 16,3 7,52 — darlig

Parti 3

0 1034 — 145,6 14,1 6,90 680| frisk

4 918 — 143,0 15,6 6,60 — neitral

7 882 e 121,6 13,7 6,46 8100 ,
16 700 25,6 101,8 14,5 7,08 — intens fisk
17 — — — — — 125 mill| , -
24 670 34,2 106,8 16,0 7,38 — ratten
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man ser er der en tydelig forandring av pH under lagringen. Den helt
ferske fisk er omtrent neitral med pH 6,0 a 7,0. Den blir s forst
svakt sur (vesentlig pad grunn av melkesyredannelsen) og viser efter en
uke den laveste pH, nemlig 6,45 til 6,6, derpa blir den mere og mere
alkalisk under den videre lagring og passerer efter 14—17 degn den
oprinnelige pH-verdi. Samtidig har man en meget rask stigning av
bakterietallet, en okning av ammoniakkinnholdet og av formolkvelstoffet,
men dette siste er ujevnt og mindre utpreget. Bakterietallet er meget
karakteristisk, s& lenge dette er noenlunde lavt er lukten av fisken bra.
Klorbehandlingen synes & ha hatt en, om enn liten, innflytelse pa bak-

Tabell 2.
pH for 2 ml pressaft tilsatt syre resp. lut og fortynnet til 5 ml.

| Tilsatt ml n/10 saltsyre | Tils. ml n/10 natronlut
Lagrings- Opr. pH
tid dogn ] o5 1,0 0,5 0,5 1,0
Parti 1 ¢
6 3,59 481 5,60 6,47 7,18 7,52
8 4,00 5,14 5,85 6,58 6,97 7,38
15 4,00 5,30 5,80 6,74 7,31 7,80
21 3,40 5,27 5,94 6,81 7,47 7,95
Parti 1 d ]
0 4,25 5,29 6,27 6,94 7,47 8,00
4 3,76 4,94 5,66 6,72 7,20 7,88
10 4,17 5,19 587 6,57 6,97 7,40
20 3,97 5,88 6,51 7,52 7,78 ca. 8,6
Parti 3
0 - 5,43 6,06 6,90 7,59 ca. 85
4 4,18 5,00 5,87 6,60 7,01 745
7 3,90 5,01 5,70 6,46 7,12 7,85
16 == 486 | 5,99 7,08 8,10 ca. 9,0
24 B et B 0 = 7,38 ., =
Parti 1 a i
8 | 3,76 4,90 5,73 6,59 7,18 1 7,95
Parti 1b | 1 | |
1| 369 | 486 5,85 | 6,55 7,28 ‘ 8,00
Parti 2 ¢ ‘ ‘ .
17— | 448 5,96 l 6,90 7,62 } ca. 8,4
Parti 2 a f ’ ‘ 1
22 , 4,48 | 6,40 6,65 | 7,15 7,71 1 8,15
|
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terienes utvikling. Partiet utenfor kjelelageret viser efter samme tid
det storste bakterietall.

I de fleste prover er ogsa utfert titreringskurver, og for nr. 1 ¢, 1d
og 3 er de utfort til forskjellige tider under lagringen. Resultatene for
disse er opfert i tabell 2. Man har her brukt 2 ml press-saft, denne blev
tilsatt 2,5—1,0 eller 0,5 ml n/10 saltsyre, resp. 0,5 eller 1,0 ml n/10
natronlut og der blev fortynnet til 5 ml. med dest. vann. pH blev sa
oieblikkelig malt elektrometrisk med chinhydronelektrode mot en acetat-
puffer av kjent pH.

Hensikten med disse titreringskurver var a se om eggehvitestoffenes
puffervirkning forandres eftersom fisken lagres. Ser man neie pa resul-
tatene vil man se at si er tilfelle. Nar fisken blir gammel betinger en
viss syretilsetning en sterre forandring i pH enn nar fisken er noen-
lunde frisk. Det er dog forst efter ca. 15 dogns lagring at utslaget
her er tydelig. Dette fremgar ogsi av siste del av tabell 2, som viser
noen spredte titreringskurver for andre partier.

Efter at dette er skrevet er man blitt opmerksom pa et meget inter-
essant arbeide som nettop er publisert i Amerika, og som ogsa gar ut
pa bestemmelse av eggehvitestoffenes puffervirkning for 4 se hvor frisk
en ferskfisk er (3). Man vil senere prove metoden nzrmere, og skal
her bare kort bemerke at den gar ut pa & bestemme hvor meget syre
der kreves for & bringe en proves pH til 6,0, og hvor meget der kreves
for & bringe den fra pH 6,0 og til pH 4,2. Den forste verdi skal
gi et uttrykk for hvor meget fisken er bedervet ved bakterier, den siste
skal gi et mal for de primare forandringer i fiskekjottet, vesentlig auto-
lysen. Metoden er sarlig provet pa hyse og resultatene ser meget
lovende ut.

Forsoksserie nr. 3.

Der blev fra Haugesund anskaffet et lite parti sei som blev brukt
til andre undersokelser. Endel av denne sei blev innlagt pa kjolelageret
for & undersoke sterkere klorkoncentrasjoners virkning pa bakteriene.
Seien var 3 degn gammel i is, de anvendte prover veiet omtrent 2 kg i
sloiet tilstand. Klorbehandlingen blev som for foretatt i isvann, konsen-
trasjonen var 50 mg CI pr. liter vann. Virkningen av klorbehandlingen
fremgér av folgende tabell:

Bakterietall pr. cm? av
_agringstid
Lagringsti Ubehandlet preve | Klorbehandlet prove
0dogn .. .. .ov v i i ieent i 3225 0
R T B R . 3770 565
L W SOt S B G o S S e 1370 000 283 000
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Som man ser er bakterietallet stort fra begynnelsen av. ' Klor-
behandlingen synes ved forste provning & ha odelagt bakterienes utvik-
lingsdyktighet, men de senere prover viser at der fremdeles er et bety-
delig antall utviklingsdyktige bakterier tilbake pa den klorbehandlede fisk.
Men det er tydelig at behandlingen har hatt god virkning.
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Fortsatte undersekelser over harskheten hos tran og
den kvantitative bestemmelse av denne.
Av Olav Notevarp og Age Pillgram-Larsen.

I forrige Arsberetning blev beskrevet en del orienterende under-
sokelser vedrorende kvantitativ bestemmelse av harskheten hos tran (1).
Det blev vist hvordan man ved hjelp av Kreis-reaksjonen kunde méle
harskheten, og at den méalte harskhet steg eftersom tranen blev utsatt
for luftens pavirkning. Samtidig fulgte man forandringene av tranens
kjemiske konstanter.

Man har nu videre benyttet harskhetsmalingen til & underseke om
fremstillingsmaten har noen betydning for en fersk trans tendens til 4
harskne, og man har undersokt om der er kvantitativ overensstemmelse
mellem den malte harskhet og den surstoffmengde man forer inn i en
tran. Harskheten er malt bade ved Kreis-reaksjonen og ved K J-metoden,
hvorved man har fatt en sammenligning mellem de to metoder.

1. Metodikk for harskhetsbestemmelsene.

Kreis-reaksjonen er utfort som beskrevet i forrige arsberetning. Den
noiaktige innvendige diameter av de anvendte reaksjonsglass er imid-
lertid nu 18 mm, farven er altsd malt for et 18 mm skikt, mens der
tidligere blev brukt 20 mm. Imidlertid kan man jo for sammenligning
omregne lineert fra det malte skikt til det skikt man métte velge som
standard.

Ved utforelsen av Kreis-reaksjonen blev man opmerksom pa at
man fikk litt heiere verdier om tranen henstod en tid med saltsyren
for man rystet op og tilsatte floroglucin. Det blev derfor utfort en
forsoksserie med tre forskjellige traner, idet man lot prevene henstd
forskjellig tid for der blev tilsatt floroglucin. I fig. 1, s. 41 er resultatet
av disse prover optegnet. Man ser her at det funne Kreis-tall blir
hoiere ved henstand inntil 1 4 1% time. Efter denne tid far man kon-
stante verdier. Imidlertid fir man ogsad reproduserbare resultater, som
riktignok ligger litt lavere, om man tilsetter floroglucinet straks, og da
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en hurtig utforelse er langt & foretrekke, er vi blitt stiende ved denne
metodikk.

KJ-metoden.

C.H.Lea (2) angir en meget noiaktig metode. Reaksjonen foretas
her under opvarming, likesom man bruker kloroformholdig iseddik.
Da det er ubehagelig & arbeide med eddiksyre ved hei temperatur, like-
som metoden krever meget arbeide og er vanskelig & bruke til masseana-
lyse, har vi som tidligere foretatt reaksjonen ved almindelig rumstempe-
ratur, og med storre tran- og eddiksyremengde. Rystning for hand viste
sig & gi usikre resultater og det blev derfor anvendt roterende ryste-
maskin (1 omdreining pr. sek). Fremgangsmaten er:

10 ml tran og 40 ml 98—99 pct. eddiksyre avmales i en 50 ml’s
rystecylinder med godt innslepen propp. Der tilsettes 1—2 g pulverisert
K], luften drives ut med N, og cylinderen plaseres i rystemaskinen.
Efter Y times rysting fores innholdet over i kolbe. Efterspyles med
vann og titreres med n/100 Na,S,0,. Blindprove utfores og fratrekkes
resultatet. Angis som forbrukt ml n/100 Na,S,0, pr. 10 ml tran.

Den nedvendige rystetid er bestemt ved forsok, hvis resultat er
optegnet i fig. 2, s. 41. Det er her anvendt 3 forskjellige traner og 5
og 10 g av hver. Som man ser far man en konstant maksimumsverdi
efter ca. 20 min rystning, 30 minutter skulde derfor vzre tilstrekkelig
og passende. Man ser ogsa at sluttverdien for 10 g er meget ner den
dobbelte av verdien for 5 g, og der skulde altsd ved denne lave tem-
peratur ikke skje noen optagelse av den frigjorte jod slik som Lea
har funnet ved den siste modifikasjon av K J-metoden, hvor J, frigjores
ved meget hoiere temperatur (2).

. Den harskhet man ved disse metoder finner for medisintran synes
a stemme godt overens med den subjektive smak. Tran som er helt uten
harsk smak har vanlig et Kreis-tall lavere enn ca. 6—7. En helt fersk
tran fremstillet omhyggelig efter den vanlige dampemetode har bare et
Kreis-tall p& ca. 1 til 3. Ved et Kreis-tall pa ca. 8 &4 10 vil en ovet
person kunne smake harskheten, og ved et Kreis-tall pa 15 eller mere
vil selv en uevet i almindelighet ta ut den harske smak.

2. Fremstillingsmetodens innflytelse pi en medisintrans
tendens til & harskne.

Hjort og Lund (3) har vist at leverrester til en viss grad hindrer
tranens harskning (malt ved surstoffoptagelse). Der synes altsd 4 veare
tilstede stoffer i leveren som hemmer harskning, og det var av interesse
4 se om opvarmingen av tran, i motsetning til en kald utvinning, hadde
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noen innflytelse p& disse, hvis de overhode folger med tranen nér denne
skilles fra leverrestene. Man fremstillet derfor av frisk, malet og blandet
lever folgende prover:

I. Utdampet med almindelig damp.

II. Som I, men luften pa forhand drevet ut med CO, likesom en stadig
strom av CO, blev ledet gjennem damputviklingsbeholderen og lever-
massen under dampningen.

I111. Frysning av leveren med efterfolgende presning (Bulls metode).

All tran blev straks fylt pa flasker hvor luften blev fordrevet med
CO,. Den blev derpa koldklaret under iakttagelse av storste forsiktighet
med hensyn til luftpavirkning. Tran III er ved fremstillingsmaten kold-
klaret, slik at den kan g til forsek uten videre behandling.

Litt av hver tran blev heldt pa delvis fylte flasker og rystet med
luft i roterende rystemaskin (1 omdreining pr. sek) ved almindelig
vaerelsestemperatur (18—20° C). Prover blev uttatt hver dag og harsk-
heten bestemt ved Kreis-reaksjonen og K J-metoden (siste ikke medtatt
i de foranstiende figurer). Luften blev fornyet hver gang der blev uttatt
prover. En av de utforte forsoksserier er gjengitt i fig. 3,s. 41. Av figuren
ser man, at ved disse helt ferske traner har CO,-tranen en liten fordel
fremfor tran fremstillet ved almindelig dampning. Kurven stiger som
man ser ikke si sterkt for CO,-tranen som for almindelig tran. Den
utfrosne tran viser meget langsommere stigning. Frysning skulde der-
for ha en viss fordel i denne henseende.

Den langsomme harskning av den utfrosne tran ser ut til & sta i
forbindelse med antikatalysator. Dens oprinnelige harskhetstall er nem-
lig hoiere enn for den som er utdampet med CO,, og den skulde altsd
pa forhand veere sterkere initiert enn denne.

De traner som er omtalt ovenfor henstod en tid i delvis fylte glass.
Harskheten tiltok da til dels i meget sterk grad, men noksa forskjellig,
idet glassene var ujevnt fylt. I fig. 4 er gjengitt en forsoksrekke med
tranene efter denne henstand. Som man ser er fremdeles CC,-tranen
bedre, og den utfrosne tran meget bedre enn almindelig utdampet tran.
Kurvene for de to siste har til og med en mindre stigning enn tidligere,
men dette kan skyldes forskjellig rystning, temperatur eller lysforhold.

Av en ny porsjon lever blev der fremsfillet nye prover p4 samme
mate som for er angitt. I halvfulle glass biev disse prover rystet i
surstoffatmosizre og harskningens forlop fulgt ved analyse hver dag.
Resultatene er gjengitt i {ig. 5 (5a Kreis- og 5b KJ-metoden). Som
man ser gir begge metoder det samme kurvbillede. Begge kurver viser
en liten initieringsperiode hvor stigningen i harskhet ikke er serlig stor.
Senere nar tranen er initiert stiger harskheten sterkere og naermest rett-
linjet. Forsokene, spesielt Kreis-tallene, viser ogsa her forskjell i hastig-
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heten hvormed harskheten oker, og i samme orden som tidligere, men
forskjellen mellem de enkelte traner er ikke lenger s utpreget. Den
intense innvirkning av surstoff synes delvis & noitralisere antikatalysator-
virkningen i den utfrosne tran. Forskjellen er minst utpreget ved K J-
bestemmelsen.

Imidlertid er det den harskning /luffen frembinger som har storst
interesse, og den store forskjell man der har funnet tyder pa at det er
mulig & fremstille en tran som er mindre folsom for luft enn vanlig
damptran.

3. Forholdet mellem optatt surstoffmengde og malt harskhet.

Holm & Greenbank hadde i 1923 utarbeidet en kvantitativ ut-
forming av Kreis-reaksjonen og fant for smerfett, smult og oljesyre god
overensstemmelse mellem Kreis-reaksjonens styrke og den optatte sur-
stoffmengde (4). For sterkt umettede fettsyrer var overensstemimelsen
mindre god (5).

Vi har nu undersekt om der for torskemedisintran er nogen kvanti-
tativ sammenheng mellem optatt surstoffmengde, Kreis-tall og K J-reak-
sjonen, og hvilken optatt surstoffmengde som svarer til et bestemt harsk-
hetstall. Dette har stor interesse for & kunne bedomme de forhold som
betinger en viss harskhet hos en tran.

Metoden som er anvendt gar ut pa rystning av tranen i lukket karr
med en bestemt mengde luft eller surstoff. For og efter rystningen
bestemmes harskhetstallene og surstoffmengden i gassblandingen.

Et par orienterende forsgk med en litt eldre medisintran viste at
nér tranen blev rystet ved vaerelsestemperatur med 1% eller med 1 volum-
del luft i 3 uker, var surstoffet helt opbrukt. Alt surstoffet matte altsa
ansees som kjemisk bundet av tranen, oplest surstoff kan jo ikke eksi-
stere nar surstofftrykket i den omgivende gass er null. Ved de forste
forsok blev gassen bare overfort i byrette og malt, hvorpa gass-
analyse blev foretatt. Imidlertid viste det sig onskelig & ha bedre kontroll
av gassvolumet, og folgende metodikk blev anvendt:

Tranen innveies i et karr hvis volum er ngie utmalt. Som reaksjons-
karr blev forst brukt skilletrakter, senere glassbeholdere med to godt
innslepne glasskraner (fig. 11, s. 47). Effer temperering og avlesning
av barometerstand og temperatur lukkes karret og plaseres i roterende
rystemaskin (1 omdreining pr. sek). Efter endt rystning blev under-
trykket inne i karret utjevnet ved neddykning i vann og &pning av nedre
kran (stilken var fylt pa forh&nd). Vzaskenivaet holdes i samme hoide
utenfor og innenfor, og kranen stenges efter endt temperering. Karret
veies, hvorpa gassen drives gjennem kapillarror over i Hempelbyrette
ved ytterligere neddykning i vann. Gassen males p& ny og analyseres
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pa sitt restinnhold av surstoff. Bade ved vektforokelsen og ved gass-
analysen finner man hvor meget gass der er optatt.

Kreis-reaksjon og K J-reaksjon bestemtes straks ved forsekets slutt.
Provene henstod s i helt fylte glass i 3 uker eller mere. Herved skulde,
i folge de nevnte orienterende forsgk, det opleste surstoff ha reagert
ferdig, og harskheten bestemtes pa nytt. Differansen mellem bestem-
melsen foretatt straks ved forsekets slutt og efter lengere tids henstand
skulde gi et mal for hvor meget surstoff der har vert oplest i tranen.
Noen direkte bestemmelse av den opleste gassmengde er ikke foretatt.

De utforte absorbsjonsforsek er foretatt uten spesielle forholdsregler
for & f& jevn belysning og jevn temperatur. Harskningshastigheten er
derfor litt forskjellig og ikke direkte sammenlignbar for de forskjellige
forsok, men man antok at dette ikke var av vesentlig betydning for det
som spesielt skulde undersgkes: Harskhetens avhengighet av den op-
tatte surstoffmengde.

De enkelte forsok.
A. Rystning med luft.

Der er utfort tre storre serier med tre forskjellige traner. Samtlige
traner blev for forsgkene evakuert ett degn sa all oplest gass var
drevet ut.

Iste serie: Lofottran 1 ar gammel. Denne var uttatt fra dampekarr
i Lofoten, og hadde henstatt i helt fylte flasker i morkt skap i laboratoriet.
Kreis-tall ved forsekets begynnelse 2.5; K]J-tall: 1.8 n/ 100 Na,S,O, pr.
10 ml. Resultatene er optegnet i fig. 6a og 6 b, s. 45.

2nen serie: Gammel eksportmedisintran av underordnet kvalitet,
henstatt 1 ar i laboratoriet i helt fylte flasker. Kreis-tall ved forsokets
begynnelse 8.0; K]J-tall 2.5 n/100 Na,S,0, 10 ml. Resultatene er op-
tegnet 1 fig. 7a og 7b, s. 46.

3dje serie: Fersk Lofottran, koldklaret i laboratoriet. Kreis-tall ved
forsokets begynnelse 7; KJ-tall 9.5 ml n/100 Na,S,0,. Resultatene er
optegnet i fig. 8a og 8b, s. 46.

Forklaring il figurene 6 a til 8 b.

Figurene merket a (til venstre) viser surstoffoptagelsen som funk-
sjon av rystetiden. Som man ser er der optatt surstoff noenlunde
proporsjonalt med rystetiden, den avbeining som kurvene viser, beror
pé at luftens surstoff begvnner & bli opbrukt. Ved forsgkene, repiesen-
tert ved fig. 6 og 7, var forholdet ca. 1.5 volumdel luft pa 1 volumdel
tran, ved fig. 8 ca. 1:1. I siste forsok ser man derfor at absorpsjonen
stanser ved ca. 20 ml 0, pr. 100 ml. tran, motsvarende helt forbruk av
_det tilstedeveerende surstoff.
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Kurvene viser ingen utpreget initieringsperiode og heller ingen
autokatalytisk tendens, en autokatalyse motvirkes forgvrig her av at sur-
stoffet i luften forbrukes. Efter 6 og 4 dogns rystetid er f. eks. surstof-
fets partialtrykk redusert til det halve ved 7 a og 8 a.

Hastigheten av surstoffoptagelsen har her ikke vaert avhengig av
tranens alder, men av den oprinnelige harskhet. Den 1 4r gamle Lofot-
tran (fig. 6) med oprinnelig Kreis-tall p4 2.5 R.L. optar siledes sur-
stoffet betydelig langsommere enn den ferske (fig. 8) med oprinnelig
Kreis-tall pa 7.

Ved tilstrekkelig lang rystning finner man at ca. 24 pct av det
oprinnelige gassvolum forsvinner. Luften inneholder bare 21 volum-
procent surstoff og differensen skyldes poiensynlig at kvelstoff er oplest
i tranen.

[ figurene merket b (til heire) er avsatt optatt surstoff og maélt
harskhet. De enkelte punkter betegner de funne verdier. Kors betegner
Kreis-tall bestemt straks efter avsluttet rystning, kryss efter henstand
3 uker eller mere. Apne ringer betegner K]J-tall straks og fylte ringer
efter henstand.

Stort sett stemmer de funne harskhetsverdier godt med den absor-
berte surstoffmengde, szrlig efterat provene har henstatt si det oploste
surstoff er forbrukt. Kreis-verdiene ligger dog jevnere enn tiosulfat-
forbruket, med undtagelse av en verdi i fig. 8b. De ovrige svingninger
i verdiene kan delvis skyldes litt forskjellig reaksjonsforlop pa grunn av
ujevn belysning, temperatur og rysting, men kan ogsa bero pa at meto-
dikken i begynnelsen var litt mangelfull. Serlig kan belysningen tenkes
a ha innflytelse pa reaksjonsforlopet. De nyere arbeider av C. H. Lea
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(2,6) synes a vise at belysning har meget & si bade for hastigheten og
forlgpet av harskningen.

Det funne forhold mellem Kreis-tall og optatt surstoff ved oksyda-
sjon med luft viser at der til 10 ml surstoff (20° 760 mm) absorbert pr.
100 ml tran svarer en eokning i Kreis-tall pa ca. 11 enheter. Tilsvarende
mengde surstoff oker KJ-harskheten med ca. 11 ml n/100 Na,S,O; pr.
10 ml tran. Denne siste gkning tilsvarer ikke ekvivalentverdien av det
optatte surstoff, idet denne betinger 16.6 ml n/100 pr. 10 ml. Den titrerte
peroksydmengde tilsvarer altsd ca. 25 av det optatte surstoff.

B. Absorbsjonsforsokmed rent surstoff.

Der blev ved disse gatt frem neiaktig som ved forsokene med luit,
bare at luften i det fri rum over tranen blev erstattet med bombesurstoff
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som inneholdt 99.8 pct 0,. Hovedforsgket blev her utfert med fersk
Loiottran av samme prove som 3. serie rystet med luft. De funne resul-
tater er gjengitt i fig. 9a og 9b, s. 47- I fig. 9a er som for optegnet
relasjonen mellem rystetid og optatt surstoff, i fig. 9 b harskhetstall i for-
hold til optatt surstoff. 1 folge det heiere surstofftrykk skjer her op-
tagelsen av surstoff meget raskere enn ved rystning med luft, det forste
dogn ca. 10 ganger si raskt. Senere avtar hastigheten eftersom sur-
stoffet forbrukes.

Punktbetegnelsen pa fig. 9 b er som for fig. 6—8b. Bade stigningen
Kreis-tall og K]J-tall viser et meget jevnt forlop. KJ-tallene bestemt
straks efter rystning er lave i forhold til Kreis-tallene, efter henstand
nermer de sig mere.

Sarlig karakteristisk er det at man her far mindre harskhetstall
pr. optatt enhet surstoff enn man fikk ved oksydasjon med luft. Til
10 ml 0, optatt pr. 100 ml tran svarer her bare en okning i Kreis-tall
pa ca. 6.5 R.L. og en okning i K]J-tall pA ca. 5 ml n/100 Na,S,O, pr.
10 ml tran, det siste er under halvparten av hvad man har funnet ved
luftoksydasjon. Dette skulde tyde pa at der ved den sterkere innvirkning
med rent surstoff opstar en stor del reaksjonsprodukter som ikke gir sig
til kjenne som peroksyder.

[ forrige arsberetning blev vist hvordan en trans vanlige kjemiske
konstanter forandret sig nar tranen blev pavirket av luft ved ca. 20° og
ved 80—90° C (1). Ser man nermere pa disse resultater vil man finne
at der til en bestemt okning i Kreis-lall svarer en storre forandring i
kjemiske konstanter for den tran som har veert utsatt for luftblasning
i varm tilstand. Forsapningstallet viser f. eks. ca. dobbelt sa sterk gkning
ved 80—90° som ved 20° ved samme ekning i Kreis. Den raskere oksy-
dasjon ved den hoie temperatur betinger altsd mere inngripende for-
andringer i tranen.

Da surstoftbehandlingen her syntes & gi mere inngripende foran-
dringer enn luftbehandlingen, var det derfor av interesse & se om der
ved samme okning i harskhetstallet var nogen forskjell i forandringen
av de kjemiske konstanter for samme tran. P& grunn av lite materiale
blev bare forsapningstall og refraktometertall bestemt, men det forste
hadde ved tidligere nevnte forsek gitt noen av de storste utslag.
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Folgende tabell viser resultatene:

Absorbsjon i surstoff:

Kreiss Forsapningstall Reiraksjon 20°C
Nr. okning ’ i I ]
RL funnet | okning funnet okning
Opr. tran — | 183.6 = 80.6 i
33 20 185.1 1.5 81.1 0.5
37 30 185.2 1.6 81.1 0:5
64 35 185.3 1.7 81.15 0.55

Absorbsjon i luft:

Kreiss Forsépningstall Refraksjon 20 C
Nr. okning
RL funnet okning funnet okning
Opr. tran — 183.6 — 80.6 =
39 30 184.3 0.7 81.0 0.4
38 32 184.6 1.0 81.05 0.45

Hvert forsipningstall er middel av 3 paralleller, som alle viste god
overensstemmelse. Man ser at der til en Kreis-tallokning pa 30 svarer
en okning i forsapningstall pa 0.7 og 1.0 ved luft, og 1.6 ved surstoff,
altsa praktisk talt dobbelt si stor ekning ved surstoffinnvirkningen.

Disse enkle analyser synes altsd & bekrefte at der ved harskning
med rent surstoff inntrer sterkere spaltning av tranen enn ved harsk-
ning i luft. De stemmer svart godt med at der i surstoffatmosfere er
medgatt omtrent dobbelt s meget surstoff som i luft til & gi samme
harskhetstall. Forholdet vil imidlertid bli narmere undersekt, idet oven-
staende forsok i hoi grad er utilstrekkelige og trenger bekreftelse.

Samtidig ber lysets innvirkning pa harskningens forlop og de harsk-
hetstall man far med en bestemt mengde luft undersokes nzermere. Man
har her riktignok under ujevne lysforhold fatt gode overensstemmelser
mellem harskhetstall og den fra luft optatte surstoffmengde, men man
har allikevel ingen garanti for at dette motsvarer den harskningsprosess
tranen gjennemgar i praksis. Et orienterende forsek med forskjellig be-
lysning er vist i fig. 10a og 10b. Den nedre kurve angir tran rystet
i brun flaske, den ovre samme tran rystet samtidig i klar flaske. 1 10 a
er angitt ekning i Kreis-tall, i 10b ekning av frigjort jod. Den brune
flaske har hemmet harskningen, men svert lite.
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De utforte forsek viser at Kreis-tallet stort sett gir jevnere verdier
enn KJ-tallet. Det forste er ogsd lettest & bestemme og krever langt
mindre tid. Det har den svakhet at det grunner sig pa en subjektiv
bedommelse av farvelikhet, men vil i de aller fleste tilfeller vare til-
strekkelig neiaktig og gir reproduserbare verdier for en ovet observator.
For mere videnskapelig korrekte bestemmelser og undersokelser er det
mulig at en forbedret utforelsesform av K J-metoden vil vaere mest til-
fredsstillende.

Sammendrag.

Fremstillingsmaten synes & ha stor betydning for en trans tendens
til & harskne. Dette skyldes antagelig antikatalysatorer som spaltes ved
opvarmning, eller ogsa katalysatorer som dannes ved opvarmning.

Man har bestemt hvor meget surstoff der skal til for & gi et bestemt
harskhetstall nar tranen harskner i luft og i surstoff, likesom hastigheten
av harskningen er bestemt. De luftmengder som kreves for & harskne
en tran er forholdsvis store, og man kan f. eks. utlede at den luftmengde
som vanlig finnes i en fylt trantenne spiller en helt ubetydelig rolle for
harskningen og dermed for tranens kvalitet under lagring og for-
sendelse.
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Undersekelser av damperipraver
av torskelevertran 1932.
Av Olav Notevarp og Harald W. Weedon.

[ tilslutning til de undersokelser som blev gjort 1931 angaende
variasjoner i torskelevertranens egenskaper (1) er der for 1932-arstranen
gjort lignende undersokelser. Der er innsamlet et stort antall prover
fra enkeltfisk i Lofoten (441 lepenumre), Finnmark (140 lnr.) og ved
Island (211 lnr.), og der er innsamlet en rekke damperiprover fra de
samme steder.

Provene av enkeltfisk er spesielt undersokt pa tintometertall, endel
er ogsd undersokt spektrografisk. Men disse resultater er endda ikke
ferdig bearbeidet og vil bli offentliggjort senere.

Damperiprovene er undersokt pa tintometertall og andre kjemiske
konstanter, noen f& er ogsa undersokt spektrografisk. Ved innsamlingen
av damperiprover har man sokt & fa palitelige oplysninger angéende
fiskens gjennemsnittlige leverholdighet, storrelse, om dampetemperatur,
utbytte m. v. Der er ogsa gjort en rekke bestemmelser av fett i graksen.
Dette siste sammen med utbytte og leverholdighet er nedvendig for &
kunne regne ut fiskens totale innhold av vit. A (bestemt ved tintometer-
tallet). De undersokelser vi i 1931 gjorde av enkeltfisk tydet nemlig pa
at man for storre partiprover vilde finne omtrent den samme mengde
vit. A pr kg fisk enten fisken var fet eller mager, eller om tintometer-
tallene var forskjellige.

Man har ved narmere undersokelser spesielt lagt an pa & finne ut
om skreien under gytningen forbruker noe av sin vit. A-reserve (bestemt
ved tintometertallet). Man begynte derfor innsamlingen av damperiprg-
ver i Senja, Andenes og Vesterdlen hvor skreien viser sig og ofte fiskes
i betydelige kvanta allerede omkring nyttar. Man har s videre tatt dam-
periprover i Lofoten fra fiskets begynnelse i februar og til det har sluttet
i april.

Tranprovene fra Senja, Andenes og Vesteralen er velvilligst tatt og
innsendt av damperieierne selv, i Lofoten er de innsamlet av traninspek-



e B =

tor Berdal, av opsynsbetjentene og av oss selv. Videre har traninspek-
toren innsamlet damperiprover i Finnmark. Fra norske bater som har
fangstet ved Island har man innsamlet prover med styrer E. Engel-
sens velvillige assistanse. Dessuten har man ved ophold pa norsk
fiskebat som fangstet nord for Island selv innsamlet endel damperipro-
ver, samt forannevnte enkeltprover av Islandsfisk.

Tranprovenes data og undersokelse.

Dampetemperatur og dampetid er angitt i tabellene
for de fleste prover. Storparten av provene er dampet i trekar med
direkte damp til 90 a 95° C, men endel er ogs& dampet i Nordkapkjeler
(underfyringskjeler). Opvarmingen i sistnevnte gar senere, og man reg-
ner med at man her ikke trenger & g& til si hei temperatur som ved
direkte dampning i trekar.

Av tabellene vil sees at der av flere dampekar er tatt 2 prover, en
nar temperaturen har nadd f. eks. 85°, og en ved avslutningen av damp-
ningen f. eks. ved 95°. Man har tidligere pavist at det hoiest opnéelige
tintometertall forst fas efter at temperaturen ved direkte dampning er
nadd 90 til 95° (1), dette bekreftes ogsa av narvaerende verdier.

Ved indirekte dampning (Nordkapkjel) ser det ut som om man bor
dampe til 85—90° for & f4 levermassens vitaminer jevnt fordelt i tranen.
I narverende tabeller er imidlertid medtatt endel prover som bare er
dampet til 80° i Nordkapkjel, disse vil derfor rimeligvis vise litt for lavt
tintometertall.

Leverholdighet angis nu vanlig som kilo sloiet fisk pr.
hektoliter lever. Denne er her omregnet til gram lever pr. 100 gram
rund fisk. Man har da gatt ut fra at sleiet fisk utgjor 62 g/100 g av
rund, og at leverens spesifike vekt er 0,95.

Opgavene over leverholdighet er dessverre i flere tilfeller ikke s&
pélitelige som man kunde onske, idet man ofte bare har fatt opgitt den
gjennemsnittlige leverholdighet angjeldende dag, mens man egentlig
skulde ha leverholdigheten for bare den fisk hvis lever er dampet
i vedkommende charge. I Lofoten synes imidleretid leverholdigheten for
storre partier & variere forholdsvis lite for samme sted og redskap til
samme tid. Men man kan allikevel ikke se bort fra den usikkerhet som
ligger i at et bestemt vaer ofte blir tilfert fisk eller lever fra heist for-
skjellige fangstplasser. Dette gjelder for 1932 swrlig de vestligste ver,
disse fikk ofte lever fra Ostlofoten.

Man m4 ogsa ta i betraktning at rognfisk synes & ha storre lever-
holdighet enn melkefisk, og at en forskyvning av forholdet mellem disse
vil bety forskyvning i leverholdighet.



Leverens gjennemsnittlige fett-(tran-)innhold
er beregnet pd grunnlag av det utbytte vedkommende dampning gir.
For a fa en basis for denne omregning har man for en rekke damp-
ninger ftatt prover av graksen og bestemt hvor meget tran der er i denne.
Graksen blev da godt blandet for provetagningen. Graksens mengde er
leverens mengde —- erholdt tranmengde + kondensert damp. Mengden
av kondensvann ved dampning ved direkte damp er bestemt til ca. 20 %
av oprinnelig levermengde, dette stemmer noenlunde med hvad man kan
regne sig til teoretisk. Tabell 1 viser resultater for de undersokte grakser.
Det fremgéar herav at traninnholdet i graksen er noenlunde konstant og
lite avhengig av utbyttet ved de utbyttevariasjoner det her har vart tale om.

Tabell 1.
Bestemmelser av total fettmengde i lever.
. Totalfett
Lope-nr. Damperi Tranutbytte |Fett i grakse Havar
| 1/hl g/100 g g/100 g
15 ar. 6 53 23,7 68
14 SR 50 22 64
16 S 48 245 65
17 PR 52 27 69
18 N < 49 29,5 69
19 w - 49 26 67
2 — 48 21,5 63
21 e 59 21 74,5
22 w - 58 235 71,5
51 » 19 52 27 69
54 | 53 27,5 70
Isl. 1 Damper nr. 4 35 25 55.5
T —— 41 245 59,5
S — 85 28 58
sl v 37 24 56
g2 —p— 40 26 60
a2t (il —— 33 28 57
syelD — 35 26.5 57
» 16 e 33 23,5 53
Maksimum 59 29,5 74,5
Minimum 33 21,5 53
Middel 45 2555 03,5
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Beregningen av totalfett i lever er foretat under felgende forut-
setninger:
Specifik vegt av lever = 0,95, av tran 0,925. Det antas at der
ved dampningen tilblandes 20 kg kondensvann pr 100 kg lever.
Fett i lever = F, utbytte i 1/hl = U, fett i grakse — f
. 0,925
0025 120 -+ U, 0,05

F =] .
0.95 i 100

Ved beregning av F for de ovrige prever er anvendt den funne
middelverdi av f = 25,5g tran pr 100 g grakse.

Regner man med en feil i utbytteangivelse pa + 3 %, hvilket tor
vere maksimum, og med de funne variasjoner av graksens fettinnhold,
kommer man til at den maksimale feil ved beregnet totalfett i lever utgjor
-+ 7 relative procent.

Tran i fisk, angitt som gram tran pr. 100 gram rund fisk,
blir leverinnhold ganger traninnhold i lever.

Denne verdi blir altsd ikke helt korrekt. Hadde man en sikker
opgave over leverholdighet skulde feilen maksimalt vaere + 7 relative
procent. Imidlertid er det bare et fatall av de angitte leverinnhold som
er kontrollert ved egne méalinger og man ma derfor regne med at endel
av de opgitte leverinnhold er litt usikre. Stort sett skulde de imid-
lertid kunne ansees som palitelige, sarlig for de fleste Lofotprover og
for provene fra den Islandsdamper hvor vi selv kontrollerte lever-
holdigheten.

Tintometertallet er her bestemt i uklaret tran. Med hensyn til
metodikken for denne bestemmelse henvises til forrige arsberetning (1).
Man har dog her gjort en forandring ved beregning av verdier som er
for heie til & bli bestemt med 0,04 ml. Undersokelser av forskjellige
torsketraners ultraviolette absorbsjon v. 3280 A har nemlig vist at deu
omregningformel som tidligere er utledet (F = f.c0.7 (1) gir for lav
verdi for sterkere traner, mens den lineaere beregning (F=1f.c) gir
altfor heie verdier. Helt neiaktig overensstemmelse mellem spektrogra-
fisk bestemmelse og tintometertall gir imidlertid formelen F=1f.c0.8,
Dette er funnet ved undersokelse av rene torsketraner hvis tintometertall
(beregnet ifolge sistnevnte formel) varierte fra 2 til over 100.') Bereg-
ningsformelen stemmer ogsd ganske godt for tintometertall helt op i
3000 (uertran). Da det synes godtgjort at den spektrografiske under-
sokelse (bestemt av ultraviolett absorbsjon ved 3280 A) stemmer meget
godt med den biologiske bestemmelse av en trans vit. A (2) er det god

1) Dette arbeide vil bli offentliggjort i et videnskapelig tidsskrift.



— B —

grunn til & anta at en omregning av tintometertall som méa bestemmes ved
fortynning, gir best uttrykk for tranens innhold av vit. A nar det skjer
efter sistnevnte formel F—1.c038.

Her er F tintometertallet for 0,04 ml (37 mg) i 2,2 ml reaksjons-
blanding,
f den funne blafarve, og
c fortynningen (eller 37 mg: anvendt mengde tran i mg
pa 2,2 ml reaksjonsblanding).

De tintometertall i tabellen som er heiere enn 10 er bestemt ved for-
tynning og derpd omregnet ifglge denne formel.

B.V.pr.gram fisk (bld verdi pr. gram fisk) er s utregnet
ifolge total tranmengde pr. vekstenhet fisk og tintometertallet. Det be -
tegner det samme som »tintometertallsprodukt« i forrige arsberet-
ning, men fir en annen tallverdi, mens det relative forhold mellem tall-
verdiene selvsagt blir det samme. B. V. pr. gram fisk er altsa et uttrykk
for mengde vit. A i fisken (safremt tintometertallet er et uttrykk for tra-
nens vitamin A-innhold, hvilket det synes & vere liten grunn til & tvile
pa). Man er gatt over til den nye betegnelse fordi »tintometertall-
produkt« sier lite om hvad det betyr og i det hele ma ansees som en
utilfredsstillende betegnelse-

B. V. pr. gram fisk finnes altsd ved & multiplisere tintometertallet
med forholdet mellem beregnet tranmengde pr. gram rund fisk og den
mengde man har angitt tintometertallet for (0,04 ml eller 37 mg):

T-tall X g/100 g tran i fisk
3,7

De ovrige kjemiske konstanter: Kreisstall, fri feft-
syre, uforsdpbarhet, forsapningstall, jodtall og refraktometertall er be-
stemt i uklaret tran og efter de fremgangsmater som er beskrevet tidligere
(1,3). En koldklaring innvirker spesielt pa jodtallet (og refraktometer-
tallet) idet jodtallet ved koldklaringen vil stige ca. 4—7 enheter for
norsk tran, avhengig av stearinmengde, stearinkvalitet og koldklarings-
temperatur. De andre konstanter forandres sveart lite ved koldklaring.

B. V. pr. gram fisk =

Undersokelsenes resultater.

[ tabellene 2, 3, 4 og 5, s. 62 til 71 er sammenstillet de resultater
undersgkelsene har gitt. '

Senja, Andenes, Vesterdls- og Lofotprovene.
Skreien 1932 var meget storfallende og fet. Den gjennemsnittlige
vekt sloiet var i Lofoten 3,9 kg og det gjennemsnittlige tranutbytte
55 1/hl (4). Provene fra Senja og Andenes viser delvis et betydelig



— 56 —

lavere tranutbytte og leverinnhold (5,9 g/100 g og mindre) enn Vesterals-
og Lofotprovene. Dette synes & tyde pa at man der ikke har hatt med
ublandet skrei 4 gjore, idet den tidligste Lofotskrei s & si uten und-
tagelse viser et leverinnhold pa minst 6,9 g/100g rund fisk. Senere i
tisket er det sjelden at Lofotprovene viser lavere leverinnhold enn
0,0 g/100g. De forholdsvis lave verdier man har for B. V. pr. g fisk
ved Senja- og delvis Vesterals-provene, tyder ogsa pa at skreien har veart
blandet med mindre, umoden torsk.

Imidlertid er det utvilsomt at Senja—Andenes- og spesielt Vesterals-
provene for en stor del bestar av lever fra ublandet skrei som har vert
pa vandring mot Lofoten. Fiskerikonsulent O. Sunds merkninger av
skreien i 1930 og 1931 har iser klarlagt denne vandring (5). Prevene
tor derfor allikevel gi et godt innblikk i forandringene i skreiens lever-
innhold og traninnhold, og i skreitranens kjemiske konstanter for, under
og efter gytningen.

Tabellene viser at leverinnhold, tintometertall og B.V. pr. gram
fisk svinger endel under hele perioden. Der er dog, nar man undtar
endel av de tidligste prover fra Senja og Vesterdlen, en liten nedgang i
det gjennemsnittlige leverinnhold og traninnhold, og en liten stigning
1 tintometertallet, mens B. V. pr. gram fisk gjennemsnittlig er meget naer
den samme under hele Lofotfisket.

Dette fremgar ikke uten videre av tabellene, idet disse er ordnet
efter produksjonsstedene i retning ost—vest. Av de grafiske fremstil-
linger i fig. 1, hvor provene er ordnet efter dato, fremgar forandringene
med tiden tydeligere. Tar man gjennemsnitt av provene for bestemte tids-
perioder, er resultatet (disse gjennemsnitt er i fig. 1 oversatt med en
apen trekant og forbunnet med en prikket linje) :

et Antall uﬁ;gd Tranifisk| T-tall |B.V. pr.

prover g/100 g g/100g | B. V. g fisk

1/12 31—18/1 32 ...... 11 ( 8) 6,0 4,05 /] 8,5
28/1 32—132 32...... 7(6) 71 | 5.1 75 | 103
152, — 53 , . ....[16 10)| 72 | 52 79 | 111
1G] Sy gl e 16 (9)| 6.6 | 43 0,0 | 105
303 , —11/4 , ...... 18 (15)| 68 | 48 83 | 108
12/4  , —23/4 s S 19 (11) 6,8 4,75 8,4 10,8

Torsken forbruker altsi endel av sin fettreserve under gytningen,
men hos denne fete fisk er det lite i forhold til den totale tranmengde.
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Fig. 1. Lofotprevene ordnet efter dato for fremstillingen.



Dette forbruk fremgar ogsad av Lofotberetningen 1932 (5) og av dr.
Johan Hjorths tidligere undersgkelser (6), om det enn av dr.
Hjorths undersgkelser synes & fremgéd at skreien terer meget sterkt pa
sin fettreserve. I fig. 1 er optrukket kurver (i halv malestokk) for gjen-
nemsnittlig leverholdighet utregnet ifglge Lofotberetningen 1932 under
hensyntagen til fiskemengden for de storre vaer. Man far en karakterist-
isk, men forholdsvis liten tilbakegang i leverinnhold som stemmer godt
med det billede provematerialet gir. Derimot synes det bare & vare helt
ubetydelige mengder vitamin A som forbrukes. Tranens tintometertall
viser en svak stigning litt for gytningen, omtrent overensstemmende med
tilbakegangen i lever- og traninnhold. For 1931-arsskreien (1) fant vi
en mere utpreget stigning i T-tall. B. V. pr. gram fisk, fiskens totale inn-
hold av vitamin A, er overensstemmende hermed meget ner det samme
for den utgytte skrei som for den skrei man fanger med det samme den
kommer inn til kysten, 3—4 maneder tidligere.

Undersokelser, som endda bare er i sin begynnelse, av skreiens rogn
tyder da ogsd pa at den vitamin-A-mengde som fins i rognen er helt
ubetydelig i forhold til den som fins i leveren.

Nu er B.V. pr. gram fisk ikke helt konstant, de verdier man har
viser storre variasjoner for de enkelte prover enn de som fornevnte feil-
kilder skulde betinge. Man har imidlertid god grunn til & anta at dette
skyldes en mindre korrekt angivelse av leverholdigheten. I de tilfeller
hvor leverholdigheten er kontrollert har man alltid funnet meget ner
det samme B. V. pr. gram fisk. Islandsprovene, som vi omtaler senere,
viser da ogsa en B. V. pr. gram fisk som er meget naer den samme som
den Lofotfisken viser, til tross for at Islandstorskens leverinnhold og
tintometertall er meget forskjellig fra Lofotfiskens.

Gjennemsnittlig kommer man til at Lofotfisken, den kjennsmodne
torsk, viser et T-tall pr. gram fisk av 11 B. L.-enheter, og at dette tall
forandrer sig lite med fiskens gytning.

De andre kjemiske konstanter varierer meget lite for skreien. Den
avhengighet de viser av gytningen synes ikke & ha nogen bestemt tendens
eller betydning. Det lave Kreisstall (harskhetstall) viser forgvrig at tranen
er behandlet godt, og at den luftpavirkning den har vert utsatt for under
dampningen narmest er betydningslgs. Som nevnt annet steds i denne
arsberetning vil en tran med ubetydelig harsk smak ha et Kreistall av
ca. 8—10. Det synes derfor & vare den videre behandling av tranen
som er av storst betydning for den harskhet den senere matte vise.

Finnmarksprevene.

Disse star i en klasse for sig, idet Finnmarkstorsken 1932 for det
meste var svert smafallende og fet. Noiaktig gjennemsnittlig storrelse
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av den torsk som er representert ved prevene i tabell 4, er det imidlertid
vanskelig & opgi. Pa foresporsel opgir damperiene at storrelsen ikke er
notert for hver enkelt dag, og at den har variert sterkt. Stort sett synes
dog den gjennemsnittlige vekt & ha vert fra ca. 2 til 3 kg rund pa den
tid provene er tatt. Fiskerikonsulent O. S u n d s malinger av Finnmarks-
fisken 1932 (5) stemmer forovrig med disse opgaver, idet han har funnet
at den gjennemsnittlige lengde er 64 cm, og gjennemsnittlig vekt ca.
2,7 kg rund.

Forgvrig viser ikke offentliggjorte undersgkelser av G. Rollef-
sen at en overveiende del av fisken var i 5—6-arsalderen, og at nasten
all fisk var umoden.

Resultatene av undersokelsene ma sees i forbindelse med ovennevnte
seregne forhold. Finnmarksprovene 1932 viser et meget lavt tinto-
metertall, og en for s liten fisk hoi leverholdighet. Dette gir sig delvis
utslag i et lavt jodtall. Som nevnt i forrige arsberetning (1) ser det ut
som om mindre torsk gir tran med lavere jodtall enn stor torsk. Dette
synes delvis & bli bekreftet av at jodtallene for en del av Finnmarkstranen
1932 er betydelig lavere enn for Finnmarkstranen 1931, om man enn pany
vil understreke at narvarende verdier gjelder uklaret tran, og at denne
tran koldklaret vil vise et jodtall som er ca. 4 enheter hoiere (tilsvarende
en middelverdi pa ca. 165 mot 166 i 1931).

B. V. pr. gram fisk viser gjennemsnittlig meget naer samme verdi
(5,8) som den man fant for en teknisk prove i 1931 (6,2). Det bekrefter
sig altsa at den umodne torsk ikke har s& stor vitamin-A-reserve som den
kjonnsmodne (skreien). Dette er omtalt endel i forrige arsberetning (1)
og bekreftes ogsa av enkeltprover som er innsamlet i 1932. Ved Finn-
marksfisket 1933 er der innsamlet prover som spesielt tar sikte pd &
belyse dette forhold.

Imidlertid er det interessant 4 konstatere at mens det gjennemsnitt-
lige tintometertall for Finnmarkstranen 1932 er funnet & vare bare 5,7
mot 8,4 i 1931, s& er B. V. pr. gram fisk (fiskens totale vitamin-A-inn-
hold) meget ner det samme, nemlig 5,8 i 1932 og 6,2 for en teknisk
prove i 1931. Finnmarksfiskens gjennemsnittlige leverinnhold kan for
1931 ifelge opsynet settes til ca. 1300 kg sloiet fisk pr. hl eller ca.
45 g/100g rund fisk. Dette gir, med et gjennemsnittlig tranutbytte p&
40 kg/hl, hvilket tor vere meget ner riktig, en B. V. pr. gram fisk pa 6,1.

Islandsprevene.
Som man vil se representerer disse torsk fra 28. mars—4- juni,
altsd for si 4 si hele den tid det store fiske ved Island foregar. For de
70 prover fra bat nr. 1, 2 og 3 er bare opfert maksimums, minimums og



middelverdier. Der er bestemt fri fettsyre, refraktometertall og tintometer-
tall for samtlige, mens de ovrige konstanter er bestemt for ca. Y5 av
provene, jevnt fordelt pa de forskjellige bater. For bat nr. 4, hvor vi
selv har innsamlet prevene, malt leverholdighet, damptemperatur o.s.v.,
er opfort alle de bestemte konstanter. Ved bedemmelse av resultatene
for Islandstranen legger man derfor hovedvekten pa denne bat, idet de
tall man der anforer er best kontrollert av samtlige.

I tabellen er opfort den omtrentlige gjennemsnittsvekt, som viser at
man vesentlig har med kjennsmoden fisk 4 gjore. Aldersbestemmelsene
av enkeltfisk fra bat nr. 4 bekreftet ogsa dette, idet omtrent halvparten
av fisken var av 10 ars alder. Der var ogsa en del av 8 og 9 érs alder,
meget f& var 7 ar, mens der var mere av eldre arganger (11 til 19
ars fisk).

Som ved foregiende ars undersokelser finner man at de kjemiske
konstanter varierer langt sterkere enn for norsk tran, og delvis avviker
noks& meget fra den norske trans. Jodtallet er delvis meget lavere, og
det uforsapbare betraktelig hoiere. Provene fra nr- 4 er undersekt i kold-
klaret tilstand, de andre uklaret.

Storst interesse har B. V. pr. gram fisk. Som man ser er denne verdi
meget nar den samme som for Lofotfisken, til tross for at nzrvarende
prover delvis er av meget mager fisk. Man har saledes ved damper
ar. 4 en preve (nr. 17) som representerer et fiskeparti med leverinnhold
pé& bare 3,1 g/100 g, mens B. V. pr. gram fisk allikevel er 11,5 eller
omtrent det samme som for skrei med mere enn dobbelt sa hoit lever-
innhold.

Andre tranprever.
[ 1932 fikk man tilsendt noen fa tranprover fra andre felter enn
fornevnte, idet vedkommende onsket tintometertallet bestemt. Provene
gav folgende resultater:

Fangststed Dato Tintometer- | B. V. pr.

D og dgamperi dampet Rampetenp, tall g \:isllzr
1 | Rindarey ....... 10/3 | 85°C 9,5 -
2 — . bt 9/3 95°C 152 —
3 | Halten.......... cal"" 13 — 6,5 —
4 e S e S . b == 6,3 =

5 TR TA NPT A I § 14212193 90° C 8,4 ca. 11,5

6 2N AumizaR a . 90° C 8,7 ca. 11,5
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De to ferste prover fra Halten tydet pa at vedkommeride hadde
dampet for svakt, hvilket han blev gjort opmerksom p&. Han sendte s&
to nye prover, nr. 5 og 0, som viser at han ved bedre dampning far.
tintometertall som stemmer bedre med den vanlige norske tran i 1932.

Sammendrag.

Der er undersokt en rekke damperiprover av torsketran fra Senjen
(19), Vesteralen (8), Lofoten (76), Finnmark (20) og Island (87).
For de fleste prover er fiskens leverholdighet angitt, likesom data ved-
rorende fisken og provenes fremstilling er fremskaffet i den grad det
har veert mulig.

Tintometertall er bestemt for samtlige prover, mens andre kjemiske
konstanter er bestemt for en stor del. De viktigste resultater tor vere
folgende:

Torskens gytning synes ikke & ha noen innflytelse pa dens vitamin-
A-innhold bestemt ved tintometertallet. Tranens tintometertall viser en
svak stigning for gytningen, idet der forbrukes endel av fettreserven.

For kjonnsmoden torsk har man funnet at Bl Verdi pr. vektsenhet
torsk gjennemsnittlig er omtrent konstant og den samme for de forskjel-
lige fangstfelter. Den synes uavhengig av tranens tintometertall og av
fiskens leverholdighet og ernzringstilstand (Lofotfisk og Islandsfisk).

Den umodne, yngre fisk har en lavere bla verdi pr. vektsenhet, og
synes altsd ikke & ha opsamlet si stor vitamin-A-reserve som den modne
fisk har.

Narvarende undersekelser er utfort med stotte av Fiskeribedriftens
Forskningsfond. Ved bestemmelse av de kjemiske konstanter har perso-
nalet ved Trankontrollen ydet megen verdifull hjelp, og man vil her fa
uttrykke sin beste anerkjennelse og takk for dette arbeide.
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Tabell 2. Damperiprover fra Senjen
; Dampe- Leverinnhold
Lope- |Damperi- Sted —— | Red-
nr. nr. e tid temp. skap asr{glftitskl;lgl g/100g
1
1 1 Nikkeby . . .| 1/12| 90 min.| 75°* 1100 ca. 5.4
2 » . o oBmetle20/128] s o 1000 » 0.9
3 : A L R I Lo 1000 , 59
4 » 4 Sl R LIS} 88° * 800 ol 754
5 » » e cec ikl 18/ T 90° * 1000 » 9.9
6 2 Gryllefjord . .|22/12|120 , | 80°*
7 5 . . .| 6/1 . Shy
8 n » efasili O/ n o om y T
9 3 Andenes . . .|11/1 35077508 932 I3 1000 LA Y
10 o ’ . . .|15/2 | 40 , | 90° G 800 , T4
11 4 Hoyderns ikl a9/16r (1908 S| F8B2iH |~ 5 1000 31 5.9
12 . # g Eometalilil e 80° * N 1000 A Tk
13 5 » o ers ) 28/1 e (- L0 R 1000 . 99
14 L k S EEAING3D - 18 | TR 800 w 1.4
156 ’ - Serign 310/2: ol A5 D RdINO0RSE L8 800 , 14
16 3 sinning nak es2aliagod, i 15 800 , 74
17 » » Be I s S e 800 % L
18 . . e | 1672 - o Mot 800 e
Maksimum i 1.4
Minimum | , 54
Middel , 6.6

# Betegner indirekte dampning.



—Vesteralen 1932.

. Beregnet tran Fri | Ufor- | For.
Tran L T—t. | B.V./g|Kreiss-| fett- | sap- 9r- Jod- | Refr.-

utbytte - . sap

I lever I fisk B.V. | fisk | tall | syre | bart | pings.| tall tall

bl | gnoog | gnoog g/100g | gnoog | tall
45 ca. 65 | ca. 3.5 8.0 7.5 2.13 81.9
45 , 60 , 38 | 80 | 85 0.89 81.4
50 , 69 4.1 58 | 6.5 1.6 | 0.27 | 0.64 | 186.9| 168.6| 81.1
50 , 69 | 6.4 9 0.35 81.0
55 . 13 » 43 6.8 8 0.63 | 0.63 80.7
55/60 | , T4 8.0 0.37 80.7
N , 714 8.4 3.0 | 023 | 074 | 184.2| 166.7| 80.8
" , 714 8.6 0.29 81.2
50 . 069 » Al 9.5 | 10.5 1.4 | 0.19 ! 090 | 184.4| 164.0| 80.1
55 , 13 , 93 | 84 |12 0.17 80-9
41 , 62 » O.7 ol 7 0.46 82.0
45 , 65 , 3.8 Tl 8 0.39 81.6
50 , 08 , 40 | 74 7.5 2.0 | 025 | 086 | 184.1| 166.7| 80.8
54 o [ . 0.2 7.0 | 10 0.11 80.8
55 s 12 » 53 | 80 | 1.5 0.20 80.8

i

) , 12 , 93 | 7.3 | 10.5 0.58 80.7
55 , 12 . 93 | 73 | 105 1.0 | 049 | 0.86 | 184.0| 165.9| 80.8
60 , 15 » 95 | 7.1 | 105 0.72 81.0
., 15 » 95 | 95 |12 3.0 | 213 | 0.90 | 186.9| 168.6| 82.0
, 62 ., 3.5 5.8 6.5 1.0 0.11 | 0.63 | 184.0| 164.0| 80.1
, 10 , 4.6 76 | 9.2 1.8 | 048 | 0.77 | 184.7| 166.4| 81.0




Tabell 3. A Damperiprever

T —— - Dampe Red- Leverinnhold
e I dato | tid | temp.| SKP |angittke | o100 o
1 1 Bodin . . .. .. 5/3 |30 min, | 90° |G--L| 820 | ca 7.2
2 » S 30/3 |, 5 5 900 , 66
3 ) 5 el o oBL 6/4 |, 1 b 900 , 66
4 2 Skroven ....| 2/4 (16 90° G 800 , 1.4
5 » ceae s 195 93° . 3 AL
6 3 | Svolvar 5/3 (20 94° |GL| 820 )
7 ) ) cL.u803 |, i y 900 » 6.6
8 : ) Yk 77 S I y 850 » 6.9
9 4 ) 23/3 |15 , 9%° | L 850 , 69
10 5 ) 25/3 |, 95° |G L|

|

11 6 | Kabelvdg ....| 7/2 [20 , g7° | ‘@ I 775 , 1.6
12 , X ce. 233 |22, 95° J 980 , 6.0
13 7 , . 130 85° p 980 , 6.0
14 " 30/3 |20 92° | G 750 , 7.8
15 6 ” 5/4 120 o, 97° S 950 619
16 7 ) T DT 91° J 1000 , 59
17 ) ) L k] T 94° | G 750 , 7.8
18 . , B & B 93° | J 850 , 6.9
19 g , o DY 9° | 800 , 74
20 , : w1300 & 95° i 900 , 6.0
21 i ,, 12/4 |26 , 9° | G
22 " » A | | 20855 952 .
23 8 Henningsvaer. .| 1/3 |15 , 94° | BI. 740 a0 b9
2% 9 i b0/l TR 96° A 740 ST
25 , " dosi3 |, ¥ I 820 v 12
26 8 ) .l80/3 |, 940 ) 900 , 6.6
27 9 i /4 |, 96° 1 875 , 6.8
28 8 ) L1274 |15, 940 ) 900 , 66
29 10 Stamsund . . . .| 20/2 |20 , 95° L 780 2 5
30 11 ) B L5900 ST ” )
31 10 , e || TR H T 93° G 890 , 66
32 ) ) e 24 17 90° |G +L| 840 , 7.0
33 R i ., " 208n= 95° |G +L # s
34 - . o124 |20 93 | L 1100?
35 11 ) cL.. 134 |15, 95° I 1100 , 54
36 12 | Ure ....... 5/4 |60 900 # 850 , 69
37 13 | Balstad . . ... 10/3 |15 85° | ?
38 . A P o B 22/3 |15 85° ?
39 14 e 44 |, 95° ? 700?
40 13 o e e 7 |, 85° ?
41 15 | Sund ...... 21/4 |60 83°# G-+ L| 820 , 712
42 5 B e s el . ol 902 * 9 3 o
43 16 | Reine . ..... 12/4 |17 ) I 790 , 1.4
44 7 B850 G . 18, %, 95° " " e 3
45 17 Servagen 3/3 120 Lo L 900 , 6.6

# Betegner indirekte dampning.



e
fra Lofoten 1932.

net Fri | Ufor-| For- _
g Beregnet tran | 1 | B.v/g|Kretss| fett | sép- | sap- | Jod | Reft.-
y ‘ I lever I fisk | B.V. | fisk | tall | syre | bart | nings-| tall | tall
Vbl grioog | gnoog gnoog | gog| tall
56 ca. 72 | ca 5.2 80 | 11.5! 24 | 028 | 0.86| 1840 81.3
53 , 10 , 4.6 8.0 100 | 2.0 | 0.28 | 0.84 | 184.2 80.8
54 w Ll 5 47 8.0 1001 2.0 | 0.24 | 0.84 | 1842 81.0
57 o 0D L7 0.19 80.7
» y o w o » 7.5 115 0.29 | 0.92 | 1834 | 165.4| 80.7
56 w 12 , 52| 7.8 | 11.0| 1.3 | 029 | 0.76 | 184.5 81.0
53 » 10 , 4.6 7.6 9.5 1.2 | 023 | 0.76 | 184.0 80.6
57 o S , 90 | 70 95| 1.5 | 020 | 0.76 | 183.2 80.7
48 . 67 » 4.6 9.1 11.0 1.0 | 044 | 0.78 | 1841 81.1
49 » 68 9.0 2.2 | 0.18 | 0.76 | 183.9 81.3
58 . 14 , 56 | 80 | 120]| 1.0 | 0.12 | 0.68 | 182.8| 167.0| 80.9
55 i 02 , 43 | 90 | 10.5 0.16 80.7
46 » 65 . 39 | 9.0 9.5 0.23 80.7
50 » 68 ., 53 | 88 | 12,5 0.44 80.6
53 _0 , 43 | 87 | 100 0.13 80.7
48 » O , 40 | 97 | 100 0.26 80.7
52 » 69 , 04 7.5 11.0 0.28 80.8
49 . 68 . 47 | 85 | 11.0 0.28 80.8
49 ot U AR 75 | 100 | 1.0 | 0.24 | 068 | 182.6| 166.4| 80.7
46 » 66 . 43 | 9.0 1 105 0.12 80.7
59 St {11/ 8.0 0.40 80.6
58 » 15 7.4 0.44 80.6
56 y 12 , 57 | 80 | 120 | 1.4 | 0.18 | 0.86 | 184.0 80.8
56 2 , 57 | 70 | 11.0| 1.3 | 0.23 ! 0.84 | 184.0 81.2
50 , 68 , 49 | 90 | 120 13 | 051 | 0.80 | 184.0 80.7
52 , 69 , 45 | 84 | 10.0| 1.3 | 0.39 | 0.88 | 184.0 80.7
55 . 12 , 49 | 90 | 11.5| 1.4 | 023 | 076 | 184.0 80.8
55 , 12 , 47 | 80 | 100 | 1.2 | 0.52 | 0.82 | 1833 80.7
54 il , 93 | 79 | 11,5 1.2 | 028 | 0.76 | 184.9 81.1
55 . 12 8.0 1.2 | 0.30 | 0.82 | 184.3 81.2
52 , 69 , 46 | 7.8 | 10 2.0 | 0.38 | 0.82 | 184.8 80.8
56 , 13 s ol 7.3 0.35 80.7
5 oo | e 7.5 | 105 0.34 | 094 | 184.7| 165.0| 80.7
48 , 67 7.4 1.3 | 028 | 0.60 | 183.5 80.8
52 , 69 ., 37 | 90 9 20 | 021 ] 0.74 | 184.0 80.7
51 , 69 , 48 | 80 | 10 0.46 80.7
55 ) 8.5 1.0 | 0.13 | 0.92 | 184.0 80.9
50 , 68 9.0 1.3 | 0.18 | 0.78 | 183.8 80.7
57? 9.0 1.0 | 0.17 | 0.76 | 184.1 80.8
45 ,» 65 9.0 2.0 | 023 | 0.86 | 184.4 80.7
51 ,» 69 , 9.0 8.0 0.45 80.7
» » . » o w 8.5 11.5 043 | 082 | 184.9| 165.2| 80.8
54 ! ,» 93 | 7.2 0.15 80.6
- 5 o 5 80 | 11.5 0.47}| 1.04 | 184.2| 166.8| 80.6
52 » 69 ., 45 | 100 | 12 1.2 | 0.16)| 1.06 | 184.0 80.7
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Damperiprover ira

Dampe- Leverinnhold
Lepe- Damperi- Sted .ampe Red- |- everlrjivoi,_“
. | s dato | tid | temp.| SKAP | angltt ke | o/100¢
46 18 Servagen . . 4/3 | 60min, | 88°*| L 900 | ca. 6.6
47 , , 23/3 Nt i o 2882 * [ens, 810 |, 7.3
48 17 ” 5 2015 93° » 810 | , 73
49 ” \ 154 | , , | 95° . 950 | , 62
5 |. 18 5 , 60 , |.88°%*| 950 | , 6.2
. 51 19 | Varay. . .. .. 18/4 | , ., |87°%| 810 | , 7.3
- 52 20 AT e L 19/4 i 28D G 810 | , 73
53 » » BT e o N & 1 [B202 F (s .|
54 21 5 HTels o i 5 7 ¢ ¢ g1° A 810 y 1.3
55 » o DA R L p 185, + [#952 . > »
56 22 Rest....... 12/20 11208, © [{80°°* 80 | , 6.9
57 23 P A 19/2 {120 , 80° * 820 | , 12
58 23 e e el g 23/3 120 , | 80°* 1000 iy
a9 29 R R | o 120i8%, 80° # 1000 | , 5.9
60 23 p i s o I 16/4 | 120 80° * 1200? |
- 61 24 5o o o sl 16/4 | 17 , | 93°*| G 800 , 1.4
62 22 PR 18/4 {120 , |80°*| , '| 1200
Maksimum , 1.9
" Minimum | , 54
Middel | , 6.9

* Betegner indirekte dampning.



e G
Lofoten 1932. (Forts)

‘ .
‘ t Fri | Ufor- | For-
Lan- Setcgnel Uon | o oLyl Gretes fett—|-sap—<ar={miots Rt
UOYHE ! 1 Jever I fisk B.V. | fisk | tall | syre | bart |nings-| tall tall
VAl | oiio0g | grnoog g00g |goog | tall
- 52 ca. 69 ca. 4.5 9.5 { 11.5-{ 1.7 | 0.12 | 0.86 | 183.7 81.2
46 , 66 , 4.8 9.9 12.5 1.2 | 0.23 | 1.12 | 184.0 81.4
46 , 66 , 4.8 8.9 11.5 20 | 0.22 | 078 | 183.4 81.1
48 , 67 , 4.2 8.8 10 1.8 | 0.17 | 0.82 | 183.7 80.7
48 5 T67 , 4.2 8.1 9 1.3 | 0.17 | 0.64 | 183.3 80.7
52 , 69 . 0.0 8.0 11.0 0.51 80.7
52 v " 09 , 0.0 8.3 > 0.44 80.7
» _— S, 8.3 11.5 0.60 807
53 , 10 . o1 8.7 3 0.37 Pt 80.7
" y » T 9.2 12.5 0.39 | 1.04 | 183.5| 168.0| 80.7
58 , 14 , ol 7.8 11 20 | 0.17 | 0.84 | 1852 - 81.2
56 » 13 » 9.3 80 | 11.5| 2.2 | 0.51 | 0.86 | 185.0 81.3
48 | , 67 , 4.0 8.9 10 3.5 | 034 | 0.80 | 183.8 81.4
48 o 0T » 4.0 | 10.5 1.5 | 2.0 | 0.27 | 0.82 | 184.5 80.3
48 , 068 94 20 | 045 | 1.08 | 184.3 80.6
54 o o L 02 8.2 | 11.5 0.35 | 0.98 | 184.8| 164.0| 80.7
48 = (Y - 9.0 1.7 | 0.56 | 0.82 | 184.1 80.4
. 17 , 9.7 | 105 125 | 35 | 0.60 | 1.30 | 187.2| 168.0| 81.4
., 65 , 3.7 6.8 80| 10 | 0.12 | 0.60 | 182.6| 164.0| 80.3
, 10 , 4.8 82 | 10.8 | 1.6 | 030 | 0.85 | 184.2| 165.8| 80.8
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Tabell 4. Damperiprover fra
; Dampe- Leverinnhold
Lepe- [Damperi- Sted : o

nr. nr. A em- angi
e et peratur |kgs. fiskni| 8/ 1008
1 1 Kiberg . . . 2/6 | 20 min. 91° 1100 ca. 54
2 ” A . @) P 22 94° ,, ». i
3 2 Vardg,, . &, 3/5 |2 |, 95° 840 » 10
4 » . o e . 23 97° 5 _
5 3 i Y 4/5 |18 , 90° 850 , 6.9
6 » . i s , 2 , 97° ) . o
7 4 N Fe, 6/5 |18 , 91° 850 ,» 69
8‘ » » . ¢ » 22 ” 980 » » »
9 5 | 1/6 |22 , 91° 1070 » 9.5
10 » » » 23 » 940 » » »
11 6 o i 13/6 8, 90° 1100 ,» 9.4
12 . K o § B, 93° X v Rle
13 7 Batsfjord . . .| 25/5 18 , 91° 1050 » 0.6
14 5 . gl i , 20 95° . -
15 8 s . gl 26/5 18 90° 1050 » 9.6
16 » . e ls 5 19 95° . 5 il
17 9 BerleNdg . - onoals 1366- 221 95° 1030 ol
18 10 » o oaiw M5 [T, 95° 1030 5 O]
19 11 Mehamn . . .| 10/5 |19 96° 1000 » 59
20 12 . Sapal CNMSNH22 ., 92° 1000 . 159
21 13 Kjellefjord . .| 23/5 |21 , 91° 1040 wi LT
22 » » - ” 2 , 94° » » _»
23 14 Honningsvag . 19/5 18 92° 1030 o 1087
24 : » ! 5 19 , 96° 5 wi A
25 15 £ .| 205 |2 |, 93° 1030 . 0.7
26 » » . » 208 1, 96° » » om

Maksimum , 1.0
Minimum ., 0.4

Middel | , 59




Finnmarken 1932.
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Beregnet tran Fri | Ufor- | For-
’trt:a?t-e ¢ T—t. |B.V./g |[Kreiss-| fett- | sdp- Sé;- Jod- | Refr.
L1 I lever I fisk | B.V, | fisk | tall | syre | bart nings-| fall | tall
/bl | or00g | groog g/100 g | /100 g | tal]
45 ca. 65 | ca. 3.5 5.3
» » = o v 52 | 5.0 1.2 | 038 | 0.88 | 185.4| 159.5| 79.5
36 , o8 ,» 41 5.1
. o y  w 5.3 6.0 22 | 035 | 096 | 185.3| 156.0| 78.9
36 e 130) , 4.0 5.5 1.5 | 0.52 | 0.98 | 185.2| 160.3| 79.7
R il AR 6.0 6.5
36 , o8 , 4.0 5.1 0.35 | 1.16 | 185.8| 159.9| 794
, o y 54 | 6.0
48 , 67 . 3.7 44
» T T 55 | 5.5 1.9 | 048 | 1.02 | 185.7| 163.0| 80.2
49 , 68 . 36 | 55 0.31 | 1.08 | 185.5| 159.0| 79.4
. s » s _w 6.1 6.0
46 . 66 , 3.7 5.8
. A ;e 5.8 6.0 0.33 | 092 | 185.6| 161.6| 79.7
46 , 66 s oW 5.4
2 wi w | s | 59| 60 _
44 , 64 , 36 | 58 | 55 1.9 | 035 078 | 185.8| 163.8| 80.2
43 , 63 , 3.6 60 6.0
37 » 09 s 35 5.6 5.5
35 , 58 , 34 | 58 | 55
- 47 . 66 R 1 5.9 0.49 | 0.88 | 185.2| 163.6| 80.5
» » v o 6.0 6.0
47 , 66 , 38 | 52
» 56 L 5.5 5.5 235 | 092 | 184.6| 163.6| 80.1
47 , 66 . 3.8 5.2 0.40 | 0.88 | 186.0| 162.8| 80.2
» s w o o 524 85
, 68 , 4.1 6.1 6.5 22 | 235 | 1.16 | 186.0| 163.8| 80.5
» 108 , 3.4 5.2 5.0 1.2 | 031 | 0.78 | 184.6| 156.0| 78.9
, 63 5 O:] 5.7 5.8 1.7 | 0.57 | 095 | 185.5| 161.2| 79.8




Tabell 5. Prover ira Islands-
Gjennemsn, | :
Fangst- | Fangst | Beregn. : | Tran-
Bat nr. |Fangsttid| sted ton ton Hindisle mengde Snfl
nr. saltfisk | rundfisk |. starcraelse ialt Preyer
1 28/3—26/4 1 60 165 4.5 kg? | 1700 kg. 20
by 19/5— 4/6| 1, 2, 3 55 150 S 1020 20
2 | 74-30/4 1,45 | 70 190 , . |1900 , 20
3 11/5—28/5| 6, 7 40 110 S . 1500 10
Fangststed nr. 1: Syd av Snefaldsjekulen.
—h— » 2: Nordostkysten.
== , 3: Hunaflei.
—_— , 4: Selvaagar Bank.
Prever fra
d D - :
Lope- Fe;!tleggt SRt Rundfisk u’{t;artlte
nr. . vekt - y
nr. dato tid temp. 1/hl
|
1 1 24/5 7 min. 91:2 S5kg. 25
2 » » 22, 98° Dty 41
3 2 25/5 10 97° 4.5—5 , 38
4 - A 15 97° ca. 4.5 , 35
5 R s s 96° 4.5—5 , 35
6 % 26/5 10 , 95° B %5 37
7 " 27/5 25 97° 4.5 37
8 i 28/5 5 95° 4.5 , 35
9 5 » » 95° 48 , 37.5
10 » . . 972 48 , 37
11 . 30/5 15 , 97° ca. 4.7 , 38
12 R 1/6 30 , 99° 4.5 , 40
13 3 2/6 10 95° 4.7 , 33
14 » ; 10 , 95° 47 33
15 4 2—3,6 25 95° 45 , 35
16 3 3/6 25 95° 4.5 , 33
17 5 4/6 10 , 95° 4.7 33
Maksimum 41
Minimum 33
Middel 36

Fangststed nr. 1: 10 kv.m. vest av Grimsay.
—— v 25025 ——



fisket 1932.

T

2 Fri Ufor- 2
Kr’exss- fettsyre | sapbart Forsap- | -y, qta1y Retr, B. V./g
tall ; . | ningstall tall fisk
g/100g | g/100 g
maks. 7.0 1.36 1.36 184.9 160.3 | 803
min. 2.2 0.16 1.22 184.0 156.2 79.0
mid. I 4.0 0.43 1.29 184.5 158.2 ‘ 79.7 9.3
maks. | 140 | 1858 | 1635 | 805
min. | ~ 1.16 184.8 162.0 78.6
mid. | 1.30 185.2 1626 | 795 8.7
maks. 16 | 025 | 148 | 1850 | 1624 | 80.0
min.* 1.4 0.09 1.24 184.2 1572 - 79.1
mid. 1.5 0.16 1.34 184.7 159.2 “ 79.5 11.0
maks. 3.2 0.72 1.20 185.9 154.0 : 787~
min. 2.0 0.21 1212 184.6 1520 | 781
mid. 2l 0.38 1816 185.4 1533 | 1785 11.0
Fangststed nr. 5: 20 kvartmil V av Vestmanneyar.
—— , 6: 66°55 n.br., 18°35' v.I.
= e M OBRED AR NSO b 2 ,
damper nr. 4.
Fri Ufor- 2
s E - fr. e
fettsyre sépbart nigrgs:tgll Jodtall I}:“r B.V./g fisk
g/100g g/100g
1.08 185.1 165.7 80.3 11.0
0.18 1.26 184.0 162.5 80.1 12.5
0.12 1.36 184.6 159.3 79.6 11.0
0.12 1.32 184.3 162.5 80.1 10.0
1.08 184.1 162.3 80.2 11.5
10.5
0.24 1.26 185.4 167.0 80.5 13.5
0.35 1.16 184.7 158.5 79.4 10.5
0.12 1.08 183.7 162.6 80.1 11.5
11.5
12
11.0
0.15 1.14 183.3 166.3 80.6 12.5
11.5
11.5
1.28 185.6 163.5 80.2 13.0
0.14 1.32 185.2 162.8 80.2 11.5
0.35 1.36 185.6 167.0 80.6 13.5
0.12 1.08 183.3 158.5 79.4 10.5
0.17 1.22 184.5 163.0 80.1 11.7
Fangststed nr. 3: Strandagrunn.
—— » 4: 50 kv.m. NO av Kap Nord.



Andre spesielle arbeider.

I det forlopne ar har man fatt mange foresporsler som har for-
anlediget spesielle undersgkelser som ikke er omtalt i foranstaende
artikler. De fleste av disse undersokelser er av mindre omfang, men
der er ogsa noen storre. Flere av dem fortsatte man leilighetsvis med ogsa
1 1933, mens noen er avsluttet uten at man har fatt heve til & bearbeide
resultatene for denne arsberetning. Endel av dem vil derfor bli omtalt
senere- Imidlertid er det flere av disse undersekelser som ikke egner sig
for offentliggjorelse, men hvis resultater vil bli opgitt interesserte pa fore-
sporsel. Man skal derfor her i korthet nevne hvad undersgkelsene har
gatt ut pa.

Tran og oljer. Bestemmelse av kjemiske konstanter og tinto-
metertall. Analyse av storjetran- og olje, av isterfett fra storuer, av
makrelltran og -olje, av sildolje, seitran, habrandtran og kveitetran.

Raffinering av tran med et nytt patentmiddel sammenlignet med
vanlig alkaliraffinering.

Kveitelever. Man har undersokt forskjellige metoder til frem-
stilling av tran av kveitelever, og der er bestemt fettinnhold i flere prover.
Det er mange som er interessert i en enkel metode for denne trans utvin-
ning, men det ser ut som om man vanskelig undgér ekstraksjon hvis
man vil ha et godt utbytte og en fullverdig tran.

Vitamin-A-innhold i fisk og produkter herav bestemt ved
tintometertall og spektrograf. Man har undersokt sild, makrell, sei, klipp-
fisk, torskerogn, kaviar, sildemel og »Bufor« (av sild).

Sild og produkter herav. I forbindelse med et firma i
Bergen har man utfert endel undersokelser av det nye sildeforstoff
»Bufor« og variasjoner av dette. Undersokelsene gjaldt forandring ved
lagring, vit-A-innhold, harskhet og fri fettsyre, samt mulighetene for
en mere okonomisk fremstilling og pakning, og virkningen av spesielle
tilsetninger.

Undersokelser av forkaker av sild m. h. t. oljens harskhet, vit-A-
innhold og fri fettsyre. Det samme for sildemel og sildolje-
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Forsgk med fremstilling av et nytt produkt av stor- og véarsild ved
lettsalting med spesielle tilsetninger.

Klippfisk. I tilknytning til to radioforedrag over Oslo og Ber-
gen om klippfisk er der utfert en del underseokelser over utvanningen
av klippfisk, de beste betingelser for denne og tapet av naringsemner
ved utvanning og kokning.

Fersk fisk og sild. En ny, finsk konserveringsmetode for
ferskfisk ved hjelp av saltsyre er undersgkt, men den svarte ikke til for-
ventningene.

I[shus. Der er utarbeidet et nytt »Utkast til ishus«, som utkom
bade pa riksmal og nynorsk litt for nyttar 1933.

Nytt neringsmiddel av fisk. Der har i hele 1932 ved
stasjonen pagatt eksperimenter med fiskemakaroni. Disse eksperimenter
drives av en privatmann med stotte av Fiskeribedriftens Forskningsfond
og stasjonen, og de lover meget godt.

Barkestoff. I forbindelse med en retssak om et barkestoff har
man utfert forskjellige forsgksbarkninger og holdbarhetsprover av det
barkede garn.

Undersokelse for Hermetikkindustriens Labo-
ratorium. En av stasjonens assistenter (ing. H. W. Weedon) har i
den spektrograf stasjonen velvilligst far nytte ved Det Geofysiske Insti-
tutt, for Hermetikklaboratoriet utfert endel orienterende undersgkelser
over forskjellige olivenoljers absorbsjon av ultraviolett lys. Disse under-
sokelser er nu helt overtatt av Hermetikklaboratoriet, idet man der senere
har anskaffet en spektrograf. Vedkommende assistent hjalp til ved in-
stalleringen av den nye spektrograf og gav-en veiledning i den metodikk
som var brukt ved de orienterende undersokelser.

Forskjellige foresporsler.

En meget viktig del av stasjonens arbeide bestar i besvarelse av
forskjellige sporsmal som fiskeribedriftens utevere stiller angéende til-
virkningsmetoder, anlegg, apparater m. m. For & gi interesserte ner-
mere oplysninger om denne del av stasjonens virksomhet, skal man
nedenfor & gi en oversikt over de i 1932 hyppigst forekommende fore-
sporsler. Besvarelsene er gratis. Nar besvarelsen krever forsek, utfores
ogsa dette gratis hvis man finner at spersmaélet har almen interesse.

Tran. Spersmdl vedrerende fremstillingen: Smak- og luktfri
tran, koldklaring, utnyttelse av den ferske grakse ved presning eller
centrifugering. Levermel, kveitelevertran.
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Vedrorende egenskaper: Kjemiske konstanter; vitamininnhold, harsk-
het og egenskaper som forlanges av tran til sulfurering, til belys-
ning m. v. . :

Fisketorking. Vedr. terking av ferskfisk og klippfisk, spesielt
kunstig. Anlegg og apparater og deres kostende.

Klippfisk. Fremstilling, torkemetoder, midler mot midd og
kjolelagring.

Torriisk. Opbletning, angrep av biller, moll og larver av disse-

Sild. Spersmal ang. sukkersalting, kryddersalting og darlig sali-
sild. Sildolje og sildemel: Fettinnhold i silden, olje og melutbytte, olje-
utskillelse, klaretanker og andre ting vedr. sildoljefabrikker. Silde-
rekning.

Fiskemel Ang. anlegg og kvalitet. Fiskemel til menneskefgde.

Kaviar avtorskerogn. Ang. fremstilling og naringsverdi.

Ferskfisk. Holdbarheten av forskjellige fiskeslag ved lagring
i is eller kjolerum. Behandling. Forskjellige kjolemetoder. Konser-
veringsmidler-

Ishus, kjoleanlegg og fryserier. Spersmalene ang.
disse har vert serlig tallrike. De gjaldt maskiner, bygninger, priser m. v.

Fiskefrysning og lagring av frossen fisk. Der
var ogsd mange foresporsler om dette. Likesa ang. kvalitet av fros-
sen fisk.

Naringsverdien av fersk og tilvirket fisk.

Tareogtareaske. Om tang og tare som for og gjodsel og om
fremstilling og sammensetning av tareaske og kvaliteten ved forskjellige
variasjoner i brenningen.

Utnyttelse av forskjelligebiprodukter. Fiskelim-
fremstilling, grakseutnyttelse og utnyttelse av fiskeslo.

Fiskesalt Forskjellige foresporsler ang. kvalitet og brukbarhet.

Barking, tjering og impregnering av fiskeredskaper.



Analyseresultater,

a. Undersgkelser for private.

Der er undersgkt:

flaneasker i S e e 291 praver
Sildoljer sk an —
0 [0TSR S = U L v ) L -
EIVAlOljer e o e S i e L —
Barkestoffer ..o, -
[EEVERIIEINE oo tonsionnsns SR AL Ry Swialenes -
StEARINERE. fuatsivialimrs, Sl | e oln. g o iy —
OLVENOLIET it sveseissisishin. msproi st Sediains —
Saltirr s i r ar e = Bk tndn ek —
Fiskemeli......ccccoviiiniiiiiiiicsiecinirrcenreecneeeenees —
D IVETSEIR R rinrs: ferd o U SRR s Ll —

Tilsammen 528 prover-

Tareasker.
291 prever som ialt representerer ca. 400.000 kg. Innhold av
jod i maksimum: 2.16 °o — minimum: 0.10 °/0 — middel 1.07 %o.
Sildoljer.
lalt 82 prever.

i fg./totsyre \{:7: ’ Srr});lossl) Jodtall Forsépn.tall
— — — 121.4 —
— — - — 183.4
8.15 0.36 0.02 — ==

23.60 — —- 120.4 —
- 8.80 0.70 0.01 = —
- 1.60 0.06 — —
— 1.67 0.07 o —
2.13 1.25 0 — -

Dessuten blev bestemt fri fettsyre i 76.prover:
— minimum 0.01 % — middel 6.3 °/o.

1) Best. med varm-,benzol.

Maksimu 17.25 %



— 76 —

Traner.
lalt 75 prever.
Fri fellsyre | Jodtall | Forsapn.tal Margibut | Tiiem. ESERCS Bfcks
Brunblank
33.87 160.7 — - — —_— —
29.50 171.0 e = — — -
27.42 167.0 =5 = — — —
30.95 — = e — ol —
21.5 161.4 == == — — —
Veterinartran
3.38 165.2 188.1 1.12 9.5 — —
6.10 161.2 186.5 0.96 — — —
— - — - 1.0 — —
Traner
0.25 171.4 186.5 0.84 - — —
1.68 161.4 184.8 — — 66.5 —
0.41 — — — 9.2 — 7
— 164.6 184.6 1.20 8.4 — —
1.94 142.0 190.0 = =L — e
0.25 168.0 184.2 0.82 10.7 81.1 1.9
5.76 94.5 118.8 44,38 — = —
5.71 175.1 185.5 1.11 == — —
0.24 152.0 184.7 1.63 — — -
0.24 166.2 184.6 1.07 6.5 - —
0.41 — — = 8.7 — 5
4.09 163.5 186.6 0.96 9 — —
0.51 166.0 183.9 1.01 7.5 - —
1.58 153.4 188.4 — &L - —
— — — 1.72 — — —
— — — 1.19 — — —
—= — — 1.18 — — -
— — — 1.29 - — —
0.45 162.3 188.4 0.67 — — —_
0.39 162.7 188.6 0.71 — — —
0.24 — — — 9. — o
0.49 165.4 184.6 +0.95 95 — —
0.49 = —_ —_ 9.7 e —

6.72




Traner (forts.)

fet%?re Jodtall Forsapn.tall Ufor?);‘iopbart Til:;(l)lm' &?{:ﬁ;’; Krt:iﬁe-
0.30 154.6 173.9 4.80 11 — —
0.70 1 163.4 182.0 1.77 — - -
0.20 ‘\ 166.5 183.5 1.37 — — —
0.49 | 1654 184.2 1.02 9.5 P —_—
— 151.9 184.3 1.66 — — e
— = — 1.94 — — —_
— 1735 184.3 1.52 4.7 ——= —

16.55 145.1 — 0.77 — - —
— — — 1.36 — — —
— 81.1 — 40.0 — — —

Dessuten blev bestemt fri fettsyre i 6 preover: maksimum 6.63 %/
— minimum 0.23 °% — middel 3.78 °,. Og tintometertall i 19-
prover: maksimum 16.0 — minimum 3.4 — middel 10.7.

Videre blev undersekt: 1 pressetran, fri fettsyre 71.0 °%. 1 hé-
tran: jodtall 111.8 — stockpunkt - 14° C. 1 hatran: jodtall 116.5.

Viskositaet Flammepunkt | Antendels.punkt
Engler 20° C | Pensky-Martens | Pensky-Martens
Brunblank, filtrert........ ......... 8.5 220° C 285° C
Brunblank s et 11 220° C 280° C
Blank FEON . 0l ] 8.5 220° C 280° C
Blank 1 P S 10 210° C 265° C
Lys seltran  , . 8.5 200° C 330° C
_ Hualoljer.
lIalt 30 prover.
Esfalteye vang STUS) | Forsapningstall S
1.10 0.98 0.06 —- 0.04
— 9.38 — ¥ g
— 1.13 0.08 — —
— 1.15 0.01 — —
— 05 0.01 — —
— 4.64 — —— —

1) Best. med varm benzol.
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leoljer’ (forts.)

il (f)f,iottsyre ‘ Vg/r;n S v Sm;:sl) Forsapningstal!
1.24 0.05 0.00 —
9.67 0:227= - 0.00 189.7

24.59 0.62 0.07 184.8
11.63 0.25 0.04 189.8
6.15 0.31° 0.02 189.8
0.34 0.09 0.00 189.5
2.84 0.26 0.02 , —
7.77 0.97 0.12 —
4.06 ' 1.24 0.29 —
4.32 0.18 0.04 —
0.56 0.11 0.03 —

1) Best. med varm benzol.

Dessuten blev bestemt fri fettsyre i 13 prever: maksimum 4.58 %o —
minimum: 0.61 % — middel 1.78 %. '

Barkestoffer.
lalt 5 prever.

Vannopleselig | Vannopleselig
garvestoff ikke-garvestoff
%0 % .
_ Catechut...\...... 62.46 23.87
—— DLSHERT . cas s 60.00 19.87
= DS . 60.13 19.00
‘Barkeekstrakt .. ... 59.90 23.30
— .. 58._60 15.93
i Leveirmel.
lalt 4 prever.
Vann Fett Protein Ammoniakk
: %o o A O %o
5.85 2270 e s 52.98 0.14
5.83 27.98 52.10 0.08
8.70 23.96 51.74 0.12
6.89 27.96 855.71 , 0.35
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e : Steariner.
lalt 8 prever. _
Vann Fii fettsyre
i %% %0 i
" Hvaloljestearin . . ... 54.5 —
Transtearin®, ....... — 1.26
— e — 3.48
i — 15.20- :
e —_ 2.33
=il asdlaatsis — - 0.88
—hroldidsipl — ,-19.20
e SRt R — 2.95
Olivenoljer.

lalt 3 prever, alle med innhold av fri fettsyre: 1.83 “/o. v

Salt.
3 prover.
. |Magne-| Kal- | Magne- '
Natn}xm sium | sium | sium | Vann Uop.- | Sulfat | Kalk
Klorid | yioriq | sulfat | sulfat leselig ‘
3. % %o %o %o % %, %o o
Trapanisalt .... | 91.45| 1.19 | 0.86 | 1.31 | 5.09 | 0.10 |' — —
Russisk salt ....[ 96.46| 0.16 | 230 | — | 097 | 0.11 | — | —
Stensalt....... 98.15| — — — 0.62 | 0.03 | 0.46 | 0.18
Fiskemel.
2 praver.
Vann Fett i i Fosforsyfe o }‘(v_elstof‘fw Protein
% %. . . % . Y ; %
110.45 235 119 8.22 i
= — 13.58 7.965 AT
‘Diverse.

alt 25 prever::

Fiskeolje: Fri fettsyre 2.25 %/o, jodtall 87,0, forsz‘ipningsfall 138.9, tinto-
. meteriall: ingen bldfarve, uforsepelig:ca. 48 %o, negativ reaksjon
pd vit.-A. Preven sannsynligvis spermolje. :



Fiskefett: Vann 3,80 % — smuss 1.20 %o (bestemt med varm benzol) —
uforsdpbart 1.00 °/y — fors&pbarhet 94.0 %o.

Olje: Fri fetts. 1.33°%0 — jodtall 131.4 — forsépn.tall 196.3 — ufor-
sdpbart 1.04 °/0 — tranen ga ikke bl&farve med antimontriklorid
og kloroform, d. v. s. negativ reaksjon pa vit.-A. Preven er et
raffineringsprodukt, sannsynligvis av sal- og/ eller hvalolje, den
egner sig ikke til medicinal- eller veterinerbruk, men mé kunne
finne industriell anvendelse.

Olje: Fri fetts. ca. 96°s — jodtall 97.2 — forsdpningstall 197.7 —
uforsdpbart 3.95°b. Proven bestdr hovedsagelig av fettsyrer som
sannsynligvis er fremstillet av benfett eller lignende pattedyrfett.
Proven gir ingen blafarve med antimontriklorid.

Tyrkisk delfinolje: Jodtall 127.8 — forsdpningstall 217.6 — uforsdp-
bart 2.04 %% — fri fettsyre 4.30 °/o.

Kokusfett: Fri fettsyre 3.74 /.

Vitaminkoncentrat: Tintometertall 8.5 B. L. U. for 0.53 mg.

Vitaminkoncentrat: Tintometertall 7.0 — » 0.48 mg.

Vitaminkoncentrat: Dets reaksjon var 6 ganger sa sterk som torsketrans.

Sildemel: Ammoniakk 0.69 .

Sildemel: Salt 2.93 9 — fett 8,85° — protein 61.37°% — am-
moniakk 0.76 /.

Sild: 4 stk., fett: 9.0 — 9.4 — 7.2 — 7.4 %o

Viarsild: fett 10.6 %o.

Saltet vérsild: Vann 50.7 °/0 — NaCl 18.09 %/ — silden fuldsaltet.

Réjod: 97.11 °/ jod.

Réjod: 94.47 -

Rajod: 94.41 -

Rédjod: 94.50 - ,

Rijod: 94.07 -

Laksenot: Natriumkarbonat (soda) ca. 10°%. Der er kommet enten
soda eller natriumhydroksyd (kaustic soda) til noten, dette sisste
gér ved luftens innvirkning (kulsyre) over til soda. Begge dele
vil i slike mengder som her er tilstede virke eodeleggende pé
noten.

Hummerkraft fra norsk hermetisk hummer: Reaksjon: Meget nar
neutral. Alkohol: lkke pévisbare mengder, torstoff: 7.4°, —
salt 2.82°%. Krydder synes ikke & veare tilstede. Titrering av
kraften tyder pa at der er en tilsetning som skal holde kraften
(og hummeren) neutral. Asken fra kraften reagerte sterkt alkalisk.
Kraften inneholdt 0:16°6o kaik (CaO). Preven var for liten til
videre undersekelser.
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Prgve av hummerkraft fra kanadisk hermetisk hummer: Reaksjon: svakt
sur eller nesten neutral (pH = ca. 6) — alkohol: ikke pavisbare
mengder — ftorstoff 9.3 % — salt 2.0 °%. Krydder synes ikke &

~veere tilstede. Et stoff som skal holde kraften naer neutralpunktet
synes & veere tilsatt. Preven var meget liten og tillot ikke neer-
mere undersokelser.

b. Andre analyseresultater.

Fra Reklamefondet for Norsk Medisintran,

har vi i terminen 1931—32 gjennem tollvesenet mottatt 94 kontrollprever.
Av analyseresultatene skal kun anferes folgende som er karakteristiske,

|
Angitt som Jodtall ’ Forsapn.tall Uforsédpelig
\
Damptran ... ......... 146.1 | 183.5 1.57 %o
Hétran............ .. .... — i 163 —-
Hatran...... ... ... .. .. — 1 164 —
Fettinnholdet i stor- og wadrsild 1951—32.
Gj.snitsvektf
Redskap Fangststed Datum av 10 sild % fett
i gram

Garn......... Hjeltefjorden .. 28/12 260 12.4
STUTPIES: .- . o€ 29/12 290 11.0
Garn......... . . 31/12 292 12:2
Landnot . .. ... Herloy ....... 4/1 276 12.6
R o | Toska ........ 9/1 260 MRS
N T Bortnes . .... .. 14/1 270 10.0
Garn......... Hjeltefjorden .. | 19/1 300 14.2
Landnot... .. | Bulandet...... 29/1 270 11.4
Lasnr. 11 .... | Haugesund . ... 2/3 50 sild 11.0kg. 9.0
oo Moo y R 4/3 , 143, 9.4
LB » 3 o e 2

S S2 5 > ,» 140, 7.4
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