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INNLEDNING

For dem som fglger instituttets virksomhet fra ar til ar kan det
synes nerliggende a spgrre om de arbeidsoppgaver som velges er hen-
siktsmessige og aktuelle, og om de svarer til tidens krav.

For en institusjon med meget begrensede resurser, som skal dekke
sa mange felter og samtidig i noen grad ta hensyn til de forskjellige
bransjer i fiskeindustrien, vil spgrsmalet om prioritet mellom de
forskjellige oppgaver alltid kunne diskuteres. Enhver vil bedgmme
valget og betydningen av oppgavene ut fra sin spesielle bakgrunn, og
en kan aldri vente a kunne legge opp arbeidsprogrammer som vil
tilfredsstille alle.

Ved siden av de aktuelle praktiske oppgaver har instituttet en
generell forpliktelse i undersgkelser over grunnlaget for var fiske-
industri, fgrst og fremst rastoffenes sammensetning og komponentenes
egenskaper og de tekniske muligheter for en best mulig utnyttelse
av disse. Dette er en oppgave som aldri vil bli avsluttet, siden var
viten alltid vil vare avhengig av nye erkjennelser pa en rekke funda-
mentale felter. Disse spenner over omrader fra biologi, biokjemi og
erneringsfysiologi til konserveringsteknikk, kjemiteknikk, kjpleteknikk
og transportmetoder.

Ut over dette kommer fiskeindustriens dagsaktuelle problemer
pa liknende mite som spgrsmalene strgmmer inn til driftslaboratoriet
1 en stgrre industribedrift.

Instituttet har dessuten en direkte forpliktelse som myndig-
hetenes radgivende instans i alle spgrsmal som knytter seg til fiske-
industrien, en forpliktelse som aldri kan fylles uten at virksomheten
omfatter bdde grunnleggende studier og praktiske forsgk.

Det er klart at instituttet bare kan dekke en liten del av de krav
som stilles til det, og valget av oppgaver blir derfor ytterligere aktuali-
sert. Gjennom instituttets rad har en forsgkt & fi et organ som kan
vurdere de forskjellige tiltak og prgve & nytte kapasiteten pa hensikts-
messigste mate.
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N4& er det slik at en vurdering ikke kan innskrenke seg til gnske-
mal om lgsning av de mer eller mindre aktuelle spgrsmél. Oppgavene
ma ogsd vurderes ut fra hva en kan forutsette av instituttets organisa-
sjon, medarbeidere og de hjelpemidler en rar over.

En har stadig overveiet om ikke flere av de oppgaver en finner
i burde ta opp, helt eller delvis kunne bearbeides av spesialister ved
andre institutter, organisasjoner og bedrifter.

P4 de grunnleggende felter kommer her de akademiske institu-
sjoner fgrst inn i bildet, og pa de praktiske omrader var verksteds-
industri, bransjeinstituttene i de forskjellige grener av industrien
og de enkelte bedrifter. Instituttet har imidlertid hverken en status
eller organisasjon til en slik koordinerende virksomhet, og vi ma
derfor akseptere at instituttet fgrst og fremst ma dekke de krav som
stilles det som en del av den faglige fiskeriadministrasjon.

KORT OVERSIKT OVER UNDERSOKELSER OG FORSOK
Konserveringsmidler.

Underspkelsene over antibiotika som hjelpemiddel ved oppbe-
varing av fersk fisk har veert konsentrert om aureomycinholdig is.
Under gunstige betingelser synes det mulig & oppna en gket holdbar-
het ved 0°C pa ca. 7 dggn. Dette kan uttrykkes slik at med de kriteria
vi bruker vil begynnende bedervelse konstateres etter 11 dggn med
vanlig is under de gitte betingelser, og etter 18 dggn med aure-
omycin-is under samme forhold.

Ogsa den gkonomiske side av spgrsmalet er vurdert, og omkost-
ningene er ikke prohibitive. Men det er fremdeles [lere spgrsmél som
méi klarlegges fgr en praktisk anvendelse av antibiotika kan bli
alminnelig til konservering av fisk. De betenkeligheter som kan
anfgres fra helsemyndighetene om bruk av antibiotika til narings-
middelkonservering ma ngye vurderes og sees i relasjon til det en kan
vinne av praktiske fordeler.

Spgrsmalet har vakt alminnelig interesse i alle land, og FAO
(den internasjonale matvareorganisasjon) har tatt det opp ved et
symposium som vil bli holdt i Holland i juni 1956.

Underspkelsene over bakteriostatisk effekt ved forskjellige
krydder er avsluttet, men det har ikke vart mulig 4 fa materialet
bearbeidet i dette ar.

Selv om effekten av sennepskall i alle laboratorieforspk har vaert
overbevisende nar det gjelder & motvirke «seiglake» i sukkersaltet sild,
har det ikke funnet praktisk anvendelse. Dette henger ogsi sammen
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med at seiglaken opptrer sporadisk og at en profylaktisk metode derfor
er upraktisk. Forsgk med enzymer til avbygging av dannede poly-
sakkarider som fordrsaker sleipedannelse har gitt lovende resultater
og vil bii videre utprgvet.

Ultrafiolett lys har lenge vert anvendt med hell 1 fiskekonserver-
ingsindustrien for 4 undertrykke vekst av mugg og sopper under
bearbeidelsen. Praktiske undersgkelser over nytten av U-V bestraling
ved ferskfisk-omsetningen har vist en patagelig effekt i en reduksjon av
kimtall pa fisk og pa fiskelukten ilokalene. (Melding fra avdeling A—2).

Av  konserveringsmidler for marinerte sildeprodukter viste en
blanding av natriumbenzoat og hexametylentetramin gode resultater
i en konsentrasjon av 0,2 9, i laken (2 gram pr. liter).

Natriumnitrit og preparatet Nopacombin H var effektive i a
hemme bedervelse i fermenterte sildeprodukter, men holdbarheten av
produktene er fremdeles for usikker. (Melding fra avdeling B—3).

Antioksydanter.

Antiharskningsmidlet Butylhydroksyanisol (BHA) har vist sa vidt
god effekt til mange formél at helsemyndighetene i de skandinaviske
land har tatt opp spgrsmalet om a tillate det for naeringsmidler. I den
forbindelse har man fgrst sgkt etter en praktisk brukbar analyse-
metode, og instituttet har patatt seg a gjennomprgve denne.

I forbindelse med lagring i kjgletank av sild for videre tilvirk-
ning av forskjellige saltsildtyper fant en god virkning av antiharsk-
ningsmidlet «Progallin A Pure». Harskning i produktene, malt som
peroksydtall etter 2—3 maneders lagring, var nedsatt til % ved anven-
delse av denne antioksydant. (Melding fra avdeling B—3).

Fersk og frossen fisk.

Nedkjgling av fersk fisk ved hjelp av is er utvilsomt en meget
praktisk metode, og den eneste som i dag anvendes i praksis. Hvor
meget en kan vinne ved den mere effektive nedkjgling i salt-vann og
ved oppbevaring i kjgletank ved = 1°C har det vart vanskelig & fi
et klart uttrykk for. Ogsa dette spgrsmil har vakt s& alminnelig
interesse at FAO har tatt det opp til alminnelig diskusjon ved et inter-
nasjonalt symposium over fiskekonservering.

Forsgkene med en kjgletank for lagring av sild med henblikk pa
saltsildtilvirkning, er blitt utvidet til ogsa a omfatte kjgling av fersk-
tisk. Kjgletanken er blitt utstyrt med et kullsyrekjgleanlegg av ny
konstruksjon, som skulle ha enkelte fordeler ved plasering ombord i
fiskefartgyer. Kjgletanken ble ferdig ved slutten av aret. Ved siden
av effekten av denne form for oppbevaring av fisk regner en med
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ogs 4 f4 svar pa en rekke praktisk-pkonomiske spgrsmal ved slik tank-
lagring bade i land og ombord. (Melding fra avdeling B—3 og Teknisk
avdeling).

Behandling av reker til frysekonserver er fremdeles pa langt
ner klarlagt, og det har vist seg vanskelig & angi bestemte retnings-
linjer. Forholdene ombord i fiskebatene og tilfgrselen til fryseriene
av kokte og ukokte reker, sortering, kravene til saltinnhold m. m. er
sd forskjellige at det er umulig & angi en bestemt framgangsmate som
den beste. Som et kompromiss og som generelle retningslinjer har
Instituttet matte anbefale at reker for frysing bgr kokes i sjgvann
umiddelbart etter fangst, kjsles under bestemte betingelser og trans-
porteres under kjgling til fryseanleggene hvor de eventuelt forlakes
for & oppna den gnskede saltgehalt. (Melding fra avdeling A—2 og B—1).

Forsgkene med blokkfrysing av fiskefilet er fgrt si vidt fram at
en kommersiell fryser av denne type er kontrahert og vil bli levert
i juni 1956. I forbindelse med disse forsgk har en prgvet forskjellige
idéer for oppdeling av slike blokker til passende enheter for detaljsalg
og det mest lovende prinsipp blir videre prgvet ut ved et mekanisk
verksted.

Disse arbeider er utfgrt i form av et oppdrag fra Norsk Frossen-
fisk A/L, og frysesystemet har utviklet seg til en form som swrlig har
interesse for filetfrysing ombord i fiskefartgyer.

Undersgkelser i forbindelse med «fish-sticks» og liknende pro-
dukter som er varmebehandlet fgr frysing, viste at lagringstempera-
turens betydning for slike produkter ikke er sa vesentlig som for
fersk-frosne fiskevarer. Dette er for si vidt ikke uventet, siden den
denaturering av fiskeproteinet som er den vesentlige arsak til den
ugnskede konsistens i frosne fiskevarer, ikke finner sted som en
lagringsforandring ved slike «pre-cooked» produkter.

En ngyere undersgkelse over forholdene ved varmebehandling av
rastoffer fgr frysing vil bli tatt opp. Disse forsgk knytter seg ner til
de undersgkelser som er gjort over forskjellige prinsipper for a
blokkere enkelte enzymmekanismer som er antatt & medvirke i den
sakalte frysedenaturering. Sammen med Torry Research Station, Aber-
deen har en undersgkt fryselagringens innflytelse pa aldolase-aktivi-
teten i fiskemuskelen. Dette enzym blir ikke forandret ved frysing og
lagring over flere ar ved vanlige fryselagertemperaturer. (Melding
{ra avdeling B—1).

Klippfisk og tgrrfisk.
En har fullfgrt detaljutformingen av en mekanisert tgrke for
saltfisk og innhentet anbud pa levering av utstyr for et anlegg i
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teknisk malestokk. Det er fremdeles usikkert om en kan skaffe midler
til bygging av tgrkeanlegget.

Kunstig tgrking av rundfisk har vert vurdert ved kvalitets-
bedgmmelse av produkter fra praktiske forsgk, og med henblikk pé
hva en kan vinne i & motarbeide fare for kvalitetstap ved frostskader
og angrep fra makkfluer ved kunstig tgrking. Her er en rekke teknisk-
okonomiske og kvalitetsmessige problemer som bgr belyses, og en
har tatt opp forslag om to forsgksanlegg for a skaffe erfaringer pd
dette omrade.

Sildeprodukter,

Aminosyresammensetningen 1 sildelake og sildekjgtt under
modning av saltsild har vert fulgt ved papirkromatografering. Forsgk
med lagring av rastoff i kjgletank viste at for enkelte sildeprodukter
er rastoff lagret i 4—5 dggn pa denne mate minst like godt som det
ferske rastoff.

Som ledd i en mer mekanisert arbeidsmetode for sildeprodukter
er utviklingen av en type maskiner for hodekapping og magedraging
fort videre. For en rekke sildebearbeidingsmaskiner er det behov for
en matingsanordning som retter silden inn i en bestemt posisjon. Ett
alternativ for en slik likeretter er blitt bearbeidet og en forsgksmaskin
vil bli prgvet ombord i fiskefartpy sommeren 1956.

Fiskemel og sildemel

Foretatte undersgkelser over forekomster og stabiliteten av for-
skjellige B-vitaminer i sild og sildemel har fgrt til at pantotensyre-
innholdet er blitt brakt inn som et kvalitetskriterium for dette pro-
dukt. Et omfattende arbeide bekrefter resultatene fra forrige ar,

Kontrollen med nitritinnhold i sildemel har vist at i et stort
antall prgver var gjennomsnittsforekomst av nitrit bare 0,09 ©/,,

(mg/g), og bare en prgve var pa grensen av det tillatte (0,2 /).

I samarbeid med en forsgkstasjon i Holland er det utfgrt forings-
forspk med sildemel med forskjellig fettinnhold for & samle flere
opplysninger om dette omstridte spgrsmal. En oversikt over resultatene

vil bli gitt i en spesiell rapport,

Tran og andre marine oljer.

Ekstraksjon av fett fra levergrakse har innskrenket seg til et
forsgk med utvasking av grakse med perkloretylen. Videre forsgk
med ekstraksjon med azeotroper ved forsgksanlegget i Bodg har en
ikke foretatt, da et kommersielt anlegg allerede er satt i drift.
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Forspk med sentrifugering av nitritkonservert grakse etter lagring
har vist at en kan redusere fettinnholdet betydelig og fi et levermel
med ca. 20 9, fett. Tgrkemetoden for slik grakse er blitt vurdert ved
laboratorieforsgk og en praktisk utforming vil bli prgvet. Det er
fremdeles vanskelig a fa et klart uttrykk for verdien av et fettfattig
levermel.

En kanadisk framgangsmate til utvinning av tran er blitt prgvet,
men en kunne ikke finne metoden egnet for viare forhold.

Metoder til bestemmelse av harskhet 1 tran er blitt undersgkt
med henblikk pd maling av traners resistens mot harskning.

I forbindelse med forsgkene med fraksjonering av marine oljer
med furfural, har vi i laboratoriet gjort en del orienterende forsgk
med andre opplgsningsmidler, men er blitt stdende ved at furfural
er mest hensiktsmessig,.

Forspkene med fraksjonering av sildolje og tran i furfuralko-
lonnen er na utvidet til & omfatte videre ekstraksjon av furfural-fasen
med solvent-nafta. Vi har na en god oversikt over hva en kan oppna
av fraksjonering ved denne metode, og produktene prgves ved private
bedrifter for deres egenskaper, ekstraktet som tgrrende oljer og raf-
finatet som matfett,

Sammensetning av fisk og fiskeprodukter.

Ved Vitaminavdelingen har en ofret meget arbeide pa a klarlegge
de forskjellige A-vitaminers forekomst i fiskelever, bade nar det
gjelder analysemetodikk og biologisk aktivitet. Det er pavist at neo-
vitamin A framkommer under lagring av leveren og tranframstillingen,
at vitamin A, er normalt forekommende i lever fra saltvannsfisk, og
at en ny Vitamin A-isomer forekommer i sjgdyr.

En undersgkelse over forekomsten av pantotensyre i torskerogn
viste at umoden rogn inneholder usedvanlige mengder av dette
vitamin, og at det gir raskt tilbake under modningen.

Aktuelle spgrsmal vedrgrende metoder for bestemmelse av
D-vitaminer i torskelevertran er avklaret i samarbeide med et institutt
i Holland.

Teknologiske undersgkelser.
Forspksanlegget i Bodg, som er bygget for en praktisk utprgving
av forskjellige ekstraksjonsprinsipper, ble satt i drift med framstilling
av et ngytralt fiskeprotein fra forskjellige fiskerastoffer. Anlegget ble
{grst gjennomprgvet med henblikk pa de beste produksjonsmessige
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betingelser for dehydratisering og videre alkoholekstraksjon av ra-
stoffer fra magre fiskeslag. Produktene er videre undersgkt med
hensyn til egenskaper og holdbarhet.

En teknisk-gkonomisk vurdering av prosessen er na mulig, men
bedgmmelse av verdien av produktene en far fra de forskjellige
rastoffer er en langsiktig og langt vanskeligere oppgave.



MELDINGER FRA AVDELINGENE

Avdeling A—l. Kjemisk-analytisk avdeling.
Ved avdelingsleder Fredrik Villmark.

Analyselaboratoriet har i 1955 utfgrt 1351 handelsanalyser, om-
fattende mellom 5—6000 bestemmelser. En tabellarisk oversikt over
analyseresultatene er stensilert og kan fis ved henvendelse til insti-
tuttet.

Avdelingen har dessuten utfgrt en rekke analyseoppdrag for de
andre avdelinger ved instituttet. Det er ogsa utfgrt analyser for Fiskeri--
direktoratets Havforskningsinstitutt, Saltsild- og Klippfiskvrakingen
samt Ferskfiskkontrollen.

Systematisk underspkelse av cholesterolinnholdet og andre kjemiske
konstanter i olje av presset og ekstrahert stor- og vdrsild.

Det har lenge vert gnskelig a fa systematisk undersgkt cholesterol-
innholdet i olje av stor- og varsild. Undersgkelsene ble satt i gang
ved vintersildfiskets begynnelse 1955. Fra 17 januar til 30. mars ble
det 1 alt innkjgpt 19 halvkasser sild. Prgvene fordelte seg noenlunde
jevnt pa fangster fra strekningen Alesund—Haugesund.

I opplegget for undersgkelsene har en foruten cholesterolbestem-
melsen tatt med en undersgkelse av kjemiske konstanter i oljen for
a fa en bredest mulig oversikt over de eventuelle forskyvninger som
finner sted fra silda kommer inn til den gyter.

En har ogsa inndelt silda i tre stgrrelsesgrupper, stor, middel og
liten, for a fi undersgkt de kjemiske konstanter hos de forskjellige
stgrrelsesgrupper.

Forspkene er forelgpig beregnet a ga over to ér, og vil antakelig
omfatte ca. 1000 bestemmelser arlig. Undersgkelsene vil ogsid ha en
viss betydning for sammenlikning med de undersgkelser en tidligere
har foretatt av den isolerte sildestammen i Lusterfjorden.

Resultatet av undersgkelsene i 1955 er satt opp tabellarisk og
finnes i ovennevnte oversikt over analyseresultatene fra avdelingen.
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Undersgkelse av krydret islandsild.

P4 anmodning av Hermetikkindustriens Laboratorium, Stavanger,

som ogsd arbeider med sleiplakeproblemet, har en utfgrt en rekke
analyser av krydret islandsild og av laken pa denne.

Lusterfjordsilda.
Materialet fra de omfattende kjemiske undersgkelser av Luster-
fjordsilda 1951,54 er bearbeidet.
Rapport vil bli levert i lgpet av varen 1956.

Avdeling A—2. Avdeling for mikrobiologi.
Ved vitenskapelig konsulent Sverre Hjorth-Hansen.

Undersgkelser over bakteriers eventuelle innflytelse pa modning og
kvalitet av lettsaltet sild,
Tidligere &rs undersgkelser er viderefgrt. Enna er ingen bakterie-
kultur funnet som kunne anvendes videre, selv om et par kulturer ga
en noe bedre smakende sild enn de gvrige.

Krydderundersghelser.
Avdelingens krydderundersgkelser med bidrag fra Norges
Teknisk-Naturvitenskapelige Forskningsrad er avsluttet, og materialet
vil bli bearbeidet sa snart rad er.

Lagring av fisk i is som inneholder antibiotliske stoffer,

En har utfgrt en rekke lagringsserier med torsk (hver av dem tar
minimum 3 uker) og kommet til interessante resultater med aure-
omycin som har vert tilsatt det vann vi har frosset til is. Forsgkene
fortsetter med et spesielt aureomycinprodukt som inneholder carrag-
hen. Dette stoff bevirker at aureomycinkonsentrasjonen blir jevn over
hele isblokken.

Forelgpig tgr en si at en holdbarhet av ca. 7 dggn utenom den
vanlige (ca. 11 dggn) ikke skulle vare umulig om en gar ut fra
absolutt nydrept fisk.

Seiglake-dannelse.
En har kunnet konstatere at seiglaken bare langsomt taper sin
karakter om den flyttes over pa friskt substrat nar den ikke er mer
enn 5 dager gammel. Vanlige bakterier kan man flytte over, f. eks.
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hver annen eller tredje maned uten at der skjer noen skade. Videre
har en kunnet reprodusere avdelingens tidligere forspk med senneps-
avfall. En er gatt i gang med a forsgke d finne et enzym som er i stand
til a spalte allerede dannet seiglake.

Desinfeksjonsmidler.

Midlet «Tego 51» ble undersgkt i forbindelse med nerings-
substrater for bakterier (renkulturer isolert fra fisk). En fant at 0,75 9,
av «Tego bl» opplgst i vann hindret alle organismer i & formere seg.
Ved 0.5 9, formerte bakteriene seg, om enn meget sparsomt.

Rekeundersgkelser.

Etter anmodning fra A/S Findus ble deres rekeanlegg ved
Stavanger besgkt. Saken gjaldt om det var tilrddelig at reker, som
siden skulle pilles og fryses, ble kokt ombord, deretter avkjglt
hurtigst mulig med sjgvann og sa lagt i egnete beholdere til avkjgling
i is, inntil anleggets bat kom ut for & hente dem. En fant & matte
veere enig i at behandlingsmaten var forsvarlig for dette gyemed. Men
det matte sterkt advares mot at fiskere som fangstet vanlig eksportreke
(og sendte den med skallet pa, kun iset) gikk inn for slik sjgvanns-
avkjgling. Foruten at det allerede for mange ar siden er blitt advart
mot slik behandling, fant en a burde gjgre nye forsgk, og en kom til
at reker som ikke skal ha annen beskyttelse enn vanlig isavkjgling
under forsendelsen, temmelig hurtig blir gdelagt av bakterier nar
de avkjgles med sjgvann.

I et stgrre antall prgver ble undersgkt rekenes rgde fargestoff,
som viste seg a ha et absorbsjonsmaksimum ved 4900 Angstrgm.

Et firma anmodet om a fi undersgkt hvorvidt et fargestoff som
det sendte oss, kunne brukes til farging av reker, da en av dets franske
kunder var misforngyd med norske rekers rgdfarge, som ble ansett
som altfor lys. En fant at fargestoffet (Rouge-carlat), som er tillatt
innen pglseindustrien, kanskje var noe for blitt i tonen. Dessuten
inneholder naringsmiddelloven bestemmelser om hvilke fargestoffer
som fritt kan anvendes, og en matte derfor henvise firmaet til helse-
myndighetene. En fortsetter undersgkelsene for om mulig & finne et
fargestoff som er bedre egnet.

Endelig er utfgrt lagringsforspk med eksportreker sa vel i ikke-
smeltende is ved = 1°C som i smeltende is ved + 6°C. Konklusjonen
ble at rekene i ikke-smeltende is holdt seg langt bedre enn de
andre. '
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Ultrafiolett bestraling av fisk
som middel til & senke bakieriemengden pd denne og til d holde
Jiskelukt borte fra rom hvor rdfisk oppbevares.

o

Etter oppdrag fra Fiskeridepartementet om 4 underspke inn-
virkningen av ultrafiolett bestraling, blant annet som middel til a
fjerne eller delvis fjerne fiskelukt fra butikker, fiskematkjpkken,
fiskebiler etc., har en utfgrt ganske meget orienterende arbeid. Saledes
har en funnet at fersk fisk som bestrales, riktignok ikke blir steril,
men fir sitt kimtall/cm? nedsatt i visse tilfeller til under 1 9, av det
opprinnelige etter fi minutter. Bestrdlingen hjelper ikke meget pa
fisk, som allerede fgr bestralingen har et stort kimtall. Luften i rom
med ultrafiolett bestriling (2537 Angstrgm) holder seg fri for fiskelukt
i lengre tid enn praktiske forhold krever.

Bakteriologiske analyser av solubles.

Etter oppdrag har en begynt a skaffe et materiale over bakterier
og mugg 1 «solubles» som anses for normale. Derved vil en std bedre
rustet nar mer eller mindre bedervete prgver kommer til analyse,

hvilket hendte for fgrste gang i denne sesongen.

Bakteriologiske og mykologiske analyser av fiskemel.

Etter oppdrag fra Sildolje- og Sildemelindustriens Forsknings-
institutt er utfgrt en rekke analyser av melenes totalinnhold av aerobe
bakterier, deres innhold av coliforme arter samt innholdet av mugg.
Bare i ett tilfelle kunne pavises coli. Interessant var for gvrig at mel
med fa bakterier inneholdt meget mugg og omvendit.

Total N 1 fiskemuskulatur og i dennes serumfraksjon.

I ledd med tidligere undersgkelser har en utfgrt analyser av
total N i fiskekjott samt i jernsera og trikloreddiksyre-sera av dette.
Ved egnet teknikk ga disse fellingsmidler identiske resultater, hvorfor
det skulle vare overflgdig & bruke trikloreddiksyre som for tiden er
det mest brukte fellingsmiddel, da det er langt kostbarere og dessuten,
til spesielle gyemed, har ugunstige egenskaper.
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Avdeling A—3. Den fettkjemiske avdeling.

Ved vitenskapelig konsulent Lars Aure,

Fettutvinning av konservert, lagret Lofot-dampgrakse ved
sentrifugering.

Kapasiteten ved vanlig pressing av grakse i dukpresser er for-
holdsvis liten og prosessen krever meget manuelt arbeide. Oljetap kan
lett forekomme ved siden av betydelige tap av opplgst stoff i det
utpressete limvann. Pa grunn av sgl, lukt og damp blir arbeidsforhol-
dene utrivelige. Det er derfor naturlig a se seg om etter andre og
mere rasjonelle produksjonsmetoder for opparbeidelse av levermel
fra grakse. Ekstraksjon av fettet fra graksen med opplgsningsmidler
er en narliggende Igsning, men det krever kostbare anlegg, og det
ekstraherte fett blir gjerne av mindreverdig kvalitet.

A utvinne tilstrekkelig mengde fett fra oppvarmet grakse i
effektive sentrifuger slik at den sentrifugerte grakse kunne inntgrkes
direkte til levermel, ville vaere en bade lettvint og billig metode. En
tilstrekkelig reduksjon av fettinnholdet i fersk grakse krever en meget
mer effektiv sentrifuge enn de som er forsgkt hittil. Forsgk med en ny
sentrifugetype, som kanskje vil vise seg effektiv nok til dette formadl,
vil bli gjennomfgrt sa snart forholdene tillater det.

Nir graksen lagres en tid, skilles fettet lettere ut ved sentrifuger-
ing. En har utfgrt en del laboratorieforsgk med 0,1 9, NaNO.,-konser-
vert Lofot-grakse, som var lagret i ca. 2 méineder. Graksen ble opp-
varmet til forskjellige temperaturer og pH variert ved syretilsetning
fgr sentrifugeringen,

Forspksbetingelser og resultater er oppsatt i nedenstiende tabell.

Graksemengde 100 g. Samenseining: 22,6 g fett, 65,6 g vann,
11,8 g torrst,

| 1 Fett 1
For- pHi Oppvarmet: | | gsentri- Syring  |2. sentri- Tran | levermel
sok | masse | ~ |fugering, med HCI fugering, ialt (10 %,
nr. | °C & g tran pH g tran g vann)
g/100 g
1 —  196—97 | 0,3 16,65 — — 16,65 30,2
2 — 76 2 16,65 4,5 1,1 17,75 26,0
3 — 120 1 12,0 4,5 5,55 17,55 27,0
4 8,5 70 | 0,7 14,55 4,5 0,9 15,45 33,8
5 8,5 76 2 13,85 4,5 857 17,55 27,0
6 8,5 120 1 12,5 4,5 6,5 19,0 21,0
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Tabellen (forspk nr. 6) viser at en oppvarming av graksen til
120°C i 1 time ved pH 8,5 og med etterfglgende syring til pH = 4,5
fgr sentrifugeringen gir det beste resultat — 21 9, fett 1 levermelet.
Svakere luftbehandling gir darligere resultat (nr. 4 og 5). Syrebehand-
ling alene gir mindre effekt, og temperaturen spiller her bare en rolle
red selve sentrifugeringen (nr. 2 og 3). Effekten av temperatur og
pH-justering er imidlertid ubetydelig i forhold til det resultat (30 9,
fett i levermel) en oppnar ved direkte sentrifugering av oppvarmet
grakse (nr. 1), og er derfor av liten praktisk interesse. I en effektiv
sentrifuge vil en saledes kunne utvinne sa meget fett av lagret
Lofot-grakse at den direkte kan opparbeides til levermel. Denne for-
holdsvis vannholdige graksepasta krever imidlertid annet tgrkeutstyr
enn det som anvendes for tgrking av presskaker. Valsetgrker vil trolig
vaere godt egnet for dette formal.

Tgrring av grakse i tynne skikt,

Skal en graksepasta med f. eks. ca. 72 9, vann, ca. 9 9, fett og ca.
19 9, torrstoff inntgrkes til levermel, vil vanlige damptgrkere «klabbe»
hvorved varmeovergangen til massen hindres. Det var derfor ay
interesse @ undersgke tgrkeforholdene for en graksepasta nar den
torres i tynne skikt (valsetgrker).

Forsgkene ble utfgrt med aluminiums-tallerkener pasmurt et
tynt lag (1 mm) graksepasta med varierende vann- og fettinnhold.
Tallerkenen med pasmurt pasta ble s satt pa varmt oljebad og veict
etter bestemte tidsintervall. For 4 oppnd en avdamping av vannet
tilstrekkelig hurtig for praktiske formal, matte temperaturen i olje-
badet vare minst 1560°C. For hgy badtemperatur kombinert med
lang tgrketid resulterte i en gulbrun farge pa levermelet.

Forsgksresultatene er oppsatt i nedenstaende tabell.

Avdamping av vann fra graksepasta i 1 mm skikt ved 150 °C.

Avdampet vann pr. m? pr. minutt etter

Fett i Total- I minutt | 2 minutter | 3 minutter | 5 minutter
grakse vann i % av o av o av o av
g/100 g grakse g total- g total- g total- g total-
g vann vann vann vann

10 750 450 60 300 80 237 95 150 100
20 600 360 60 240 80 190 95 120 100
30 450 275 61 185 82 145 96 90 100
50 160 105 65 70 87 50 94 32 100
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Tabellen viser fettinnholdets og oppvarmingstidens dominerende
betydning for mengde avdampet vann pr. tidsenhet. For en gkning
av fettinnholdet i graksen fra 10 til 50 9, minkes avdampningen til
mellom 14 og 1%. Etter ett minutts oppvarmingstid ved 150°C blir
ca. 62 9, av den totale vannmengde i graksepastaen avdampet, etter
2 minutter ca. 82 9, og etter 3 minutter ca. 95 9.

Et 01a1\sepasta -skikt pa 1 mm ma saledes fra under51den opp-
varmes 1 3 minutter ved 150°C for a avgi 95 9 av sitt vanninnhold.
En graksepasta framstillet ved indirekte damping av Lofot-torskelever
og behandlet.i effektiv sentrifuge forutsettes a holde 9 9, fett (se foran).
Fra en slik grakse vil der i en 83 minutters oppvarmingsperiode, under
ovennevnte betingelser, avdampes ca. 240 g vann pr. minutt pr. m?2.
Anvendes 150° damp i stedet for olje, vil varmeflaten hurtigere fa
erstattet varmetapet ved avdampingen hvorved tgrreeffekten gkes.

Vandenheuvels dampemetode.

Denne metode gar ut pa finmaling av leveren, justering av pH
i massen til 7,5—38,5 med passende vann- og lutmengder, og sentri-
fugering etter oppvarming av massen til mellom 55 og 65°C, alt etter
fettinnholdet i leveren. Med grunnlag i patentets opplysninger har
en gjennomprgvet metoden i laboratoriet uten a oppna det gunstige
tranutbytte som oppfinneren stiller i wutsikt. Tranutbyttet etter
Vandenheuvels metode for en torskelever med 58,5 9 fett fant en
lik 85—90 9 av totalfettet i leveren. Graksen blir siledes for fet til
direkte @ kunne opparbeides til levermel. Dette og ngdvendig varia-
sjon av vann- og luttilsetning, samt dampetemperatur etter leverens
fettinnhold, gjor metoden mindre egnet for norske forhold.

Harskhetsbestemmelse ved Kreis-tall.

I den vanlig anvendte metode for bestemmelse av Kreis-tall rystes
en del tran med en del saltsyre (kons.). Fargen som framkommer i
saltsyreskiktet etter tilsetning av floroglucin males 1 2 cm skikt i
Lovibond Tintometer, og de avleste rg¢de verdier angir Kreis-tallet.
For vanlige medisintraner vil en nok fa noenlunde brukbare relative
tall for tranens harskhet malt med Kreis-tallet. Fargen som males
er imidlertid meget ustabil, og tidspunkiet for malingen etter ut-
rystingen er avhengig av hvor fort den emulsjon som oppstar under
rystingen, skilles. For simplere traner, og serlig for sildolje og ekstra-
herte marine oljey, vil nevnte emulsjon ofte vere si stabil at en av-
lesning umuliggjgres. Dessuten vil fargen i visse hgve ga over i
transkiktet. Den metode som na nyttes for bestemmelse av Kreis-
tallet lider av sa avgjorte mangler at behovet for en mer korrekt
metode er innlysende. En har derfor gjort en hel rekke undersgkelser
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over brukbarheten av et flertall opplgsningsmidler tilsatt saltsyren
fpr utrystningen av tranen. En ble stiende ved isopropylalkohol som
best egnet, da all fargen her gar over i isopropylalkohol-saltsyre-skiktet,
og fargen ved forholdet 1,2 deler isopropylalkohol til en del saltsyre
er stabil i minst 3 timer. For & muliggjgre hurtig avlesing og klart
skikt ble nyttet forsiktig sentrifugering.

Normale variasjoner i klorinnhold i saltsyren var uten innflytelse
pa Kreis-tailet. Derimot viste det seg at saltsyrens styrke var av vesent-
lig betydning, idet saltsyre med 475 g HC1/1, 450 g HC1/1 og 425 ¢
HC1/1 ga en avlesning pa henholdsvis 7,7, 6,2 og 5,6 rgde enheter
i Lovibond Tintometer. Siden den vanlige handelsvare kan variere
en del i styrke er det sialedes ngdvendig a justere den til en bestemt
verdi, f. eks. 460 ¢ HCI1/1.

Ved den na anvendte Kreis-tall-metoden tas ikke hensyn til blind-
prgve av olje og reagenser. For harske og/eller mgrke oljer har en
funnet at blindprgven kan utgjgre opp til 30 9, av Kreis-tallet. Blind-
prove ma derfor utferes for hver bestemmelse, siden denne er funnet
avhengig bade av harskheten og egenfargen pa oljen.

Dkes volumforheldet mellom utrystningsmiddel og olje, fir en
for samme olje ikke et linjert forlgp i avlest rg¢dfarge. Dette har for-
bindelse med fordelingskoeffisienten for epehydrinaldehydet i tran og
ekstraksjonsmiddel. En haper a kunne klarlegge dette og andre van-
skeligheter ved Kreis-tall-bestemmelsen ved fortsatte undersgkeiser for
om mulig a finne fram til en palitelig, modifisert Kreis-rall-metode.

Ekstraksjon av grakse.

Ekstraksjon med aceton. 100 g grakse med 22,6 9, fett, 65,6 9,
vann og 11,8 9 tgrrstoff ble fgrst ekstrahert med 100 ml aceton.
Ved denne fgrste ekstraksjon utskiltes en hel del ulgst fett. Fett og
vannig aceton sentrifugertes fra, og residuet tilsattes like deler aceton.
[ alt utlgrtes 6 etterfplgende ekstraksjoner ved varelsestemperatur.

Resultatet av forspkene gar fram av nedenstiende tabell.

Ekstrak- Ekstrahert Samlet | Fri fettsyre |Vitamin B, | Fettfritt torr-
sjon fett, fettutbytte, | i ekstrahert | i ekstrakt, stoff 1 ekstrakt,
nr. % av total % av total |fett, g/100 g | % av total % av total
1 27,5* 27,5 4 5,6 16
2 4,2 31,7 22 0,2 1,2
3 20,6 52,3 2,2 — —
4 21,9 74,2 0,9 — —
5 12,9 87,1 1,4 - —
6 8,0 95,1 2,0 — -

L Utskilt, uopplest fett.
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Vitamin B, utgjorde i 1. ekstrakt bare 5,6 9, av graksens totale
vitamin Bys-innhold. I de etterfglgende ekstrakter var der meget lite
av dette vitamin. 16 9, av det fettfrie tgrrstoffet opplgstes i 1. ekstrakt.
De pafglgende ekstrakter inneholdt meget lite tgrrstoff. Etter 6 ekstrak-
sjoner med aceton var 95 9, av graksens fett ekstrahert.

Etylalkohol med etterfolgende aceton-ekstraksjon. Den samme
grakse som ble brukt i forsgk A ble ekstrahert 3 ganger med like
deler 96 9, etylalkohol og residuet, derpa ekstrahert 3 ganger med
like deler aceton ved varelsestemperatur. Resultatene er oppsatt i
nedenstiende tabell.

Ekstrak- Ekstrahert Samlet | Fri fettsyre |Vitamin B, Fettfrltt.

sjon fett, fettutbytte, |1 ekstrahert | i ekstrakt, tarrstoff i

nr. % av tutal | 9%, av total |fett, g/100 g | 9% av total Oekstrakt,

% av total
1 Ele sy s g s 0,3 0,3 62,5 36,5 15,9
2 5 siiinenes 3,1 34 12,5 6,3 4.7
8 = sisunnass 1,6 5,0 15,5 1,2 34
4 aceton ...... 7,9 12,9 6,2 — —
5 B Lusnmae 50,3 63,2 1,2 — —
6 - e 20,0 83,2 25 — —

Forspket viser at heller ikke en kombinert alkohol-aceton-ekstrak-
sjon er serlig effektiv for avfetting av graksen, da bare 83 9, av fettet
ekstraheres ved 6 ekstraksjoner. Fettet i alkoholekstraktene inne-
holder meget frie fettsyrer. I fgrste alkoholekstrakt utlgses 36,5 9,
av graksens vitamin Bjs-innhold.

Vitamin By, anrikes sidledes en del i fgrste alkoholekstrakts tgrr-
stoff, det omvendte av hva en fant ved acetonekstraksjonen.

Forsgkene viser at hverken etylalkohol ecller aceton (ekstraksjon
ved varelsestemperatur) er serlig egnet for avfetting eller vitamin
Byo ekstraksjon av grakse.

Molstromsekstraksjon av marine oljer med furfural.

Forrige arsberetning inneholder en oversikt over de utbytter og
jodtall som en kan vente for ekstrakt og raffinat nar vanlig tran og
sildolje motstrgms-ekstraheres med furfural.

I det videre arbeid er fettet 1 furfuralekstraktet overfgrt 1 «sol-
vent nafta»-opplgsning ved motstrgmsekstraksjon i nok en kolonne.
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Ved denne overfgring raffineres ekstrakt-fettet, da det vesentlige av
dets fargestoffer, en del uforsipbare bestanddeler, samt de hgyest
umettede fettsyrer og glyserider forblir opplgst i furfuralen. Under
bestemte forsgksbetingelser har en tatt sikte pa a framstille litt stgrre
ekstrakt- og raffinat-mengder av traner og sildoljer for praktisk ut-
proving. For vanlig torsketran har en ogsa bestemt vitamin A-for-
delingen 1 ekstrakt og raffinat. Hovedresultatene av disse under-
spkelser er oppsatt i nedenstaende tabell.

Oljetype:

Vintersild Lofottran
(uklaret) (uklaret)

JOAtAIl (WHJS) « « e e 121 175
vol. furfural -~ ca, 5 5
1 vol. olje
B, T IOREEEENR, st nmernunn b ca. 0,80 0,82
. vol. furfural
Temperatif i, TOPP: :saessanios s usnssmeses s baneras 62—65 60—63
kolenne, “G* Bull .ocessmssnssssanessmssssssiss 23—24 21—23
BESHAKE oorwms 2o omnms e s s msmmss ca. 30,5 44
0 . 2
76 witingitie: RANDE: .66 55 505 55 50ty 016 0 & 505500 60 - 67 54
Bksttakt oo vens s vanssess oo ca. 144 202
e RAffNAL <\ v e e - 108 149
L ONE i oo v 575 3 68 e 0 5 5 0160 i 1 610
Y;ami’.‘ A ERSIEAKE ©oevnerneineineeneeneeneenne, 815
/8Ol RaHnat L..itiis i 365

Som det vil sees av tabellen er ekstraktutbyttet litt lavere enn
angitt i forrige drsberetning. Dette skyldes hovedsakelig at ca. 2 9,
av den totale oljemengde forblir opplgst i furfuralen etter «solvent
nafta»-ekstraksjonen. For tranens vedkommende virker den noe lavere
topp- og bunntemperatur i kolonnen i samme retning. Jodtallet i
ekstraktene blir ogsa litt lavere nar en anvender «solvent nafta»-
kolonne, fordi restfettet 1 furfuralen er mer umettet enn «solvent
nafta»-ekstraktet.

Furfural Igser seg ikke i «solvent nafta», mens 9—10 vol. 9, av
sistnevnte ekstraksjonsmiddel lgses i furfural. Rest-furfuralen inne-
holder sdledes ca. 10 vol. 9, «solvent nafta» ved siden av 0,2—0,6 9,
mgrk fettsubstans.

Raffinatet som forlater toppen av furfuralkolonnen med en tem-
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peratur pa ca. 60°C inneholder vanlig ca. 40 vekt 9 furfural. Vel
60 9, av denne furfural utskilles fra raffinatet nar det avkjgles til
ca. 20°C. Denne furfuralopplgsning inneholder ca. 2 vekt 9, olje
med et jodtall om lag som ekstraktets. Raffinatet vil etter avkjglingen
holde ca. 80 vekt 9, olje.

Den utskilte furfural fra raffinatet kan uten videre tilbakefgres
furfuralekstraksjons-kolonnen. Om og i hvilken utstrekning dette ogsa
er mulig for en del av restfurfural-opplgsningen etter «solvent naftax-
tarnet avhenger av den ekstraherte oljes kvalitet.

Ekstraktprgver av vintersild- og feitsild-olje samt tran er sendt
et spesialfirma til bedgmmelse ved praktisk utprgvning.

Spesielle undersgkelser.

Ved vitenskapelig konsulent Jens W. Jebsen.

Undersgkelseravmuskelproteiner i fisk.
Under oppholdet ved Instituttet for generell biologi ved universi-

tetet 1 Liege lyktes det a isolere fiskemyosin og actin. Ved elektro-
phorese-malinger fikk en fram kurven for rent myosin og rent actin.
Et ultrasentrifuge-diagram av myosinet viste to tett pafglgende
topper. Dette tilsvarer det dr. Hamoir tidligere har funnet for fiske-
myosin.
Actin er ikke egnet for ultrasentrifuge-undersgkelser, idet actinet

assosierer.

Det ble foretatt viscositetsmalinger av fiskeactin og myosin (den
relative viscositet av 0,2 9, opplgsning var 1,78 resp. 1,62). J. J.
Connell fant tilsvarende for fisk-actin 1,78 og A. Szent-Gyorgyi opp-
gir for myosin (sannsynligvis av kanin) 1,55. Videre ble viscositeten
bestemt av actomyosin framstilt ved & blande varierende forhold av
actin og myosin, samt det viscositetsfall som inntrer ved & dissosiere
actomyosinet med ATP (Adenosintrifosfat).

En fant at viscositetskurven med forholdet actin/myosin som
abscisse viste betydelig hdyere verdier enn tilsvarende kurver for
pattedyr. Den relative viscositet pd grunnlag av den laveste verdi av
7 pafglgende malinger av den tixotrope opplgsning av 2 deler 0,2 %,
actin og 3 deler 0,2 myosin, 0°C, var 5,95. For pattedyr vil kurvens
maksimum vise en relativ viscositet pa ca. 3,2 m, men kurven for
fiskeactomyosin (tilsvarende Szent-Gyorgyis «aktivitets-kurve» for F-
actomyosin) er ikke konstant. Den varierer noe for hvert preparat
av actin og myosin.

Tilsvarende forsgk forberedes utfgrt ved Fiskerilaboratoriet.
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Denaturering av fiskemuskel-
proteiner ved frysing.

Muskelproteinene i fisk synes a vare mer labile enn de til-
svarende proteiner i pattedyr. Dette gir seg utslag i at dgdsreak-
sjonene gar hurtigere. Det er vanskeligere a isolere f. eks. myosin og
actin av fisk enn av pattedyr og frysedenatureringen er mer frem-
tredende.

Undersgkelser over endring av bundet kalium
i fiskemuskel under fryselagring.

Under fiskemuskelens rigor-prosess avtar myosinets evne til a
binde K-ioner.

Ved & mile kalium-innholdet i pressvaesken og i den pressete filet
under fryselagringstiden, var det tenkbart at en ville kunne pavise en
tilbakegang i muskelens bundne kalium.

En senkning i kaliuminnholdet ville redusere fibrenes indre
osmotiske trykk, dermed gir fibrenes svelningsevne tilbake, og dette
kunne forarsake den noe fibrige, «tgrre» smak som er karakteristisk
for frossen fisk.

De innledende forsgk viste et kaliuminnhold i fjordtorsk pa ca.
370 mg/100 g. Mengden pressvaeske holdt seg den fgrste uke konstant
med konstant kaliuminnhold.

Kalium i 24 ml pressvaeske av 100 g filet: 89 mg.
Kalium tilbake i den avpressete filet: 280 mg.

Mengden pressvaske for fjordtorsk lagret ved 20°C gker fra ca.
25 9, til ca. 40 9%, i lgpet av 10 maneder. Kalium-mengden vil sann-
synligvis synke tilsvarende. Fibrene har i si tilfelle tapt ca. 14 av
kaliuminnholdet, med en derav fglgende senkning i svelbarheten.

Undersgkelsene fortsetter.

Framstilling av et lukt- og smakfritt mel.

Fjerning av flyktige kvelstoffbaser. For & komme fram til et slikt
produkt, er det ngdvendig & fjerne flyktige kvelstoffbaser. Fiske-
filetene ble suspendert i kokende vann i en Warring Blendor og
vaesken frafiltrert. Utvaskingen ble gjentatt. Den resterende del av
de flyktige kvelstoffbaser ble trukket ut ved en videre behandling
av farsen.

Fjerning av fett og fosfatider i mel av mager fisk. En ekstraherte
finmalt muskelfarse tre ganger med ethylalkohol. Det ble enten an-
vendt soxletekstraksjon i 20 timer eller farsen ble suspendert med
varm alkohol i en Blendor og massen gitt et oppkok. ‘
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Melet som en fikk etter luftsjakt-tgrking og finmaling, var smak-
og luktfritt med en noe sandig konsistens.

Det ble utfgrt tilsvarende ekstraksjonsforsgk med isopropylalko-
hol, isobutylalkohol, aceton, 60 9, ethylalkohol -+ 40 9, bensol,
hexan og bensol.

Disse opplgsningsmidler ma omhyggelig renses for aromatiske
forurensninger. Ingen av de nevnte opplgsningsmidler var bedre
egnet enn ethylalkohol.

Fierning av fett og fosfatider ¢ mel av fet fisk. Sildefarse ble f@rst
ekstrahert som foran, sa ekstrahert tre ganger med kokende hexan
(fri for aromatiske forurensninger) eller ethylacetat. Melet ble luft-
sjakt-tgrket og finmalt.

- Fjerning av lukt og smak. Dersom melet hadde lukt av ekstrak-
sjonsmidlet, f. eks. ethylacetat, ble det fgrst oppvarmet 2 timer i
vakuumovn ved 60°C, deretter ble «sildemelene» blist med damp
i ca. 3 timer og tgrket med alkohol.

En fikk ved denne framgangsmate et sildemel uten lukt og smak.

Ethylacetat gir et mer gyllent mel enn hexan, som gir et gratt
mel. En tilsetning av 10 9, av et slikt mel til en kakemelblanding,
ga ingen smaksendring i kaken, og ingen lukt av fisk selv etter lang,
fuktig lagring.

Forsgk for a gjore melet lettere vannopplgselig. Dette kan opp-
nas ved delvis a avbygge polypeptidkjedene, f. eks. ved forsiktig
alkalisk hydrolyse, men vare forsgk viser at dette lett influerer pa
smaken. Det kan ogsa oppnas ved d heve melets indre osmotiske trykk.
Disse forsgk er under arbeid.

Undersgkelser av fiskemuskel-mel ekstrahert med
alkohol ved forskjellige temperaturer.

Melene ble framstillet ner opp til den metode som er anvendt
ved pilotanlegget i Bodg. Fgrst ckstrahertes med en alkoholkonsentra-
sjon pa 30 9, i blandingen, deretter med 60 9. Vasken ble hver
gang avsuget pa nutsch og fibrene tgrket i vakuumovn ved 26°C i
24 timer, malt og siktet ved 60 mesh.

En framstilte mel ekstrahert ved — 10°C, + 10°C, 4+ 20°C,
+ 30°C, 4 40°C, 4 50°C og 4 60°C.

Maling av svelningsevne. Metode tilsvarende K. L. Wolf og Kuhn
(1951) ble benyttet. 2 g pulver ble suspendert i 50 ml destillert vann.
og en lot pulveret sedimentere vibrasjonsfritt i en 50 ml malesylinder
med bestemt tverrsnitt, temperatur 0°C.

Sedimentasjonsvolumet ble avlest etter 24 timer. Forsgkene ble
utfgrt med 3 paralleller.
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Svelningsvolum av 2 g muskelpulver ekstrahert ved

— 10°C: 12 ml
+ 10°C: 14 »
4 20°C: 10 »
+ 30°C: 11,5 »
4+ 40°C: 10,5 »
+ 50°C: 10 »
4+ 60°C: 8 »

Maling av vannbindingsevnen for og etter koking. En lot 3 g
muskelpulver svelle med 10 ml vann i en glassfilterdigel, fjernet
vannet etter 24 timer ved 0°C og bestemte vektgkningen. Forsgket
ble gjentatt, men med opphetet suspensjon i 15 minutter til 100°C.
Alle bestemmelser ble utfgrt. med fire paralleller.

Forsgkene synes a vise en tilbakegang pa ca. 35 9, i evne til &
binde vann nar ekstraksjons- og tgrketemperaturen heves fra 20°
til 60°C.

Videre binder muskelpulveret mer vann fgr (ca. 307 9) enn
etter koking (ca. 275 9,) niar muskelen er ekstrahert og tgrket ved
20°C. Dette skyldes den skdansomme ekstraksjonsmetode. Mel ekstra-
hert og tgrket ved 60°C binder noe mindre vann fgr (ca. 226 9)
enn etter koking (ca. 236 9).

Alkoholekstraksjon ved denne temperatur virker sterkere koagu-
lerende pa proteinet.

Disse resultater ma underbygges med videre forsgk.

Maling av konsistensen av alkoholekstrahert fiskemuskel-pulver
oppslemmet 1 vann. Malingene gikk ut pa a finne den hastighet med
hvilken en kunne presse et stempel ned i en oppslemming av muskel-
pulveret i vann.

En benyttet en forenklet modell av Haake-konsistometer VIIL.
Melene viste seg a ha en utpreget sandig konsistens med en si stor
indre friksjon mellom kornene at det ikke lot seg gjgre a oppna
reproduserbare verdier.

Undersokelser over muskelpulvernes torkehastighet. Forsgkene
ble utfgrt med en tillempning av W. Mialki’s metode (1952).

8 pulvere framstilt ved forskjellig ekstraksjonstemperatur ble
tgrket samtidig. Alle prgvene hadde samme kornstgrrelse, innveining
og vanntilsetning, og ble fordelt over samme flateinnhold. Tgrke-
temperatur (27°C) og vakuum var ens for alle. En veiet hurtig prgve-
serien pa torsjonsvekt med bestemte tidsrom.

Forsgkene viste at det var liten variasjon i tgrkehastigheten. Det
var ikke mulig & trekke bestemte konklusjoner over virkningen av
ekstraksjonstemperaturen.
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Lagringsforsgk av alkoholekstrahert filetavskjer

fra vir pilotplant i Bodg.

To forskjellige produksjonsprgver (begge med vanninnhold 10,6
%) samt prgver av de samme ettertgrket med infrargde straler til
1,7 9, vanninnhold ble undersgkt. En lagret prgvene i lukkete poser
av polyetylen eller pliofilm i mettet vanndamp-atmosfare ved 50°C

1 en maned.

Prgvene viste uforandret vanninnhold, men fargen var blitt litt
mgrkere. Dette skyldes sannsynligvis harskning av fettforbindelser.

Lagret | Lagret Lagret Ettertorket
For i i poly- 1 plio- prove
lagring apen | etylen- film- lagret i
skal poser poser pliofilm-
poser
mg/100 g| mg/100 g| mg/100 g| mg/100 g mg/100 g
Total flyktig N ......... 55,8 32,7 32,0 44,8 27,5
Ammoniakk-N ......... 38,7 22,7 19,4 29,1 13,0
Trimetylamin-N ........ 17,3 9.3 12,6 15,7 9,8
Trimetylaminoksyd-N ... 5,1

Underspkelser av vakuumtgrkete handelsprodukter.

Svelning Svelnings.
Nr Vann NaCl (CH3)3N % evne tilsv.
: forsek for
g/lOO g g/lOO g mg vekt- alkohol-
N/IOO g @kning ekstraksjon
1 Fersk langefilet,
vakuumterket ....... 7,3 5,1 7 200 12
2 Saltet filet, med skinn,
i vakuumterket ....... 11,6 21,0 17 11
3 | Saltet filet, uten skinn,
| vakuumterket ....... 57N 26,6 33 190 10
4 | Lettsaltet filet, uten
| skinn, vakuumtorket . 4,9 17,6 24 180 7
5 J Fersk torskefilet, uten
l skinn, alkoholterket .. 17 11,5

Utseende og pakning av de vakuumtgrkete produkter var meget
tiltalende. Vanninnholdet var overraskende lavt. Dette byr pa for-
deler i holdbarhet og ved transport, men skjer sannsynligvis pa be-
kostning av kvaliteten av de ferdig tilberedte produkter.
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Vannet i de svelte produkter var Igst bundet sammenliknet med
vannet i utblgtt klippfisk og tgrrfisk. Under svelningen og kokingen
skilte det seg ut et fnokket belegg pa to av produktene (nr. 3 og 4).

Trimetylamininnholdet la for nr. 1 innenfor grensen av fersk
fisk. En vakuumtgrking vil sannsynligvis fjerne en del av de flyktige
N-baser.

Smaksmessig 1a produktene nar klippfisk og kan ikke sammen-
liknes med fersk fisk. Den savnet ogsa den spesielle smak som karak-
teriserer torrfisk.

Forhindring av skumdannelse i lakefryserier.

Forsgk pd d fjerne forurensningene i fryselaken ved sentrifugering.
Disse forspk ble utfgrt i samarbeid med Westfalia Separator A. G.
Det lyktes a fjerne en del av de skumdannende proteiner, men det
er vanskelig @ trekke bestemte konklusjoner av forsgket.

Forsgk med a redusere skumdannelsen ved a tilsette skumhin-
drende midler. Forspkene viste at et skumhindrende silicon-preparat
«Antifoam A» beholdt evnen til a hindre skumming selv ved ca.
-+ 20°C. Stoffet er tatt i bruk ved en rekke fryserier.

Spesielle undersgkelser.

Ved vitenskapelig assistent Ulf Rambech.

Det er gjort en del forspk med henblikk pa a stoppe nedbryt-
ningen av ATP (se tidligere drsmeldinger) i fiskemuskelen ved &
blokere de forskjellige enzymer som spalter dette stoffet, de enzymene
som har ATP-ase aktivitet.

Da det er umulig a fa opplgste stoffer til a diffundere inn i helt
vev raskt nok, er en henvist til & arbeide med muskel-suspensjoner
eller med farse. Av de undersgkte stoffene har sublimat, versen og
calgon en tydelig hemmende effekt. Sublimat er en velkjent enzym-
gift. Den virker i en konsentrasjon pa M/100.000 i en muskel-suspen-
sjon, men suspensjonen er ogsa sterkt fortynnet, 2,5 mg muskel/ml,
slik at forholdet muskel/sublimat ikke er sa gunstig. Sublimat er
uhyre giftig og har bare teoretisk interesse.

De enzymene som spalter ATP er alle mer eller mindre avhengige
av magnesium- og/eller calsium-joner. Versen, ethylendiamintetra-
eddiksyre og calgon, hexamethafosfat (eller andre hgymolekylere fos-
fater), har begge evnen til & binde metalljoner i ikke-joniserte for-
bindelser og fjerner saledes disse fra opplgsningen. Begge har en
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sikker hemmende virkning i konsentrasjonen M/10.000, men med
samme f[ortynning som for sublimat ovenfor svarer dette likevel til
1 a 2 9, av muskelen. Fluorid og arsenat hadde ingen hemmende
virkning under disse forsgksbetingelsene.

Frosset fisk avgir nar den tiner en del vann, og en hadde hapet
at en ved a blokere ATP-asen kanskje kunne minske den avgitte
vannmengden. Det ser etter de forelgpige resultater ikke ut til at
en finner igjen den samme blokerende virkning nar sublimat og
versen blandes med fiskefarse. Hertil kommer som tidligere vist at
selve frysingen har en nedbrytende virkning pa ATP, idet reaksjonene
oar raskere nar en del av vannet er frosset ut. Dette md formodes
a gjore seg enda mer gjeldende i farse hvor cellestrukturen for en
stor del er gdelagt. Calgonets eventuelle blokerende evne er her ikke
sa lett & bestemme, da det forstyrrer ATP-bestemmelsen som er en
fosfatbestemmelse. Uavhengig av en eventuelt hemmende virkning
har imidlertid calgon og andre polyfosfater en utpreget vannbindende
evne. Dersom fiskefarsen tilsettes 0,5 9, calgon, den samme mengde
som 1 enkelte land nyttes i pglsevarer, binder det vannet nesten full-
stendig, mens blindprgven uten calgon avgir 15—25 9,. I norske
naeringsmidler er polyfosfater ikke tillatt benyttet.

Fra 16. mai til 20. august 1955 arbeidet jeg ved det britiske
fiskeriinstituttet, Torry Research Station i Aberdeen, Skottland. For-
malet med oppholdet var «The investigation of changes in the aldolase
activity of fish tissue after various treatments, particulary freezing at
different rates, which induces other interesting changes in fish muscle».

Aldolase er det enzymet i energistoffskiftet som spalter hexose-
difosfat til fosfoglyseraldehyd og dihydrozyacetonfosfat. Grunnen til
at aldolase ble valgt var ikke at selve enzymet er av spesiell interesse,
men at det finnes en relativt enkel metode til & fglge den nevnte
spaltningen. En hapet at en ved a fglge aldolaseaktiviteten skulle fa
et uttrykk for den denatureringen av proteinene som foregar ved fryse-
lagring. Det viste seg dessverre at aldolase er et «robust» enzym som
fremdeles har en vesentlig del av sin aktivitet igjen etter flere ars
fryselagring.

Det var liten tilgang pa levende fisk, men det er klart at det
ikke er noen vesentlig forskjell pa aktiviteten i fersk fisk og i fisk
som har vert lagret ved =+ 10°C i 214 ar. En aldolasebestemmelse
vil saledes ikke gi noe uttrykk for denatureringen av proteinene.
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Avdeling B—1. Avdeling for kjgling og frysing.
Ved vitenskapelig konsulent Olaf Karsti.

Forspk med blokkfrysing av filet og oppdeling
og emballering av blokkene.

Forspkene med blokkfrysing av filet (se tidligere arsmelding) ble
fort videre i 1955 etterat det var montert stempelarrangement pa
forspksfryseren. Dette skulle brukes til pressing av fisken 1 fryse-
lommene og til utstgting av de frosne blokkene. Under prgve-
frysingen oppsto det imidlertid ammoniakk-lekkasje slik at forsgkene
matte avbrytes en tid. Lekkasjen ble sveiset, men det lyktes ikke a
fa den helt tett, og ved ny prgvefrysing oppsto det stgrre lekkasje pa
{lere steder i fryselommene. Det ble derfor ngdvendig a returnere
fryseapparatet til fabrikken som fant det mest praktisk a lage et nytt.

Med det nye fryseapparatet er det senere blitt utfgrt diverse for-
sgk for blant annet & prgve om en kunne forenkle presseutstyret og
eventuelt klare seg med ett stempel for hver fryselomme.

For a fa et noenlunde beregningsgrunnlag for konstruksjon av
en stgrre fryser prgvde en dessuten & fa malt trykkene som oppsto
inne i filetblokkene under frysingen. Til dette formdl ble brukt et
manometer hvor trykkoverfgringen foregikk fra en fgler av gummi.
Fgler, rgr og manometer var fylt med glykol, og fgleren ble plasert
inne i fiskeblokkene fgr frysingen.

Det viste seg at trykket steg jevnt under frysingen inntil det i
lppet av 70—80 minutter nadde et maksimum. De hgyeste verdier
ble malt ved frysing av filet. Ved frysing av sild med vann var trykket
lavere og ved frysing av rundfisk er det vesentlig lavere enn ved
frysing av filet.

I en fryser med stgrre lommer vil trykket rimeligvis bli stgrre
enn i forsgksfryseren sa fremt ekspansjonsmulighetene under frysingen
er mer begrenset. En kraftig forsterkning utvendig til a oppta trykket
under frysingen vil derfor vere ngdvendig.

Ved utarbeidelse av forslag til konstruksjon av en stgrre fryser
til industrielt bruk fant vi det praktisk & begrense lommestgrrelsen
til 80 X 75 x 10 ¢cm. Etter dette forslag skal fryseren dessuten ut-
fores med ett stempel under hver lomme. Dette forutsetter at fryseren
blir tgmt ved utstgting av blokkene oppover. Tilbud pa en fryser
som antydet er blitt innhentet, og etter at en del forhold vedrgrende
konstruksjonen er avklaret, blir en stgrre fryser bestilt. Det er forut-
setningen at denne fgrst skal brukes til ytterligere utprgving av
prinsippet.
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Forskjellige framgangsmater og kniver med og uten oppvarming
ble prgvet ved kufting av frosne filetblokker, for a komme fram til
en praktisk metode som gir mindre svinn enn det en far ved saging
av blokkene. Skjering med stalband, sirkelkniver og tikantete kniver
er prgvet, og det er innvunnet en del erfaringer med hensyn til a oppna
stor skjereeffekt og rette snittflater. Ved smd hastigheter skjerer
knivene lett ut, og skjering med flere parallelle kniver samtidig setter
store krav til presisjon og jevn framfgring av blokkene. Svinnet ved
skjering med kniver er vesentlig mindre enn ved saging, men ogsa ved
hruk av kniver blir det litt svinn pa grunn av drev fra knivene.

Det ble prgvet forskjellige framgangsmater ved emballering av
frosne blokker i papir, sellofan og plastikkfolier m. v. Det vokspapiret
som har vert brukt hadde lett for a briste, og da det ikke lot seg em-
ballere tett nok rundt blokkene, fikk en uttgrring og vekttap under
lagringen. Ved a la emballasjen fryse fast til blokken fas bedre be-
skyttelse.

Forsgk med fish-sticks.

Det er cksperimentert en del med framstilling av fish-sticks, og
en har sammeniiknet lagringsdyktigheten for stekte og ustekte sticks.
Blant annet prgvde en a framstille sticks av frosne blokker av maskin-
renset fisk hvor fiskekjgttet delvis var knust. En forsgkte ogsd a lage
sticks av fiskefilet som ble presset ut i en form fgr frysingen. Kvali-
teten av sticks framstillet pa disse to mater ble ikke sa god som
gnskelig. Fisken virket mer knust enn i sticks av hel fisk, og konsi-
stensen var tgrrere.

Sticks som ble framstillet av blokkfrossen, renskaret sildefilet
harsknet relativt hurtig og ma derfor beskyttes omhyggelig under
lagringen.

Til lagringsforsgkene ble nyttet nyproduserte sticks som var
«breaded» og pakket i 1 Ibs. pakker i sellofan og eske pa vanlig
mate av Frionor. Den videre behandling og lagring ble foretatt ved
instituttet. En del av prgvene ble stekt i olje. De ble deretter pakket
pa ny og lagret ved <+ 22°C og + 12°C og sammenliknet med prgver
som ikke var stekt.

Ved bedgmmelse av prgvene viste det seg at sticks som var stekt,
i noen tilfeller hadde frosset sammen og var vanskeligere & skille enn
prgver som kun var breaded. Smaksbedgmmelse etter steking av
prgvene ga inntrykk av at kvaliteten av samtlige prgver var god.
Det var liten forskjell pa prgver lagret ved =+ 22°C og + 12°C og
det var ikke merkbar forskjell pa kvaliteten av sticks som var lagret
stekt og de som var ustekt.
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Utprgving av behandlingsmdter m. v. for a bedre
kvaliteten av frossen fisk.

Etter anmodning ble utfgrt en del forspk med pigghd for a finne
fram til en mate & unngd brunfarging under fryselagringen. Prgver
av skinnet fisk ble behandlet pa forskjellige mater fgr frysingen og
ble frosset med og uten vann og med og uten alginatgelé. De beste
resultater ble oppnadd ved innfrysing i vann. Bade vasket og uvasket
fisk som hadde vert beskyttet av isglassur hadde tilfredsstillende ut-
scende etter 3 maneders lagring ved - 20°C. Fisken bgr ha en rgdlig
frisk farge. Utvanning, som gjgr fisken hvitere, er derfor ikke gnskelig.

Prgver frosset i alginat hadde fatt et gralig og mindre tiltalende
utscende enn prgver frosset i vann, men en annen type alginatgelé
som muligens er bedre egnet vil bli prgvet. Dessuten er det meningen
a fa frosset litt stgrre prgver i samarbeid med Ferskfiskkontrollen og
en eksportor. Et utvalg av prgvene vil bli sendt til Tyskland for a
fa mottakernes bedgmmelse.

Forsgk med tralfanget torsk og hyse ble utfgrt i samarbeid med
Findus. En var blant annet interessert i a fa prgvet hurtig nedkjgling
av fisken pa feltet og fa sammenliknet kvaliteten av frossen filet av
fisk som var kjglet i is og luft fgr frysingen. Prgvene ble behandlet
og frosset ombord i havforskningsskipet «G. O. Sars» og ble senere
bedgmt og analysert ved instituttet. En del av forsgkene ble utfgrt
under et tokt til Barentshavet i juli maned og de gvrige i oktober—
november. Levendefanget fisk ble nyttet til forsgksseriene.

Ved bedgmmelse og analysering av prgvenc ble ikke funnet
vesentlig forskjell pa kvaliteten av fisk som hadde vert hurtig ned-
kjplet og lagret i is eller luft i inntil 3 dggn fgr frysingen. Ved lengre
lagring var kvaliteten nedsatt. Prgvene ga for g¢vrig inntrykk av at
den tralfangete fisken som var brukt, var godt egnet til frossen filet.

Ved forsgk med reker fikk en bekreftet at kokte reker er mer
lagringsdyktige enn ra. En mener derfor at en stabil og jevn kvalitet
oppnas best ved koking snarest mulig etter fangsten. Ved senere forsgk
er det meningen a [a prgvet forskjellige behandlings- og frysemater m.v.

Kualitetsbedgmmelser og analyser av produksjons-
prover m. v. av frossen fisk.

Omflanget av arbeidet vedrgrende kvalitetsbedgmmelser og ana-
lyser av produksjonsprgver av frossen fisk innsendt av Ferskfiskkon-
trollen og andre var omtrent som 1 foregaende ar. Ved vurdering av
kvaliteten legger en stor vekt pa det inntrykk en far ved smaksbedgm-
melse av fisken, og det gis karakter for smak, konsistens og harskhet
ctter et fastlagt skjema. Dessuten bestemmes tinevann (drypp og
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press), og i en del av prgvene trimetylamin og ammoniakk. For fet
fisk er det ofte ogsa gnskelig a utfgre kjemisk bestemmelse av harsk-
heten ved peroksyd- og kreisverdi. Analysering av alle prgver tar
selvsagt noksa meget tid, slik at andre oppdrag og forsgk ma utsta.
1 1955 omfattet prgvene torsk, hyse, sei, flyndre, steinbit, uer, kveite,
makrell, piggha, stgrje, habrann og sild.

Avdeling B—3.
Avdeling for industriell tilvirkning.
Ved vitenskapelig konsulent Kdre Bakken.
Saltede produkter.

Modningsforlgpet. En har fortsatt undersskelsene med ad kje-
misk vei 4 finne karakteristiske trekk ved modningsforlgpet for salt-
sild. En del av resultatene er publisert i «Fiskets Gang» (nr. 38, 22.
september 1955). Aminosyre-sammensetningen ble funnet a vare den
samme 1 lake og sildekjgtt, noe som tyder pa at det ikke foregar noen
spesifikk avbygging av sildens proteinstoffer under modningen. Til-
stedeverelse av salt synes ikke a vare noen betingelse for spekemod-
ning, og heller ikke bakterier, men en ma anta at de er delaktige i a
gi produktet den karakteristiske spekesmak.

Salteforspk. Det er utfgrt en del forspk med framstilling av lett-
tilvirkete saltsildtyper (10—15 9 salt) med tilsetting av forskjellige
konserveringsmidler. Hensikten var @ se om det lot seg gjgre a fram-
stille av storsild et mer og mindre «fermentert» produkt (rakefisk)
uten at forratnelsesbakteriene gdela produktet, eller at smaken ble
dominert av trimetylamin. Tilsetting av Nipacombin H (1 9/4,) eller
natriumnitrit (0,2 °/40) ga de beste resultater, men holdbarheten bade
under modning og lagring byr enna pa for stor usikkerhet til at slike
produkter kan ha praktisk interesse. Framstilling av kryddersild av
storsild, under anvendelse av vgrter, ga et vel avrundet produkt hva
smak og konsistens angar, men silden var sterkt utsatt for muggvekst.

Anvendelse av melkesyre 1 stedet for eddiksyre under framstilling
av spesialbehandlet sild ga et trevlet og tratt produkt, og synes ikke
a vaere egnet.

Konserveringsmidler. For markedsfgring av ferdiglaget sursild er
holdbarheten et problem. En har utfgrt forsgpk med lagring av sursild
tilsatt forskjellige konserveringsmidler. For lagring ved 20°C har en
ikke funnet noe effektivt konserveringsmiddel, men ved - 2°C ga
0,2 9%, (i laken) av en blanding av 75 9, natriumbenzoat og 25 9,
hexametylentetramin god konservering. Likeledes 0,3 9 natrium-
benzoat og 0,19, ethylgallat,men denne hadde tendens til & gi bismak.
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Etter anmodning av et firma som fgrer en bestemt type «konsi-
stensforbedrere» (fosfatforbindelser), ble gjort forsgk med anvendelse
av et slikt fosfatpreparat under salting av sild. Hensikten var a kon-
statere om stoffet hadde noen smaks- og konsistensforbedrende virk-
ning, og om det ble trukket mindre av sildekjgttet ut i laken. Der
ble nedlagt 6 tgnner sukkersaltet islandssild med fra 0 til 250 g/tgnne
av stoffet. Silden ble oppbevart pa kjglelager og undersgkt regel-
messig i tre maneder ved kjemiske analyser og vrakerbedgmmelse.
En kunne ikke pavise noen kvalitetsforbedring eller andre fordeler
ved anvendelse av vedkommende fosfatpreparat.

Oppbevaring i avkjplet sjovann. Det er utfgrt et forsgk med
oppbevaring av storsild i avkjglt sjgvann. Hensikten var a se om slik
oppbevart sild egnet seg som rastoff til spesialbehandlet saltsild.
Silden ble oppbevart pa tank i sjgvann, som ble avkjglt ved hjelp
av en salt/isblanding, slik at temperaturen i laken ble holdt pa -+ 1
til 0°C. I Igpet av en uke ble der tatt regelmessige prgver av sild
og sj¢vannslaken, samt uttatt sild til salting. Silden ble saltet pa tre
forskjellige mater:

1. Skarpsaltet.
2. Flekket (med og uten antiharskningsmiddel).
3. Eddikbehandlet.

Under modning og lagring ble silden kontrollert ved kjemiske
analyser og bedgmt av vrakere. Holdbarheten av silden pa tanken
var ikke mer enn 5—6 dggn. Om dette skyldes at temperaturen, pa
grunn av den primitive avkjglingsmetode, ikke ble sa lav som forut-
satt, eller at blodlaken som etter hvert dannes, er en god grobunn for
bakterier, er ikke godt a si. Blodlaken var svart lite holdbar og bgr
vel ved slik oppbevaringsmetode skiftes med friskt sjgvann etter ett
dggn eller to. Hva kvaliteten av saltsilden angdr var den spesialtil-
virkete som var framstilt av 4—5 dggn gammel sild, minst like god
som den ferske. Ved den skarpsaltede silden var det lettere a kjenne
at rastoffet var «gammelt» fgr det kom i salt. Dessuten vil laken bli
blank, ikke «blodlake». Tilsetting av antiharskningsstoffet «Progallin
A Pure» (0,1 /%) til den flekkete silden hadde tydelig positiv virk-
ning. Peroksydtall av fett i silden etter 215 maneders lagring var:

Uten tilsetting  36.
Tilsatt Progallin 12.

Ogsa 1 «skutt» fett var harskheten lavere nar Progallin var bruke,
men for helt effektivt & hindre at dette fettet blir gult og harskt, ma
sannsynligvis stgrre mengder Progallin brukes.

Resultatene fra forsgket er samlet i en mer detaljert rapport.
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Forsgkene vil bli fortsatt 1 sesongen 1956, da en venter 4 kunne bruke
kjglemaskineri til avkjgling av sjgvannet.

Emballasje. Det er utfgrt forsgk med voksing av sildetgnner med
et spesielt preparat (en vannig emulsjon av parafinvoks og bikrovoks).
Emulsjonen var lett a sprogyte pa tgnnene og tgrket hurtig. Etter et
par dager var voksete tgnner bedre enn uvoksete, men etter tredje
dagen ble forholdet omvendt. De uvoksete tgnnene trutnet etter
hvert, mens dette ble hindret i de voksete tgnnene, og voksing av tgn-
ner med det anvendte preparat er derfor ikke en anvendbar metode.

Avdelingen har deltatt i de forsgk som har funnet sted for a
undersgke hvorvidt finértgnner av en spesiell konstruksjon kan nyttes
til sildesalting. Undersgkelsene viste at finértgnnene hadde mange
fordeler framfor vanlige tretgnner.

Anvendelse av plastikkfilm som emballasje for saltede produkter
har vert gjenstand for laboratorieforsgk. Serlig «pliofilm» ga lgfte-
rike resultater. Undersgkelsene fortsetter med blant annet anvendelse
av fargete filmer for & hindre lysets fremming av harskningen.

Torkete og andre produkter.

Torrfisk. Pa grunn av de ugunstige var- og temperaturforhold
under tgrrfiskframstillingen de senere ar, har interessen for kunstig
tgrking vert stigende. Laboratoriet har hatt til undersgkelse en del
kunstig tgrket tgrrfisk, framstilt eksperimentelt. Avdelingen vil ta
opp til nermere undersgkelse og vurdering de tekniske og gpkonomiske
problemer som kunstig tgrking av fisk medfgrer.

Silde- og fiskemel. Sammen med vitaminavdelingen ble den pro-
duksjonskontroll med visse B-vitaminers stabilitet under produksjonen
som er nevnt i forrige darsmelding, fortsatt ogsa i 1955 som et oppdrag
fra A/S Lysgysund Sildolje- og Kraftforfabrikk. Undersgkelsene be-
kreftet de resultater en var kommet fram til i 1954, bade hva innhold
av de forskjellige B-vitaminer og deres varmestabilitet angar. Gjen-
nomsnitt av 30 skiftprgver og skipningsprgver viste (1954-resultatene
for storsild, fet- og smasild i parantes):

Riboflavin 8,0 ug/g  (8,0)
Niacin 123 » (143) 1
Pantotensyre 34 »  (3b)

Vitamin By, 0,41 » (0,36)
De spesielle undersgkelser viste som i 1954 at pantotensyre er
den mest varmelabile av disse vitaminene, og skulle vere en utmerket
indikator for melets varmepdkjenning under framstillingen.

1) Materialet i 1954 besto av flere fet- og smasildprover som ofte har et
heyere innhold av niacin enn storsild.
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Kontroll med nitritinnholdet i sildemel framstilt av konservert
sild har vert gjennomfert i ca. 110 prgver fra forskjellige fabrikker.
Bare en prgve holdt over 0,2 mg/g (den holdt 0,22). Gjennomsnitt
av alle prgver var 0,09 mglg nitrit.

I samarbeid med Sildemelutvalget er utfgrt foringsforspk med
griser ved den hollandske landbruksstasjon «de Schothorst», med
vakuumtgrket helmel med lavt og med hgyt fettinnhold til sammen-
likning med et fyrgasstgrket mel (uten limvannsinnblanding) med
vanlig fettinnhold. Hensikten med forsgket var & se om et hgyt fett-
innhold kunne vare av betydning som kalorikilde uten a skade fleske-
kvaliteten, samt a se om et skansomt tgrket helmel i praktisk foring
av griser gir bedre resultater enn et vanlig mel (ikke helmel). Rap-
port over forsgksresultatene vil bli utarbeidet sa snart de foreligger.

Clupein. Underspkelser over sammensetning og framstilling av
sildemelkens protamin «Clupein» har fortsatt ogsa i 1955. Prgver av
umoden melke (stadium 2—3) samlet ved Island i juli—august ble
sammenliknet med moden melke samlet under varsildfisket i februar—
mars. Papirkromatografisk undersgkelse av clupeinsulfat framstilt av
de to prgvene viste at foruten arginin var iso-leusin den dominerende
aminosyre i den umodne melken, mens clupeinet fra moden melke
holdt sveert lite iso-leusin. Bare spor av prolin kunne pavises i
clupeinet fra den modne melke.

Sildoljekontrollen.

Det ble 1 1955 tilfgrt fabrikkene noe over 1 million hl fet- og
smasild, hvorav ca. 736.000 ble prgvetatt for analyse av fettinnhold.
I alt ble der for Sildoljekontrollen utfgrt ca. 3000 fettanalyser. Gjen-
nomsnittlig fettinnhold av all fet- og smasild (ikke medregnet for-
fangstsild) tilfgrt fabrikkene har vert:

Gr. 1 Gr. II  Gr. III  Gj.sn.

Fabrikker nord for Stadt 11,6 9, 92 9% 59 9% 17,7 %

Fabrikker sgr for Stadt — — — 15,5 9,

Gjennomsnitt for alle fabrikker 8.7 %

Gjennomsnittlig holdt silden ca. 2 9, mer fett enn i 1954.

Det ble for Sildoljekontrollen ogsa utfgrt en del analyser av stor-
og varsild (Statens Trankontroll, Alesund) og av lodde, tilfgrt fabrikk
(ingenigr Nasvolds laboratorium, Tromsg). Analysene viste:

Stor- og varsild:

Januar 11,9 g/100g (11 analyser)
1.2.—-14.2. 11,3 » 3 -
15.2.—11.3. 92 » 3 -
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Lodde:
Mars 4,2 g/100g (Fettfr. tgrrstoff 16,4 g/100g, 14 analyser)
April 3,3 » — 15,6 » 43 -

De forskjellige analysemetoder for fett i sild som er i bruk ved
de forskjellige kontrollstasjoner her i landet, har vert gjenstand for
sammenliknende undersgkelser ved avdelingen. De fire metoder som
har vert undersgkt er:

1. Tgrking med NayS0,, ekstrahering med benzol.

Tgrking 4 timer ved 105°C, ekstrahering med benzol.
Tgrking 4 timer ved 105°C, ekstrahering i Soxhlet med eter.
Tgrking med Na,S0,, ekstrahering i Soxhlet med eter.

De forskjellige metoder har alle sine spesielle punkter under ut-
fprelsen som krever aktpagivenhet, men hvis man tar hensyn til disse,
er det ikke noe som tyder pa at metodene gir forskjellige resultater.

5 0o

Avdeling for anlegg og apparatur
(Teknisk avdeling).

Ved vitenskapelig konsulent Einar Sola.

Avdelingens virksomhet i 1955 har som tidligere omfattet bade
ren forsgksvirksomhet, utprgving av nye metoder og apparater, samt
konsulentoppdrag for industrien. Av enkelte arbeidsoppgaver kan
nevnes:

Pilotekstraksjonsanlegget @ Bodg.

Anlegget var ferdig montert i april 1955 og fgrste prgvekjoring
ble foretatt i mai. En fant da en del mindre ting som matte forandres,
og provekjgringen kom sa i gang igjen for alvor i juni.

Kort beskrivelse av anlegget. Fig. 1 viser hvordan anlegget er
plasert i forhold til det gvrige anlegg hos Ragnar Schjglberg A/S,
Bodg. Fig. 2 viser skjematisk oppstillingen av anlegget, mens fig. 3,
4 og b viser i detalj de viktigste deler av anlegget.

Av ekstraksjonsmetoder og ekstraktgrkonstruksjoner er der en hel
del kjente typer & velge mellom. Ekstraksjonen kan forega diskonti-
nuerlig, delvis kontinuerlig og helt kontinuerlig, alt etter hvilke pro-
dukter eller kapasiteter det er tale om. De fleste ekstraktgrtyper er
konstruert for ekstraksjon av fett fra forskjellige vegetabilske og ani-
malske produkter, og er i de fleste tilfeller lite egnet til ekstraksjon
og avvanning av ratt fiskekjgtt med alkohol eller aceton, spesielt nar
det gjelder kontinuerlig ekstraksjon. Da et av hovedformalene med
anlegget nettopp var en slik ekstraksjon og dessuten anlegget burde
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vaere mest mulig eiastisk og egnet ogsa til andre ekstraksjonsformal,
fant en fram til en egen konstruksjon.

En kom til at det ville vare riktig a velge kontinuerlig ekstrak-
sjon. En ma nemlig regne med at hvis det senere blir tale om anlegg
med stor kapasitet, vil en kontinuerlig ekstraksjon ha stgrst interesse.

Etter grundig bearbeidelse kom en til at det mest hensiktsmessige,
spesielt i forbindelse med alkoholekstraksjon av ratt fiskekjgtt, ville
bli 3-trins motstrgmsekstraksjon, med mulighet for god rgring i hvert
trinn, og da avsilingen bgr vere best mulig mellom hvert trinn, fant
en det riktigst a sette regulerbare pressesiler mellom hvert trinn.
Seerlig i siste trinn vil det vare av betydning a fa miscellaen best
mulig fjernet, spesielt ved alkoholekstraksjonen hvor innholdet av
slam i miscellaen ikke spiller noen rolle. Ekstraktgrer og siler fikk
derfor en utforming som vist i fig. 3 og 4, og det hele er sammen-
bygget og oppstillet som vist skjematisk i fig. 2.

Ekstraktgroppstillingen kan svinges om en fundamentakse, slik
som det framgar av fig. 2. Dette ble gjort for a kunne finne fram
til den stilling som gir gunstigste fylling og ekstraksjonsforhold.

Ekstraktgrene har felies drift med regulerbar hastighet. Det
samme gjelder silene. Ekstraktgrene er utstyrt med dampkappe for
eventuell oppvarming. Ekstraksjonsanlegget er dessuten slik sammen-
bygget at det vil kunne settes under trykk eller vakuum.

Til gjenvinning av alkoholen fra miscellaen fant en det mest
hensiktsmessig @ bruke diskontinuerlig destillasjon, og til dette formal
ble konstruert en destillasjonskolonne som vist i fig. 5, med glasskar-
[ylling i stedet for klokkebunner eller liknende. En fikk derved en
svert enkel og billig kolonne som ogsa har vist seg & fungere ut-
merket.

Til tgrking av det ferdigekstraherte stoffet er det meningen der
skal bygges en vakuumtgrke, men fgrst vil en vinne en del erfaringer
med en av fiskemelfabrikkens vakuumtgrker, som en har fatt tillatelse
til & bruke inntil videre.

Da en regner med at der kan bli tale om lav pH béade under
ekstraksjonen og sarlig under destillasjonen, er alle apparater belagt
innvendig med syrefast belegg. Ekstraktgrene og silene er emaljert
innvendig, og rgreverk og silskruer er av syrefast stal. Destillasjons-
kolonnen og alle tankene er belagt innvendig med syrefast plastic-
belegg (Prodorglass). En har dermed oppnadd god beskyttelse med
forholdsvis rimelige omkostninger.

For & [a teknisk brukbare resultater fant en at anleggets dimen-
sjoner ikke kunne vare mindre enn det som er angitt i figurene. En
regnet da med at kapasiteten ville bli ca. 150 kg rastoff pr. time.
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Forsgksdrift 1955. Anlegget var som nevnt ferdig til endelig
provekjsring i juni 1955. Rent mekanisk gikk anlegget meget bra,
og driften ble i fgrste omgang lagt an pa alkoholekstraksjon ved lav
temperatur av filetavfall (rygger med finner, grebein og buklapp).
J-trins motstrgmsekstraksjon av slikt rastoff malt pd kvern med 5 mm
hullskive gikk mekanisk meget bra, men da en fant en god del hgyere
alkoholinnhold i tgrrstoffri miscella enn i tgrrstoffri vaske 1 til-
svarende ekstrahert stoff, ma en kunne ga ut fra at ekstraksjonen
ikke var fullstendig i noe trinn, til tross for en ekstraksjonstid pa
ca. 20 min. 1 hvert trinn. Arsaken til dette ma antas a vare det for-
holdsvis store innhold av lite findelt bein. Senere ekstraksjon av rent
liskekjget (filetkutt og buklapper) bekreftet dette, idet der da ble
ubetydelig forskjell i alkoholinnholdet i de to veasker.

Bade gjenvinningen av alkoholen og tgrkingen av stoffet gikk
meget bra. En hadde ingen vansker med a oppna over 90 9 alkohol
i destillatet. Temperaturen i stoffet under tgrkingen holdt seg jevnt
pi ca. 30°C og steg mot slutten til ca. 50°C.

Pressingen av stoffet fra siste trinn gikk ogsa bra, men til tross
for kraftig press og svart hard presskake viste det seg at en kunne
ta ut en del mer miscella ved sentrifugering i silsentrifuge.

Denne fgrste prgvedriften ble avsluttet 23. juni. En innstillet
da driften pa grunn av ferie og for a fa gjort en del gnskelige foran-
dringer ved anlegget. I begynnelsen av oktober ble driften begynt
igjen, og det ble produsert et passende parti mel ved alkoholekstrak-
sjon under bestemte betingelser. Den 20. oktober ble driften inn-
stillet igjen, og det produserte mel sendt til Bergen for narmere
undersgkelse av sammensetning og anvendbarhet.

Like etter framstillingen var melet helt hvitt pa farge og si a si
helt ngytralt i lukt og smak. Der er na i gang forsgk med lagring
av dette melet under forskjellige betingelser for a fa fastslatt hold-
barheten. Der er ogsa gjort bakeforsgk med 7 og 15 9, innblanding
av ckstrahert mel uten at der kunne merkes noen tydelig forskjell pa
smak og lukt. Der er ogsa gjort forspk med 7 9, innblanding av 3
mineder gammelt ekstrahert mel i makaroni uten at det var mulig
lukt- og smaksmessig a avgjgre hvilken prgve som var tilsatt fiskemel.

Det er meningen d fortsette ekstraksjonsforsgkene med alkohol
pa flere rastofftyper, og senere ogsi med andre ekstraksjonsmidler for
fettholdige stofier. Til disse nye forsgk er det anskaffet en sakalt
fiskeseparator for a fjerne kjgttet fra rygg- og greben. Seperatoren
er en ny konstruksjon som synes a gjgre forbausende godt arbeid.
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Rasjonalisering av frossenfilet-produksjonen.

Mekanisk filetering. Som det framgar av arsmeldingen for 1954
ble der etablert samarbeid med Th. Klosters Eftf., Stavanger, for om
mulig @ komme fram til en brukbar enkel og billig fileteringsmaskin
for stor fisk. Retningslinjene for arbeidet er for lengst lagt opp, men
arbeidet med selve maskinen har gitt senere enn beregnet. Verk-
stedet har nemlig fatt mye mer a gjgre enn antatt med regulaere be-
stillinger av fileteringsmaskiner for sild og makreil, og pigangen fra
produsenter av sild- og makrellfilet har vart sa stor at arbeidet med
den store maskinen har mattet utsettes.

Mehanisering av veiing, pakking og frysing. Sammen med av-
deling B—1 er utfgrt en god del forsgk i forbindelse med blokkfrysing
av filet, og en har ogsa fatt gjort en del malinger for a fa klarlagt
trykkforholdene i en slik blokk under frysingen. Det viser seg at en
ma regne med at der kan oppsta svart store trykk hvis ekspansjonen
skal forega i lengderetningen av en forholdsvis stor blokk. En ma
derfor regne med visse konstruksjonsmessige vansker. Det arbeides
imidlertid videre med disse tingene, og en mener det er muligheter
for @ komme fram til en brukbar lgsning.

Rasjonalisering av saltsildproduksjonen.

Lagring av sild @ nedkjplt sjpvann. Under vintersildsesongen i ar
ble det 1 samarbeid med avdeling B—3 utfgrt forsgk med lagring av
sild 1 nedkjglt sjgvann. Rent teknisk kan dette gjéres noksa enkelt
ved hjelp av sirkulasjonspumper og is. Da anlegget ble forholdsvis
sent ferdig, fikk en ikke gjort mer enn ett forspk og dette falt ikke
sa heldig ut. Temperaturen ble holdt mellom 0 og =+ 1°C under
hele forsgket, og mengdeforholdet mellom sild og sjgvann var ca. 1 : I.
Nedkjglingen foregikk med is. Ferskvanntilfgrselen fra isen ble kom-
pensert ved tilsats av salt, slik at man under hele forsgket holdt salt-
konsentrasjonen som i sjgvann. Rastoffet var garnsild fra slutten av
sildefisket og kvaliteten var ikke fgrsteklasses. Kanskje har dette
bidratt til at lagringstiden ikke ble lenger enn ca. 3 dggn for en
kunne merke en begynnende bedervelse, spesielt av vannet. Pa grunn-
lag av erfaringer fra dette forspk har en utbygget forsgksanlegget
videre slik at nedkjglingen kan foregd med kompressor.

Der vil 1 1956 bli gjort nye forsgk, bade med sjgvann og even-
tuelt med rent vann med tilsats av rent salt og eventuelt ogsd konser-
veringsmidler.

Hodekutting og magedraging av sild. Det samarbeid som i 1954
ble innledet med en privatmann for videre utforming av en av hans
patenter for hodekuttemaskin er fgrt videre, og en har fatt bygget
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og utprgvet en hodekuttemaskin under islandsfisket. Det var en del
vansker til & begynne med, men disse ble etter hvert eliminert slik
at maskinen til slutt gikk meget bra, og uttaleisene fra skipperen og
folkene ombord pd vedkommende islandsbat hvor maskinen ble
provet ma sies @ vaere gode. Det er en maskin som tar svart liten
plass. Den egner seg derfor godt ombord pa bater. Kapasiteten er
ogsa bra og avhenger av hvor fort en mann kan mate den. Etter ut-
talelse fra folkene ombord og saltsildvrakerne ma ogsa magedragingen
karakteriseres som tilfredsstillende. Maskinen er dessuten relativt bil-
lig i anskaffelse.

Lnsretting av sild. Arbeidet med en innretning for mekanisk
ensretting og mating av sild til hodekuttemaskiner eller andre silde-
bearbeidingsmaskiner er ogsa fgrt videre.

I forbindelse med forsgkene med foran nevnte hodekuttemaskin
fikk en laget en fgrste forsgksinnretning. Resultatene med denne
syntes si vidt lovende at det ble satt i gang arbeid med & lage en
bedre utfgrt maskin.

En er kommet fram til en utforming som vil bli prgvet kom-
mende vintersildsesong.

Rasjonalisering av klippfisktgrkingen.

Arbeidet med klippfisktgrken omtalt i arsmeldingen for 1954 er
blitt fortsatt, vesentlig med detaljutforminger pa tegnebrettet, og en
har fiatt utarbeidet ngyaktigere kalkyle. Detaljbearbeidingen har fgrt
til at en har funnet det gnskelig & bygge et eventuelt forspksanlegg
mest mulig i industriell malestokk.

En er na ferdig med alt forarbeid og har ogsa innhentet pris-
tilbud pa alt utstyr.

Rasjonalisering av fiskemelproduksjonen.

Ved Vadsg Sildoljefabrikk A/S er under bygging et stgrre silo-
anlegg beregnet pa lagring av lodde. Der blir til sesongen 1956 bygget
ferdig en silo med rominnhold 50.000 hl, diameter 25 m og hgyde
10 m, utfgrt av jern. Siloen blir utstyrt med arrangement for auto-
matisk tgmming etter samme prinsipp som en hadde gode erfaringer
med ved et siloanlegg i Malgy. Dette siloanlegg vil komme i drift
til kommende loddesesong.

Driftsutprgving av stor slamseparator.

Ved Ulvesund Formelfabrikk, Malgy, ble der for utprgving og
sammenlikning med vanlige slamseparatorer, montert en stor tysk
slamseparator. Denne separator har en kapasitet pa ca. 12.000 liter



44

pr. time. Driften viste at en antakelig kan regne med like god
separering som de vanlig brukte ved tre ganger si stor kapasitet.
Den store separator har dessuten den fordel at ved vanskelig separer-
bart stoff vil en ved bruk av minste dysestgrrelse og redusert kapasitet
kunne oppna atskillig bedre resultat enn det er mulig ved den
vanlige type. Det er ogsa mulig @ kunne kjgre en slik stor separator
kontinuerlig en hel uke uten rengjgring.

Driftssammenlikning mellom enkelskruet og dobbelskruet presse.

Ved Ulvesund Formelfabrikk, Malgy, ble der under sesongen i
ar foretatt en del sammenlikninger mellom en vanlig enkelskruet
presse (ca. 4500 hl pr. dggn) og en dobbelskruet presse (ca. 1200 hl
pr. dggn). Pressene fikk begge stoff fra samme koker, og tilfgrsels-
lengden fra koker til presse var den samme i begge tilfeller. Resul-
tatene av disse underspkelser synes tydelig & vise at en dobbelskruet
presse av nevnte kapasitet ikke gir bedre resultat pa vanlig storsild
enn en enkelskruet presse med nevnte kapasitet. En ma imidlertid
veere forsiktig ut fra disse undersgkelser & dra generelle slutninger
om dobbelskruete kontra enkelskruete presser, da pressenes konstruk-
sjon kan vere forskjellige og ogsa stgrrelsen kan spille en viss rolle.
lorspkene her gjelder dessuten storsild, som vanligvis ikke skaper
pressevansker i den grad som sommersild og smasild.

Vatekstraksjon av levergrakse.

For om mulig & finne fram til framstillingsmetode for levermel
med lavt fettinnhold med lavest mulig produksjonsomkostninger og
minst mulig tilleggsutstyr til eksisterende tranmeierier, ble det i inne-
verende ar utfgrt en del forspk med ekstraksjon direkte fra graksen
eller limvannet fra et tranmeieri, ved hjelp av et tungt ekstraksjons-
middel. Blandingen og findelingen av graksen spiller her en stor
rolle og en forsgkte flere typer findelings- og blandingsinnretninger.
Ved hjelp av en Ultra-Turrax og resirkulasjon ble oppnadd en fett-
ckstraksjon ned til ca. 7 9, fett i tgrrstoffet ved et blandingsforhold
pa ca. 1: 1. En har har senere utfgrt forsgk i teknisk malestokk. Til
dette ble brukt en De Laval bgrsteriver til blanding av grakse og
perkloretylen. Blandingen fra bgrsteriveren gikk sa direkte til en
Titan Superjector, hvis kule var utstyrt med stgrste demningsring.
Produksjonsmessig gikk ekstraksjonen svart fint. I superjectoren
skiltes emulsjonen fra bgrsteriveren slik at graksen lgp ut gjennom
oljelgpet, og perkloretylen med opplgst fett ut gjennom limvanns-
lppet. Ved en slik produksjon kan brukes vanlig tett kule uten noe
arrangement for slamuttgmming, da praktisk talt alt fast slam vil
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vere lettere enn perkloretylen og derfor ga ut gjennom oljelgpet. Det
gjenvaerende fett i graksen ved dette fgrste forsgk ble imidlertid noe
hgyt, og det er mulig en ma finne andre findelings- og blandings-
innretninger enn den benyttede De Laval bgrsteriver. Det er imidler-
tid a fa kjgpt svaert effektive sidanne innretninger.

Diverse.

Avdelingen har ogsa 1 det innevarende ar vart en god del be-
lastet med konsulentoppdrag for industrien. Det som har krevet mest
arbeid i sa mate er Neptun A/S, Melbu, og Vadsg Sildoljefabrikk A/S.

Avdeling for vitaminundersgkelser.

Ved vitenskapelig konsulent Olaf R. Brekkan.

Virksomheten ved Vitaminlaboratoriet var i 1955 i likhet med
foregdende ar preget av forholdsvis omfattende rutinemessig analyse-
virksomhet. Det totale antall vitaminbestemmelser viser 2346 mens
det 1 1954 var 2934. Handelsanalysenes antall var 941 mot 1203 i
1954. Antallet vitamin A- og vitamin D-bestemmelser har gatt ned,
inens mikrobiologiske vitamin B-bestemmelser viser en gkning.

Aret 1955 var dessverre et forholdsvis vanskelig ar med hensyn
til arbeidshjelp. Relativt hyppig utbytting av den tekniske hjelp fgrte
til at ungdig meget tid gikk med til opplering og oppgving av nytt
personale, noe som selvsagt matte gi seg utslag i redusert samlet pro-
duktiv arbeidsytelse. Vi har imidlertid funnet at analyseoppgavene
matte ha prioritet og innrettet arbeidet deretter.

Arbeidet med den nye Nordiske Farmakopgmetode for vitamin
A ble som meddelt i forrige arsmelding stillet i bero. I 1955 har
imidlertid Vitaminlaboratoriet deltatt i utprgvningen av en foreslatt
ny internasjonal metode for bestemmelse av vitamin A. Dette ar-
beidet pagar fortsatt.

Arbeidet med vitamin A-komponentene i fiskeleveroljer er brakt
til en avslutning. Resultatene kan oppsummeres som fglger: Neo-
vitamin A synes ikke a foreligge i fiskenes lever in vivo, men oppstar
post mortem, sannsynligvis som fglge av ensym reaksjoner forbundet
med virkninger av framstillingsprosessene. Dette er videre bekreftet
ved isomeriseringsforsgk. Mengden av neo-vitamin A er i serlig grad
avhengig av leverens ferskhet ved opparbeidelsen. Allerede etter fa
dagers lagring ved 6°C stiger neo-vitamin A-innholdet i den produ-
serte tran til 15—20 9 av total vitamin A i oljen. Medisintran pro-



46

dusert i sesongene 1952—1955 er blitt undersgkt, og neo-vitamin A-
innholdet ble funnet & ligge mellom 10—12 9, hvilket bekrefter at
produksjonen har vert basert pda fersk torskelever.

Vitamin A,-forekomsten i fiskelever og fiskeleveroljer er bestemt
etter to metoder, henhoidsvis antimontriklorid-reaksjonen og en spek-
trofotometrisk metode direkte pa vitamin A-fraksjonen etter kromato-
orafering. Den siste metode er utarbeidet ved Vitaminlaboratoriet.
Resultatene viser at de gamle teorier om at vitamin A; er typisk for
saltvannsfisk og vitamin A, for ferskvannsfisk ikke er helt holdbare.
Det ble funnet betydelige variasjoner i vitamin A,-innholdet bade for
artene og innen hver art avhengig av fiskeplassene. ILavest verdier
ble funnet for fisk pa dypt vann, mens fisk som lever ved overflaten
eller langs kysten var til dels meget rike pa vitamin A,. Det synes
saledes som om vitamin A,-forekomsten i fiskelever avhenger vesent-
lig av f@den, og forholdene vil selvsagt kompliseres av den omstendig-
het at fisker lever av andre fisker. Vitamin A, i ren tilstand er meget
ustabil, det er derfor interessant at undersgkelser av medisintran viser
verdier omkring 20 9, og at en stabilisering synes a foreligge. Resul-
tatene blir publisert samlet i Symposium fra den 2. Internasjonale
Konferanse over Biokjemiske Problemer vedr. Lipoider (Ghent 1955).

Biologiske vitamin A-forspk pagar, men vil fgrst vere fgrt fram
til konklusive resultater i 1956.

Ved analyse av vitamin A i gynene fra nordsjgreker, Pandalus
borealis, pa neo-vitamin A og vitamin A,, fant vi ingen av disse
former men en ny isomer, A 3,5-di-cis-vitamin A. Denne forekomst
av en ny isomer, ble bekreftet i samtidige arbeider pa andre krepsdyr
ved laboratorier i England og U.S.A.

For om mulig & pavise variasjoner av vitamin-innholdet i lever
hos kyr med arstidene og inneforing eller utebeite, ble prgver fra
Bergen Slaktehus systematisk undersgkt. Mulighetene var spesielt til
stede for redusert vitamin-reserve ut over vinteren. Prgvene ble tatt
av slakt fra alle distrikter men uten spesiell undersgkelse av foringen,
idet dette ville bli aktuelt om variasjoner i reservene kunne obser-
veres. Resultatene var til dels overraskende. For det fgrste var det
ikke mulig a finne variasjoner av betydning i forhold til arstiden,
videre var vitamin-reservene meget hgye. Som omtrentlige gjennom-
snittsverdier kan anfgres: 750 L.E. vitamin A/g, 1,3 ug vitamin B;,/g,
37 ug riboflavin/g, 100 ug nikotinsyre/g og 80 ug pantotensyre/g.
Ved siden av vitamin A foreld provitamin A som p-karotin i mengder
pa ca. 256 ug/g svarende til ca. 50 IL.E. vitamin A pr. gram lever.
Vitamin D og vitamin E kunne bare pavises som spor, men de er
ikke typiske levervitaminer. Bade verdiene for vitamin A si vel som
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for vitamin By, er hgyere enn vanlig observert, og henger sikkert
sammen med bedre foring om vinteren, sannsynligvis utbredt silo-
foring sa vel som gode sommerbeiter.

I lgpet av 1954—55 ble holdbarheten av vitamin A i forblandinger
undersgkt. Det ble undersgkt stabiliteten av vitamin A nar enten
fortran eller premix av vitamin-oljer av styrken 15.000 LE. vitamin A
opptatt i maismel, hvetekli og hvetegrgpp ble tilblandet foret. Det
ble funnet at ferskheten av tranen spiller inn, og i foreliggende for-
ssk viste medisintranen og premix noe bedre stabilitet enn ordineer
fortran. Pa den annen side kan papekes at fallet i vitamin A-inn-
holdet i forblandinger var lineert med en halveringstid pa ca. et halvt
ar for alle forblandinger.

I lgpet av 1955 ble det foretatt sammenliknende vitamin D-be-
stemmelser pa kyllinger ved Rijksinstituut voor Pluimveetellt, Bek-
bergen, Holland og ved Vitaminlaboratoriet. Resultatene viste meget
god overensstemmelse.

Vitamin E-undersgkelsene ble fortsatt 1 1955. Visse spesielle ana-
lytiske problemer er videre bearbeidet, og disse forsgk vil bli fulgt
som et mulig opplegg for kjemisk vitamin D-bestemmelse i traner.

De mikrobiologiske vitamin B-bestemmelser har hatt et stort om-
fang, og blant annet har handeisanalysenes antall gket.

Undersgkelsene av fiskeprodukter og fiskehermetikk er fortsatt,
og spesielt har fiske- og sildemelanalyser hatt et stort omfang.

En spesiell undersokelse av pantotensyre i rogn fra torsk viser
en interessant sammenheng mellom forekomsten av dette vitamin og
ovarienes (rognens) utviklingsgrad. I ovariene fra umoden fisk og i
ovariene fra moden fisk 1 fgrste fase av regenerering ble funnet meget
hgye verdier, opp til 875 ug pr. gram friskt vev, 2320 ug pr. gram
tgrrstoff med gjennomsnittsverdier respektive 250 ug og 1650 ug.
Etterat ovariene modnes avtar mengden av pantotensyre og nar ver-
dier pa ca. 10—30 ug pantotensyre pr. gram friskt vev straks fgr
gytingen. Etter gyting holder eggene ca. 5—10 ug pantotensyre pr.
oram. Andre B-vitaminer ble ogsd undersgkt, riboflavin og niacin
viste ikke forandringer mens vitamin By, falt fra 0,25 til 0,11 ug
pr. gram friskt vev.

I lopet av aret er foretatt sammenliknende undersgkelser av
metoder i samarbeid med vitaminlaboratoriene i Danmark og Sverige.
Disse undersgkelser er et ledd i utviklingen av mikrobiologiske
metoder for B-vitamin-bestemmelser for den nye skandinaviske farma-
kopg som er under utarbeidelse.

Arbeidet med undersgkelse av metode for bestemmelse av pro-
teiners biologiske verdi er fgrt videre, og i det kommende ar vil



48

antagelig de fgrste resultater bade med hensyn til metodikk og for
spesielle fiskeprodukter bli meddelt.

Oversikt over analyser ved Vitaminlaboratoriet 1955.

Handels- Andre
Vitamin og metode analyser analyser Sum
VITAMIN A:
a) Direkteioljen .................... 169 169
b) Over det uforsapbare ............. 195 195
¢) Kromatografiske metoder ........... 102 175 277
d) Karotin, kromatografisk ............ 9 6 15
e) Vitamin A-alkohol ................ 4 | ‘ 4
f) Neovitamin A .................... 70 ‘ 70
g) Vitanin Ay .oews srssssensses onsnss 4 70 ‘ 74
|
VITAMIN D: !
a) Roentgenmetoden pa rotter .......... 18 4 | 22
b) Rentgenmetoden pa kyllinger ....... 49 2 ‘ 51
c) Kjemisk ......... . ... ... 2 \ 2
VITAMIN E: ‘
a) Kromatografisk ................... 3 50 1 53
VITAMIN C:
a)  Titeimetrisk ., .ciee0soennssnopmsses 3 3
B-VITAMINER :
a) Thiamin, mikrobiologisk ........... 30 23 ‘ 53
b) Nikotinsyre, mikrobiologisk.......... 41 138 i 179
c) Riboflavin, mikrobiologisk .......... 92 179 271
d) Pantotensyre, mikrobiologisk ........ 74 259 333
Panthenol, biologisk ............... 4 4
e) Vitamin B,,, mikrobiologisk ........ 125 427 552
f) Vitamin By, mikrobiologisk ......... 12 12
g) Folinsyre, mikrobiologisk............ 6 6
h) Cholin, kjemisk ................... 1 1
Sum 941 1405 2346




BIBLIOTEKET, PUBLIKASJONER OG FOREDRAG
Ved bibliotekar C. Holmboe.

Bibliotekets bestand gket i 1955 med 313 nos. og var ved éarets
utgang kommet opp 1 9052 nos.

Antall periodika var 163, inklusive 82 som instituttet far gratis
eller i bytte med egne publikasjoner.

I arets lgp ble utgitt fglgende publikasjoner i serien: Fiskeri-
direktoratets skrifter. Serie teknologiske undersgkelser:

Vol. III, nr.2: Sora EiNar. Forsek pd en driftsekonomisk vurdering av fiskemel-
anlegg av S-M-typen med og uten utstyr for opparbeidelse av fett
rastoff.

- 3: Bra&ExkaN, OrLar R. med teknisk assistanse av KIRSTEN HANSEN og
THOR SKOGLAND. Vitaminer i norsk fisk II. Vitaminer i forskjellige
organer fra makrellstorje (7Zhunnus Thynnus) fanget utenfor Norges
vestkyst.

- 4: Natriumnitrit som konserveringsmiddel for fabrikksild. Féringsforsek
med sildemel av konservert sild og undersekelser over virkningen av
ren natriumnitrit pa husdyr.

Felles melding fra:

Veterinzrhogskolens medisinske klinikk.

Veterinzrhegskolens farmakologiske institutt.

Landbrukshegskolens f6ringsforsok.

Statens veterinare forseksgard for sau.

Fiskeridirektoratets Kjemisk-Tekniske Forskningsinstitutt.

Sildolje- og Sildemelindustriens Forskningsinstitutt.

S. 65—86: Njaa, L. R., Utng, F., BrzxkaN, O. R., Minsaas, J.,
LAxksEsVELA, B. og Sanp, G.

Forsok med natriumnitrit og sildemel av sild konservert med natrium-
nitrit til kyllinger.

Folgende publikasjoner var undertrykking:

Heen, Emrik. Frozen Fish — Quality Aspects. Progress Report X International Congress
of Refrigeration. International Institute of Refrigeration, Paris.

Karsti, OLAF. Problems related to the packing and storage of frozen fish. Utarbeidet
til O. E. E. C.-motet i Kiel 14.—19. mars 1955.

LAMBERTSEN, GEORG og Br&ZEKKAN, OLAF R. Studies on the vitamin A component of
fish livers: Determination and origin.
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For ovrig ble publisert:

BrazEkkaN, Orar R. Excretion of pantothenic acid by rats after administration of
panthenol or calcium pantothenate. Sertrykk fra: Acta pharmacol. Toxicol, vol. IT
(1955), s. 215—222.

— Role of pantothenic acid in the reproductive cycle of ovaries in fish. Sertrykk av:
Nature, vol. 176 (1955), s. 598.

LAMBERTSEN, GEORG 0og BREKKAN, OLAF R. A possible new vitamin A, isomer in the
eyes of crustaceans. Sartrykk fra: Nature, vol. 176 (1955), s. 553—554.

OmMLAND, DAGFINN. Litt om saltsild. Fiskets Gang, 38, 1955, s. 495—496.

Folgende arbeider foreligger som stensilerte spesialrapporter:
LAMBERTSEN, GEORG, Njaa, Lerr REIN og BrzkkaN, Orar R. Holdbarheten av
vitamin A i férblandinger.
Njaa, Lerr ReiN, Urne, FINN og Brakkan, Orar R. Féringsforsek med perklor-
etylenekstrahert levermel med rotter som forseksdyr.
Sora, EiNar. Atlas fileteringsmaskin for stor fisk. Rapport fra besiktigelse og prove
18. januar 1955 pa Bornholm.
— Rapport fra prove med Westfalia store slamseparator.
— Rapport fra besiktigelse av BMA’s 20 tonns fiskemelgenerator i Cuxhaven, 1955.
— Dobbelskruet kontra enkelskruet presse. Driftsundersokelse.
— Vadse Sildoljefabrikk A/S. Erfaringer fra driften 1. loddesesong.
— Vadse Sildoljefabrikk A/S. Utvidelse av produksjonskapasiteten.

Instituttets medarbeidere har holdt felgende foredrag:

AURE, LaRrs. Liver oils. Ved Indiafondets fiskerikurs, holdt pa Norges Handelshayskole.

BakkeNn, KArRe. Composition of raw materials. Ved Indiafondets fiskerikurs.

— Converted products — Meal and oil. Ved Indiafondets fiskerikurs.

— Konservering. Ved Opplaringskurs for skiftformenn og spesialarbeidere i sild-
oljeindustrien holdt i Bergen i april 1955.

— Konservering av fabrikksild. Ved N. I. F. Oslo avdeling.

BrakkAN, OLar R. Hva havet gir oss. Ved N. R. K. avdeling, Bergen.

Heen, Eirik. General on technology in fisheries. Ved Indiafondets fiskerikurs.

—  Description of fish processing industries in Norway. Ved Indiafondets fiskerikurs.

— Fish handling and processing research in Norway. Ved Indiafondets fiskerikurs

— Utviklingen av fryseteknikken og kjemisk-tekniske problemer i forbindelse her-
med. I den Norske Ingeniorforening, Oslo.

HjorTH-HANSEN, SVERRE. Om reker og rekekontroll. Ved Ferskfiskkontrollor-kurset 1
Bergen.

— Decomposition of raw materials. Ved Indiafondets fiskerikurs.

—  Fresh, frozen and canned products I og II. Ved Indiafondets fiskerikurs.

— Behandling av fisk som réastoff I og II. Ved kursus for fiskeformenn ved Statens
teknologiske institutt, Oslo.

Njaa, Ler ReiN. Mat og ernaring, i Eidsvig husmorlag.

OMLAND, DAGFINN. Dried, salted and other cured products I og II. Ved Indiafondets
fiskerikurs.

Sora, EiNAr. Generell oversikt over produksjonsmetoder for sildolje og sildemel. Ved
opplaringskurs for skiftformenn og spesialarbeidere i sildoljeindustrien holdt i
Bergen i april 1955.

— Planning fish converting establishments. Ved Indiafondets fiskerikurs.
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RADSMOTER OG ADMINISTRASJON

Mgter 1 radet for instituttet ble holdt 27. mai og 1. desember.

Pa grunnlag av budsjettforslag fra instituttets direktor ga radet
innstilling om budsjett for instituttet for 1956/57.

Arsmeiding for 1954 og et notat om pdigiaende og planlagte ar-
beider ble gjennomgatt. Av spgrsmal som ble droftet kan nevnes:

Konservering av fabrikksild med natriumnitrit.

Seig lake pa sukkersaltet sild.

Behandling av reker bestemt for frysing.

Konservering med antibiotika.

Ekstraksjon av fiskerastoff, marine oljer og grakse.

Mekanisering av sildesaltingen.

Lagring av sild og fisk i avkjplet sjgvann.

Frossen brisling og tralfanget vinterbrisling til hermetikk.

Blokkfrysing av fiskefilet.

Kvalitetskontroll av frossen fisk.

Reiser.

Direktor Heen og konsulent Sola bespkte Danmark for a kon-
ferere med A/S Atlas Maskinfabrik 1 anledning bygeing av fryser for
blokkfrysing av filet. Direktoren deltok pa den 9. internasjonale
kongress for kjoleteknikk i Paris og besokte samtidig Universitetet
i Liege. Videre deltok han i mater 1 FAO og besiktiget fiskebear-
beidingsmaskiner 1 Tyskland.

Konsulent Hjorth-Hansen deltok i Nordisk Metodikk-Komité for
Naringsmidlers arsmgte 1 Stockholm.

Konsulent Sola besgkte utstillingen i Frankfurt for kjemisk-tek-
nisk apparatur. I Bremerhaven og Liibeck sa han pa tyske fileterings-
maskiner.

Konsulent Briekkan og vitenskapelig assistent Lambertsen deltok
1 kongresser 1 Ziirich, Genth og DBriissel. For @vrig har instituttets
personale foretatt vel b0 reiser innenlands.

Konsulent Jebsen hadde et ca. 3 maneders opphold ved Universi-
tet 1 Licge for d studere proteinkjemiske problemer av serlig inter-
esse ved frysing av fisk. Vitenskapelig assistent Rambech var ca. 3
maneder ved Torry Research Station i Aberdeen hvor han studerte
aldolaseaktivitet 1 fiskemuskel.









