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Den foreliggende opfindelse angdr en fremgangsméde til

transport og opbevaring af friske konsumfisk ved en tem-
peratur i omrédet lige under 0° C fortrinsvis mellem 0° C
og -2% C i store beholdere, ved hvilken fremgangsméde be-

holderen tilsszttes is, salt, vand og fisk.

P& trods af de sidste &rs teknologiske udvikling indenfor
fiskeriet med forbedrede fangstmetoder, fiskeredskaber og
nye og sterre fiskekuttere foreg&r opbevaring og transport
af konsumfisk fortsat i de traditionelle fiskekasser som

for &rtier tilbage.

De traditionelle fiskekasser rummer cirka 40 kg fisk, og
er normalt af tre, men i1 de senere &r er de ogs& kommet
p& markedet i kunsstof, og har en sé&den sterrelse og form,

at de kan leftes og h&ndteres af en enkelt eller to mand.

Hzjden af traditionelle fiskekasser er desuden dikteret
af, at trykket fra de overliggende fisk ikke m& forvolde
fysisk overlast p& de underliggende fisk.

Fiskene opbevares i de traditionelle fiskekasser med et

overliggende lag is for at holde fiskene afkelet.

Brugen af disse traditionelle fiskekasser er imidlertid
forbundet med store ulemper i form af, at en del af fis-
kene lider fysisk overlast, involverer et stort losse- og

transportmandskab, ligesom opbevaringstiden er yderst be-

grenset.

Fiskene lider fysisk overlast ved, at kasserne hyppigt o-
verfyldes, hvorved fiskene trykkes, ndr kasserne stables,
og isen trykkes ind i siden p& det everste lag fisk, hvor
deres skarpe kanter og spidser skerer sig ind i fisken og
kan beskadige disse i en s&dan grad, at de bliver uanven-

delige som konsumfisk.
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Under de sted og bump, som kasserne udsazttes for under de
mange omladninger og transport, hopper nogle af fiskene op
af kassen, og enten tabes de eller bliver kvast mellem kas-

serne.

Eftersom fiskekutternes sterrelse er vokset op til en 300 -
400 tons, skal der til losningen af en enkelt kutter benyt-
tes et anseligt antal af de traditionelle fiskekasser, ef-

tersom de som tidligere navnt kun rummer cirka 40 kg fisk.

Handteringen og fyldningen af alle disse kasser med fisk

og is involverer et stort lossemandskab,

Det store antal traditionelle fiskekasser krazver ogsé& me-
gen arbejdskraft ved transport, idet de normalt farst brin-
ges ind i en auktionshal pa kajen, hvorfra de efter afholdt
auktien bringes ud igen og omlades p& lastbiler og bringes
til fiskefabrikken. Her losses de og bringes ind i fabrik-
ken, hvor de temmes og bringes ud p& en vaskeplads, der
normalt befinder sig udenfer fabrikken til rengering, hvor-

efter de returneres til fiskerihavnen, hvor de lagres.

Ved brugen af de traditionelle fiskekasser er der desuden
et holdbarhedsproblem, idet fiskene kun kan holde sig fris-

ke i kasserne i 2 - 3 dage.

Problemet med holdbarheden af friske konsumfisk i de tra-

ditionelle fiskekasser har pa et tidligt tidspunkt varet

szgt lgst ved en fremgangsmade beskrevet i norsk patent-

skrift 42 634 fra 1926,

Fremgangsmaden sigter pé& en hurtig og jeun fordeling af is
mellem de enkelte fisk i kasserne, hvilket opnéas ved, at
finknust is, vand og eventuelt ogsé& salt, fra en centralt
anbragt beholder, gennem et rgrsystem feres ud til de en-
kelte kasser, saledes at isen fordeler sig javnt i kasser-
ne, for eksempel ved at der stikkes en slange ned i kas-

serne.
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Vesken i denne fremgangsmadde benyttes hovedsagelig som ba-
re- eller fordelingsmedie far isen. Saltoplesningen og i-
sen virker sdledes som to adskilte medier. Fiskene fryses
af saltoplesningen, der leber af fiskene og kasserne og
efterlader isen p& fiskene i kasserne. S&fremt man lukker
for tilferselen af saltoplesningen, stiger fiskenes tem-
peratur til nul grader celcius, hvor temperaturen holdes,

s&lange al is ikke er smeltet.

Eftersom fremgangsm&den involverer de traditionelle fiske-
kasser, er den ogs& behaftet med ulemperne ved disse, for-
uden at der krzves et stort rersystem og mandskab til hand-

tering af dette.

Fiskekutternes stadigt voksende sterrelse og sedygtighed
resulterer i, at disse tilbringer lengere tid p& havet end
tidligere, og for at holde de fangede fisk friske, seger

man med keleanleg eller is at holde dem nedkelet i havvand.

Kutternes lastrum er opdelt i mindre celler med et tver-
snit af sterrelsesordenen 3 X 3 m2 og omkring 6 m dybe af-
hengig af kutterens sterelse. N&r kutteren kommer fri af
havn og ud p& &bent vand, fyldes der havvand i cellerne,
som undervejs til fiskepladsen gradvis nedkeles ad rent me-

kanisk vej eller ved hjalp af medbragt is.

Holdbarheden af fiskene ved denne opbevaringsméde ombord

p&4 fiskekutterne er normalt indtil cirka 4 degn.

En made at forlange fiskenes holdbarhed p& fer oparbejd-

ningen p& fiskefabrikkerne er konservering.

Fra norsk fremlaggelsesskrift nr. 122 625, der stammer fra
1969, kendes en fremgangsmdde til kaonservering og opbeva-
ring af fisk. Ifelge fremgangsmdden kommes fiskene sammen
med et konserveringsmiddel, nemlig saltlage i mindre vaeske-
uigennemtrangelige beholdere, for eksempel plastszkke, Be-
holderne lukkes og smides i en sterre tank eller kar inde-

holdende en vaske, fortrinsvis vand, idet beholderne fyldes
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med saltlage og fisk i en s&dan mangde, at plastsakkene 1
en tilnazrmelsesvis vegtlss tilstand svaever i den omgivende

vaske .

Der er sa&ledes tale om, at fiskene transporteres i sméd em-
ballageenheder, hvilke emballageenheder er arbe jdskravende
at fylde, og yderligere har vesken i den store tank eller

kar ingen indflydeise pa fiskenes holdbarhed, der alene be-

stemmas af konserveringsmidlet.

Problemet med de mange sma& emballageenheder i form af de
traditionelle fiskekasser har resulteret i eksperimenter
med losning og opbevaring af fiskene 1 forholdsvis store
rustfri stalkar, der i og for sig kan betragtes som over-

dimensionerede traditionelle fiskekasser.

Stalkarrene er forholdsvis heoje med et rumindhold pé& .cirka
500 kg fisk og 60 kg is lagvis fordelt i karrene. Proble-

met er som forventet, at de underliggende fisk lider fysisk
overlast pa& grund af trykket fra de overliggende, og et an-
det problem er, at de ligger og gnubber op ad hinanden og

isen, saledes at de ogs& p& denne mé&de lider overlast. Fis-
kenes holdbarhed er som ved de traditicnelle fiskekasser 2

- 3 dage.

Formadlet med opfindelsen er at angive en fremgangsméade, der
forenkler transport og opbevaring af friske konsumfisk, u-

den at fiskene lider fysisk overlast, eller at holdbarheden

nedsettes.

Dette opnés ifslge opfindelsen med en fremgangsméde af den
indledningsvis angivne art, hvor de friske konsumfisk trans-
porteres og opbevares ved en temperatur i omréadet lige un-
der 0° C fortrinsvis mellem 0° c og -2° € i store beholdere,
ved Hvilken fremgangsméde beholderne tilszttes is, salt,
vand og fisk, og hvor opfindelsen er ejendommelig ved, at
vesken udgeres af en kuldeblanding af is, salt og vand blan-
det i et sadant forhold, at fiskene holdes frit flydende i

tilpermet vegtles tilstand.
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Herved forenkles lasning, transport og opbevaring af friske
konsumfisk, idet de direkte kan kommes i store beholdere u-
den at lide fysisk overlast. Man undgdr s3ledes ulemperne

ved de mange smé& emballageenheder, og undgdr at fiskene li-
der fysisk overlast ved de kendte transport- og opbevarings-

mé&der i1 store beholdere.

Den anvendte saltmezngde valges ifelge opfindelsen s3ledes,
at saltindholdet foreger vandets rumvagt s& meget, at fis-
ken netop holdes svevende i vandet eller s& tet ved som mu-
lig. Trykket p& samtlige fisk reduceres s&ledes til nul, u-
anset hvor de befinder sig i beholderen, selv fiskene, der
befinder sig ved beholderbunden, udsattes ikke for tryk.
Gnubbeeffekten under transport bliver ligeledes reduceret
til et minimum, eller forsvinder helt ved anvendelse af en

hermetisk lukket beholder, der fyldes helt.

Ved fremgamgsmé&den ifelge opfindelsen har det desuden over-
raskende vist sig, at man opné&r en usadvanlig lang holdbar-
hed af de friske fisk, helt op til 10 - 14 dage. Man sparer
sdledes indfrysningen eller konserveringen, der var nodven-
dig ved anvendelse af de kendte opbevaringsformer i de tra-
ditionelle fiskekasser, st&lkar eller ombord pa fiskekut-

terne, safremt man ikke kunne oparbejde fiskene i lebet af

2 - 4 dage.

Forklaringen p& den usadvanlige lange holdbarhed af de fris-
ke konsumfisk ved fremgangsméden ifelge opfindelsen skyldes
sandsynligvis, at de, idet de kommer ned i beholderen, ud~
settes for en pludselig nedkeling til en temperatur lige un-
der 0° C, dog uden at fryse, samt at fiskene holdes konstant
ved denne temperatur ved den efterfelgende transport og op-

bevaring.

Denne relativt lange holdbarhed medferer blandt mange forde-
le, at man ikke som tidligere skulle oparbejde en stor land-
ing fisk i lebet af 2 ~ 3 dage, men kan udjzvne fangsterne,

ligesom man kan hente fiskene lengere borte fra fabrikken,
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saledes at man far en glidende produktion fremfor denne vek-

slen mellem spidsbelastning og stilstand.

Losningen, transporten Dgropbevaringen af friske konsumfisk
ved anvendelse af fremgangsmaden ifelge opfindelsen skal i

det felgende illustreres narmere.

Transparten melem fiskekutteren og fiskefabrikken foregar
med lastbiler faorsynet med rustfri sté&lcontainere med et
rumindhold af starrelsesordenen 12000 liter afhengig af
lastbilen, og forsynet med en oplukkelig luge pa& oversiden.

Umiddelbart fer chaufferen kgrer hen til fiskekutteren pé
kajen, fylder han pa forh&nd containeren med is, salt og

vand.

Fra kuytteren losser dens mandskab med losseketsjeren, der
ruhmer 6p til en ton fisk ad gangen, fiskene direkte ned i
containeren gennem lugen 1 oversiden. lLossemandskabet p& ka-
jen, der var nadvendigt ved de traditionelle fiskekasser, o-
uerfindiggares, samtidig med at lossehastigheden er vasent-
lig foroget fra 5 - 10 tons i timen ved fiskekasserne til 40
tons i timen. Fordi lossehastigheden ved skidtfisk har varet
betydelig hurtigere end ved konsumfisk og ikke har kravet sé
meget mandskab, ervder mange, som tidligere har losset kon-
sumfisk til skidtfisk, fordi kutteren ikke skulle ligge stil-
s& lznge, og man sparede udgifterne til lossemandskabet. Det-
te er, som det kan ses, imedegdet ved fremgangsméden ifelge
opfindelsen, idet lossehastigheden er nogenlunde den samme
som for skidtfisk, og lossemandskabet ikke langere er nod-

vendigt.

Under transporten fra kutteren til fiskefabrikken holdes tem-
peraturen under nul grader celcius, hvilket opnéas ved at der
i en container p& ca. 12000 liter anvendes en ma&ngde is sva-
rende til mindst 15 vegtpracent af containerens indhold af

fisk qg vaske.
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P& fabrikken er det hensigtsmassigt at tgmme containernes ind-
hold over i en til formdlet indrettet ste¢rre beholder, sdle-

des at containerne friggres.

Temperaturen i containerne eller beholderne holdes pd gran-
sen af frysepunktet p& fiskefabrikken ved tilfgrsel af is.og

justering af saltprocenten.

Som det er beskrevet ovenfor, frembryder fremgangsmdden ifglge
opfindelsen en betydelig forenkling af losning, transport og
opbevaring af friske konsumfisk tillige med en naznsommere be-

handling og usadvanlig lang holdbarhedstid.
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Patentkrau:

1. Fremgangsmade til transport og opbevaring af friske
kensumfisk ved en temperatur i omradet lige under 0° ¢
fartrinsvis mellem 0° C og -2% ¢ i store beholdere, ved
hvilken fremgangsmade behalderne tilssttes is, salt, vand
og fisk, kendetegnet ved, at vasken udgeres
af en kuldeblanding af is, salt og vand blandet i et s&-
dant forhold, at fiskene holdes frit flydende i vaesken i

en tilnzrmet vegtles tilstand.

2. Fremgangsm&de ifeglge krav 1 n&r beholderen er en luk-
ket container med et rumindhold af sterrelsesordenen

12000 1, kendetegnet ved, at isen tilsattes
i en meangde p& mindst 15 vagtprocent af beholderens sam-

lede indhgld af fisk og vaske.

Fremdragne publikationer:

Norsk patent nr. 42634
Norsk fremlmggelsesskrift nr. 122625.
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