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Menetelmd kalan, kuten sillin nopeaksi entsymaattiseksi kypsyttdmiseksi
- Férfarande f&r snabb enzymatisk mogning av fisk, sdsom sill

(57) TIIVISTELMA

Menetelmd sopivan suolam8&rédn sisdltd8vin kalan nopeaksi entsymaat-
tiseksi kypsytt&miseksi, jollain kala filetaidaan, siitd poiste-
taan nahka, se puhdistetsan sekd tshddin diffuusiote vastaanotta-
vaksi pakastesttaessa, mahdollisesti suolattaessa tai vakuumissa,
ennen filetoimista, sen aikana tai sen j8lkeesn.

Fileisiin annetaan vaikuttaa sdilliemen alhaisessa lampttilassa
alle 109 C:ssa, mieluiten alle 5°C:ssa, joka liemi sis31t&8 suola-
mddrdn laskettuna kokonaisvesimddrdstd sillissd js liemessd sekd
mahdollisesti fileen suolasta, joka siind oli pantaessa sBilBlie-
meen, jolla md&rdlla saadaan 4-8 %, edullisesti 6 %, suclaa val-
miiksi kypsytettyyn fileetuotteeseen.

tdelleen liemi sis&lt83 0-8 % sokeria ja mahdollisesti mausteita
ja muita aineita, joilla voi olla merkitystd makuun, liuotettuna
tai hienojakoisena.

Samoin lisd&td8n kypsymiseen tarvittavat entsyymit filetoidusta
8illistd saatujen sisdlmysten muodossa luonnontuotteena, edulli-
sasti hienojakolisessa muoddssa, tai t&mé korvataan tuoreslla tai
s8ildtylld vastaavalla sis31myt8113 muusta kalasta tai vastaavalla
mddrdlld kaupasta saatavaa kiteistd proteolyyttist3d entsyymid tai
entsyymivalmistetta.

1-5 vuorokauden kypsymisajan jdlkeen entsyymitoiminta pys8ytetdan,

tuotteen laadun ollessa parhaimmillaan, tunnetulla tavalla pakas*

tamalla tai kemjallisesti inaktivoimalla sindnsd tunnetulla tavalla.
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(57) SAMMANDRAG

Forfarande fBr att 18ta fisk med 18mplig salthalt mogna snabbt
enzymatiskt varvid fisken fileras, f13s, rengdrs och gbrs 8ppen
fir diffusion genom djupfrysning, eventuellt saltning eller
vakuum, under sller efter fileringen.

Filéarna exponeras i en lake mad 14g temparatur - under 10°C,
helat under 5°C som innahdller en saltmlngd som kalkylsrats
utgdends frdn den totala vattenméngden i sill och lake samt
evantuell salt i filén wvid inlaggningen i laken, med vilken
méngd erhdlles 4-8 %, fliretrédeavis 6 % salt i denm fardigt
mognade filéproduktan.

Vidare innehdller laken 0-8 % sockar och aventuslla kryddor
och andra &mnen i upplést ellsr finfdrdelt tillstdnd som kan
ha betydelse f&r smaksittningen.

Likasd tillsdttes de f&r mogningen nddvindiga enzymerna i form

av indlvor frdn den filerade sillen i naturlig. fSretridesvis
finférdelad form sller detta ersittes med firska eller konserverade
motsvarande jnd lvor fr8n annan fisk sller mad motevarande mérgd pd
annat vis kommersisllt tfllg&ngliga kristallina proteslytiska
enzymer eller enzympreparat.

Efter en mogningstid pd 1-5 dygn stoppas snzymaktiviteten vid
optimal produktkvalitst pé ként vis genom djupfrysning eller
Kemisk inaktivering p& i ach fér sig kdnt natt,
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MENETELMA KALAN, KUTEN SILLIN NOPEAKSI ENTSYMAATTISEKSI KYPSYTTA-
MISEKSI - FORFARANDE FOR SNABB ENZYMATISK MOGNING AV FISK, SASOM
SILL

Taman keksinnon kohteena on menetelmd kalan, kuten sillin nopeak-
si entsymaattiseksi kypsyttdmiseksi, jossa menetelmissid kalaan
lisdtddn suolaa sekid kypsymisprosessiin tarvittavat entsyymit si-
sdlmyksen, kuten luonnollisen hienoksi jauhetun kalén umpisuolen
(pylorus caecae) muodossa tai kaupallisena tuotteena saatavana
vesiliukoisena, proteolyyttisend entsyymind tai entsyymivalmis-
teena, sekd mahdollisesti sokeria ja/tai muita aineita, kuten
mausteita liuenneessa tai helposti liukenevassa muodossa, ja jos-
sa menetelmdssd kalan ja sdildliemen laAmpdtila pidetdasdn vesifaa-
sin jddtymispisteen ja 10°C:n valillid siksi, kunnes kala on saa-
vuttanut halutun, sille ominaisen maun ja konsistenssin, ja sen
jdlkeen entsyymitoiminta keskeytetddn esim. syvdjaddytykselld tai

kemiallisella inaktivoinnilla.

Nykyisin kdytetyt fermentoitujen kalavalmisteiden, kuten suola-
ja maustesillin, valmistusmenetelmdt ovat hankalia ja hitaita tai
niissd kdytetddn lisdaineita, jotka eividt ole sallittuja ravinto-
ainelainsdddédnnon mukaisesti. Perinteisessd ja tavallisesti kay-
tetyssd menetelmdssd esim. maustesillin sﬁolakypsytyksessé on ta-
vallista poistaa sillistd p#d, minkd jdlkeen kala pannaan tynny-
reihin ja sen jdlkeen lis#dtddn 12-15 % suolaa, 0-8 % sokeria,
luonnonmausteseoksia sekd mahdollisesti salpietaria vidrireaktion

saavuttamiseksi.

Suolan pddtehtdvEdnd on sdilyttaminen. Suuri vidkevyys aikaansaa
sen, ettd proteiinit denaturoituvat, jolloin vapautuu vett:.

Sillistd tulee silloin kovaa.

Tyydyttédvdn koostumuksen ja maun saavuttamiseksi sillid voidaan
varastoida 3-7 kuukautta. Tidnd aikana lohkaisevat ldsndolevat
entsyymit proteiinimolekyylit vesiliukoisiksi yhdisteiksi, jol-

loin saavutetaan tasainen rakenne ja tyypillinen aromi.

Sillin sy6tédvien osien - fileiden - suolapitoisuus on tdssi vai-



67773

heessa aivan liian suuri, jotta kalaa voitaisiin kadyttda sellai-
senaan. Suolapitoisuus on siksi alennettava liottamalla 5-8 %:
iin - edullisesti 6 suolaprosenttiin fileessd, ennen kuin se kel-

paa syodtdvdksi.

Tavallisen maustesillin lisdkidsittelyssd esim. haarukkapaloiksi
tulee erikoisesti kiinnittdd huomiota fileen suolapitoisuuteen

lisdttdiessd suolaa kdytettyyn maustekastikkeeseen.

Edelleenjalostuksessa saadaan lisdksi suuria md&drid suolapitoi-
sia fileestd leikkaamalla poistettuja osia. Nailld ei ole mitaan
kdyttod ja perinteisen maustesillin edelleenjalostuksessa, kun

silleistd poistetaan p#iat, syntyy siksi jdteongelmia.

Ennestdin on tunnettua, ettd sillin sisdlmyksistd ~ erityisesti
umpisuolista - saatava entsyymi aikaansaa sillin biokemialliset

kypsymisprosessit.

Nopeuteen, jolla entsyymit hajoittavat sillin lihaskudoksen, vai-
kuttavat useammat tekijit, mutta erikoisesti ympHAristdn suolapi-
toisuus ja lampotila. Lisdidntyvd suolapitoisuus vaikuttaa estéd-
vidsti, kun taas kohoava lédmpotila kiihdyttdd reaktioita tietyissd

rajoissa.

Ennestdaian tunnetaan useita menettelytapoja sillin kypsymisproses-

sin sdAdtamiseksi erilaisilla keinoilla ja aineilla.

Norjalaisesta patenttijulkaisusta 131629 tunnetaan menetelmd,

jolle on tunnusomaista, ettd silliin lisdt#ddn kemiallisesti puh-
distettua ja kuivattua entsyymivalmistetta (entsyymitiivistettd),
joka on saatu kalansisdlmyksistd, jolloin lisdtyn entsyymivalmis-

teen m#dirda on 0,1-0,5 kg 100 sillikiloa kohti.

Patentissa keksinnén tarkoituksena on s#dtdd kypsymisprosessia,
kun raaka-aine on pyydystetty vuodenaikana, jona sillin sisdlmys-
ten entsyymivaikutus on liian vdhdinen normaalin kypsymisen ta-

pahtumiseksi.
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Selityksestd selvidd edelleen, ettd kypsyminen tapahtuu, kun suo-

lapitoisuus ja sokeri- ja salpietarimiddrida ovat tavanomaiset.

Selostettuun menetelmdidn liittyy oleellisia haittoja. Entsyymi-
valmisteen valmistus on monimutkaista ja tulee kalliiksi. S5ita

paitsi ei saavuteta mitddn etuja valmiin tuotteen suhteen verrat-
taessa tavanomaisiin menetelmiin. Niinpada tuote on kayttodvarten
liotettava ja edelleenkidsiteltdessd saadaan samat mAdrdt kiytet-

tdvdksi kelpaamattomia jatteitd.

Norjalaisesta patenttijulkaisusta 124811 tunnetaan menetelmd ka-
lan suolaamiseksi ja kypsyttdmiseksi, jossa menetelmdssid tdrkeim-
pdnd tarkoituksena on aikaansaada tuote, jonka suolapitoisuus on

sopiva suoraa kdyttoda varten.

Kyseiselle menetelmdlle on tunnusomaista se, ettd kypsyminen ta-
pahtuu sdildliemessd, jonka 8-20 % suolamddrdn lisdksi sisdltaa
aina 3 prosenttiin asti glukonihappo-deltalaktonia. Osoitukseksi
menetelmdn haitoista riittdd se, ettd glukonihappo-deltalaktonin
lisadminen ravintoaineisiin ei ole luvallista lainsiddédnnon pe-

rusteella.

Esilld olevan keksinndn tarkoituksena on vadlttdd haittoja seksd
tavanomaisissa ettd uudemmissa kalankypsytysmenetelmissd, erityi-

sesti s8illin kypsytyksessd.

Keksinndn tarkoituksena on siten saavuttaa:

- Jdarkiperdinen tuotanto tehokkaasti lyhentden sekd tavanomai-
sille ettd uudemmille menetelmille ominaista pitkdd kypsy-
tysaikaa, tahdnastisesta 7 kuukaudesta aina 1 vuorokauteen.

- Parempi raaka-aineen hyviaksikdyttd, koska sivutuotteet, ku-
ten m&dti ja maiti, voidaan k#Ayttdd ihmisravinnoksi, seks
leikkausjdtteet sen lisdksi arvokkaaksi rehuksi, erityisesti
kalankasvatuksessa.

- Suoraan sydtidvaksi valmiin fileetuotteen valmistus, jonka
suolapitoisuus on sopiva, edullisesti 6 %.

- Tasainen tuotantotoiminta ilman huippuja, jotka ovat seu-
rauksena kausivaihteluista kalastuksessa.

- Raaka-aineen korkeampi jalostusaste edelleenjalostuksessa.
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Keksinnolle tunnusomaiset seikat kdyvdt selville patenttivaati-

muksista.

Keksinnon tarkoitukset saavutetaan kdyttamidlla raaka-aineena jaa-
dytettyda tai suolattua nahatonta fileetd tai vastaavaa pakaste-
sillisd. Tama tarkoittaa sitd, ettda sivu- ja jdtetuotteet ovat
tuoreina, kun suolaus- ja kypsytysprosessi alkaa. T&d116in on sa-
malla perustana seuraavalle nopealle prosessille se, ettd vain
se osa sillistd, joka on valmiina tuotteena - fileet - on mukana

menetelmidssi.

Fileen vesi- ja kuiva-ainem#drddn lasketaan keksinndssd etukdteen
niiden lisdaineiden m#drd, jotka ovat mukana antamassa halutun
kypsyysasteen, suolapitoisuuden, sokeripitoisuuden ja mausteen

maun valmiissa kypsytetyssd tuotteessa.

Tamd tarkoittaa ensinnidkin sitid, ettd lisdtty entsyymivalmisteen,
suolan ja muiden aineiden mid#rd reaktionesteessd, sdaildliemessi,
lasketaan koko sillimdidridn vesisis#@llostd ja sdildliemestd, sa-
malla kun liuotetut aineet ovat jakautuneet tasaisesti koko vesi-
mAsr4adn ennen kuin tuotteen laatu on parhaimmillaan ja kypsytys-
prosessi keskeytetddn pakastamalla tai lopettamalla entsyymien

happovaikutus sindnsd tunnetulla tavalla.

Optimi-reaktionopeus edellyttdd kuitenkin optimaalista diffuusio-
nopeutta kaikille aineille, joiden edellytetddn diffundoituvan
solukudokseen ja osallistuvan kdymistapahtumaan sekd lisdksi maun

antamiseen.

Edellytykset toteutetaan keksinndn mukaisesti raaka-aineen edella
mainitulla pakastamisella ennen prosessin kdyntiinldhtoda ja/tai
kdyttdmdlld suurvakuumia - viimeistdan silloin, kun filee saate-
taan sdiloliemen vaikutuksena alaiseksi. Suolakylladstystd voi-
daan myods kdayttda. T4l1l8in saavutetaan kudoksen solujen rikkou-
tuminen, mikd lis#id diffuusionopeutta huomattavasti. Kun kaikki
fyysiset esteet aineiden tunkeutumisen estdmiseksi - nahka ja
muut kalvot - on poistettu, joutuu puhdistettu filee suoraan sai-

18liemen vaikutukselle alttiiksi, jossa liemessd niiden aineiden,
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joiden on tarkoitus tunkeutua fileeseen, on edellytetty olevan
liuotettuina tai muulla tavalla helposti saatavassa muodossa,

esim. kolloidaalisesti jakautuneita.

Se entsyymimadrd, joka tarvitaan katalysoimaa biokemiallista ha-
joittamisprosessia perinteisesti kypsytetyssd sillissd, erottuu
sillin luonnollisista sisdlmyksistd saaduista ruuansulatusentsyy-
meistd. N&ditd on erityisesti tavallisesti suola- ja maustesil-
liin kdytettdvidan sillilaadun umpisuolessa ja ne jadvdat silliin
suolattaessa. Tamd tarkoittaa sitd, ettda keksinndn mukaista kyp-

sytysprosessia katalysoi fileoitaessa keratty umpisuolim&d&dars.

Tamad tai vastaava mHd&ard muusta kalasta saatuja umpisuolia voidaan
sdilyttdda keksinndn mukaisesti jdddytettynd siihen asti kunnes
tarvetta ilmenee. Sitd kdytetddn luonnontilassa samassa suhtees-
sa kuin sitd on luonnossa sillissd. Vaihtoehtoisesti voidaan
kdyttda vastaavia m&adariad kaupasta saatavia proteolyyttisid ent-
syymejad tai entsyymivalmisteita, jotka on mddritetty standardi-

mittausmenetelmills.

Lisddm&dllda umpisuolet suoraan sdilytysliemeen luonnollisessa muo-
dossa - edullisesti kolloididispersiona tai muussa helposti saa-
tavissa olevassa muodossa - saadaan keksinnon mukaisesti entsyy-
mit liukenemaan silmdnrdpidyksellisesti sdildliemeen. T&H11l38in al-

kavat hajottamisprosessit heti fileen pinnassa.

Samanaikaisesti tulee suolan pitoisuus kuitenkin fileiden pinnas-
sa keksinnon mukaisesti olemaan maksimaalinen, ja sen seurauksena
myds proteiinien denaturoituminen suolan vaikutuksesta. T&alldin
entsyymitoiminta tulee jarrutetuksi ja pysyy tasapainossa siten,

ettd solukudos ei liukene pinnasta.

Keksinndn yllattdvd vaikutus ilmenee siind, ettd tasapaino saavu-
tetaan parhaiten, kun ympariston suolamididrd on sellainen, ettia
saadaan valmiiksi kypsytettyjia fileevalmisteita, joissa on par-

haana pidetty suolapitoisuus - n. 6 %.

Kypsymisprosessin nopeuden lisisiitod varten sekd mikro-organis-
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mien kasvun pitidmiseksi alhaisena alennetaan lampodtila alle 10°
C:n, edullisesti alle 5°C:n ennen entsyymipreparaatin lisdystid.
Koska suolamolekyylit ovat pienempid kuin muut molekyyli- ja io-
nidispersioaineet, joilla on merkitystd prosessissa, n#dma tunkeu-
tuvat ensin kudokseen, jollei niitd ole sielld jo ennestddn, sekd
vihitellen denaturoivat proteiinit riittidvidssd madrin niin, ettid

saavutetaan tyypillinen tasainen rakenne ja aromi.

Tdlld tavoin yllhpidetisn tasapaino elektrolyyttien denaturoivan
vaikutuksen ja entsyymien proteiineja liuottavan vaikutuksen va-

1i113 koko fileessd kyspymisjakson aikana.

Samalla yll#pidetddn myds biologinen tasapaino. Elektrolyyttiva-
kevyys ei ole kyllin korkea estdmdidn mikro-organismien kasvua,
mutta matalien lampotilojen yhteydessid, jotka ovat tarpeen ent-
syymitoiminnan szdtamiseksi, pysyy ei-toivottujen mikro-organis-
mien kasvu vidhdisena lyhyenid kypsymisaikana, joka on 1-5 vuoro-

kautta.

Siitd, ettd suola kuvatulla tavalla tunkeutuu tileeseen ja dena-
turoi proteiinit ennen kuin suuremmat molekyylit p&dseviat si-

siin, seuraa se, ettd sanotulla tavalla keksinndn mukaisesti voi-
daan kayttdd myos raaka-ainetta, joka on sdildtty suolalla mutta

kysymatonta,

Fileen suolapitoisuus prosessin alussa on silloin suurempi kuin
sen lopussa, koska kaikki liukenevat aineet jakautuvat tasaisesti
veteen. Keksinndn mukaisesti on kokonaissuolapitoisuus kaikessa
ldnsdolevassa vedess3d ratkaiseva lopputulokselle. Epatasaisen
kypsymisen vaara voidaan vdlttd&d keksinndn mukaisesti plitamdlla
yllda niin alhaista l@mpotilaa ymparistossd, ettd hajoamisproses-
sit hidastuvat oleellisesti tai pysdhtyvdt kokonaan kunnes suola-
pitoisuus, vesipitoisuus ja entsyymividkevyys ovat tasoittuneet,
ja minkd jdlkeen lampdtilaa nostetaan ja biokemiallinen uudel-

leenmuodostus tapahtuu edellytetyllda tavalla.

Seuraava esimerkki valaisee eridstd tyypillistd menetelmdd kek-
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sinnon soveltamiseksi kadytdntoon:

10 kg nahatonta sillifileetid, jossa oli 60 % vettd, pantiin sdi-
l6liemeen, jossa oli 600 g liuotettua ja hienojakoista pylorus
caecaea (umpisuolia), jotka oli otettu sillistd ja jdddytetty fi-
leoimisen jdlkeen. SHildliemeen oli liuotettu 1600 g suolaa, 800

g sokeria ja mausteuutetta 10 litraan vetti.

S vuorokauden seisottamisen jdlkeen 3°C:ssa silli oli taysin kyp-

synyt ja sen koostumus o0li joustava ja aromi hyva.

Maustesillifileet pakastettiin ja arvioitiin sen jdlkeen "Herme-
tikkindustriens Kontrollinstitutt":issa Stavangerissa. Ne luoki-
teltiin "hyvidaksi tavaraksi'. Suolapitoisuuden perusteella, joka
mitattiin 5,9 %:ksi, silli luokiteltiin '"sopivaksi suoraan kidy-

tettdvaksi".

Sama koe on toistettu useita kertoja kHyttden sekd kidsittelemid-
tontd ettd hienoksijauhettua pylorus caecaea eri kalalaaduista

sekd vield kaupasta saatavia entsyymipreparaatteja.

Entsyymivdkevyydelld ja ympadriston lampotilalla on vaikutusta
kKypsymisaikaan tietyissd rajoissa. Ndiden olosuhteiden optimoin-
nilla saavutetaan suolasillille kypsymisajaksi aina niinkin lyhyt

aika kuin 1 vuorokausi.

Kaytetylld entsyymilaadulla on jossakin middrin vaikutusta saavu-
tettavaan makuun, mutta se ei ole kriittinen keksinndn kAytdnndn

sovellutuksessa.
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PATENTTIVAATIMUKSET

1. Menetelmd kalan, kuten sillin nopeaksi entsymaattiseksi kyp-
syttamiseksi, jossa menetelmdssd kalaan lis&dtadn suolaa sekda kyp-
symisprosessiin tarvittavat entsyymit sisdlmyksen, kuten luonnol-
lisen hienoksi jauhetun kalan umpisuolen (pylorus caecae) muodos-
sa tai kaupallisena tuotteena saatavana vesiliukoisena, proteo-
lyyttiseni entsyymind tai entsyymivalmisteena, sekd mahdollises-
ti sokeria ja/tai muita aineita, kuten mausteita liuenneessa tai
helposti liukenevassa muodossa, ja jossa menetelmédssd kalan ja
siiloliemen ldmpotila pidetdin vesifaasin jadtymispisteen ja 10°
C:n valilli siksi, kunnes kala on saavuttanut halutun, sille omi-
naisen maun ja konsistenssin, ja sen jdlkeen entsyymitoiminta
keskeytetdin esim. syvajdddytyksella tai kemiallisella inakti-
voinnilla, t unnet tu siitd, ettd kalan solukudos tehddan
avoimeksi diffuusiolle jaddyttamzalld ja/tai vakuumikdsittelylla
sekd poistamalla siitd osia, sopivimmin siten, ettd muodostuu
puhdistettu, nahaton filee, ettd kalaan lisdtddn suolaa siten,
etts fileen lihaskudoksessa tulee olemaan 4-8 %, sopivimmin 6 %
suolaa laskettuna silld perusteella, ettd suola on tasaisesti ja-
kautuneena lihaskudoksen ja sdHildliemen koko vesimddrddn, ja et-
td kalan ja sdilcliemen ldmpdtila pidetddn mainitulla ldmpotila-
vdlillsd ainakin yhden vuorokauden ajan,muttei oleellisesti yli

viittd vuorokautta.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unn e t t u
siitd, ettd kalan ja sdilbliemen lé@mpotilaa pidetddn ldhempdni
mainitun lampdtilavilin alarajaa, jossa entsyymitoiminta on va-
hidistd, siksi kunnes suola- ja entsyymipitoisuudet kalassa ja
siildliemessd ovat samat, ja ettd tdmdn jHlkeen kala ja sdildlie-
mi saatetaan mainitulla ldmpdtilavidlilld olevaan korkeampaan lédm-~

pétilaan, joka sdilytetddn kypsytysperiodin loppuajan.
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PATENTKRAV

1. Forfarande fOr snabb enzymatisk mogning av fisk, s&som sill,

i vilket fdrfarande till fisk tilliggs salt samt de till mog-
ningsprocessen nddvdndiga enzymen i form av indlvor, sasom na-
turlig finfdrdelad blindtarm (pylorus caecae) fr&n fisk, eller
som ett kommersiellt tillgsngligtyattenlosligt proteolytisktenzym
eller enzympreparat, samt mojligtvis socker och/eller andra Hm-
nen, sidsom kryddor i uppldst eller latt uppldsligt tillstand, och
i vilket forfarande temperaturen av fisken och laken hilles mel-
lan vattenfasens fryspunk och 10°C tills fisken har uppnatt den
dnskade tillhdriga smaken och konsistensen och ddrefter enzym-
aktiviteten avbrytes genom t.ex. djupfrysning eller kemisk inak-
tivering, k a nne tecknayt ddrav, att fiskens cellvidvnad
gdrs oppen for diffusion genom nedfrysning och/eller vakuyunbehand-
ling samt genom avldgsnande av delar, foretrddesvis till en
rengjord, skinnfri filé&, att till fisken tilldggs salt s& att
filéns muskelvivnad kommer att innehdlla 4-8 %, fdretradesvis 6 %
salt, rdknat pa grund av en jiamn férdelning av salt i den totala
vattenmédngden i muskelvdvnaden och laken, och att temperaturen
hos fisken och laken hdlles inom den ndmnda temperaturintervallen

dtminstone for ett dygn men inte vdsentligt over fem dygn.

2. Forfarande enligt patentkravet 1, k 4 nne tecknat
ddarav, att temperaturen hos fisken och laken h&lleS nirmare till
den l&gre gridnsen av den ndmnda temperaturintervallen, dir enzym-
aktiviteten dr lag, tills salt och enzymen har samma koncentrati-
oner i fisken och i laken, och att direfter fisken och laken
bringas till en hidgre temperatur inom den nimnda temperatulinter-
vallen som bibehdlles for den &terstdende delen av mogningsperi-

oden.
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