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CIPCambtet i Paris 5 - 8 novemher 1957

Nervorande

Forutom presidiet om 6 personer deltog frin Prankrike 27, Italicen 12,
Marocko 11, Tyskland 11, Spanien 10, 3Belgien 9, Holland 8, England 6,
Schweiz 3 och Sverige 2 delegater samc fré8n Osterrike och Internationella
Tenninstitutet 1 delegat varders. Delcgationerna representerade ldnderncs
branschorganisationer, vetenskapliga institutioner och i viss utstriackning
dven enskilda foretag. Sverige representerades nv civilingen! drerna Dag
Torsten Berglund och Martin Stenstrim. Varje iand har emellertid endast

en rdst vid fdrckommande omrdstningar.

Programmet

Programmet upptog tva plenarmbten och sammantridden med de elva sub-

.
"o

kommittéerna, Tecssutom Bgnades en dag &t =tt symposium om kokning av sar-
diner. Foredragningslistan var mycket omfattande, cch tidssschemat var
hart pressat. De tvd sveunska delegaterna kunde icke bevaka orbetet inom
nlla underkommittéerna, som sammantricdde samtidigt minst tvd 4t gingen.

Fullstédndig rapport kan dirfor inte framliggns, forrin protokoll foreligger.

Vetenskapliga subkommittén

Ur det omfattande programnct lkan ndémnas foljande rapporter betriffaonde
komserveringsmedels effekt, villra framlades och diskuvtcerades:

Professor W, Ludorff: Fexaricthyilunastranin;

H. Cheftel och J. Durocher: Eiriphur dioxide;

D, Dickinson: Perscetic acid;

I. Bosund: Effect of salicylic acid, benzoic acid ~nd some of their
derivatives on oxidavtive phosphorylation.
(SIK-publikation nr 126, 1957.)
Dessutom gjerde Stenstrim ettt sammandrag ov I. Bosunds arbete: Forsdk
rérande benzoesyrans inverkan pd oridationsprocesser hos Proteus vulgaris
(SIK-publikation nr 12%, 1956), som endast forelds pd svenska. Subkommittén
onskade sammandrag av rapporten utskrivet pé engelska, men nidgra delegater
foredrog att f4 rapporten dirckt i befintligt skicl.
Ett antonl rapporter over analysrztoder framlades och diskuterades,

oms

o
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A. Meyer och J.E. Nocthout: Dosage colorimetrique de 17¢tain par le
dithiol;

K.D, Ingram: Determination of tin in cauned meat products;

D. Dickinson: Determination of dry solid content of beans in
tomato sauce.



Subkommittén for frukt

I denna subkommitté har nedlagts mycket omfattande arbeten betriffande
fruktens egeunskaper och fordndringar vid konservering, liksom forédndringar
av den tillsatta sockerlagen. Sdlunda foreldg forsdksrapporter frén sivil
vetenskapliga institutioner som enskilda fabrikanter i Frankrike, England,
Schweiz, Belgien och Holland. Dessa kommer att bearbetas vidare av profes-
sor Lecrenier, Belgien. Hiar foreligger ett mycket omfattande material
frin samordnade undersdkningar betrdffande pdron, Hpplen, bigarrder, kérs-
bAr och plommon.

Professor Lecrenier hade HAven sammanstdllt en tabld Sver frukt- och
barsorter av intresse for konservfabrikanter och processer for respektive
fruktkonserver.

Dr., D. Dickinson redogjorde fér mycket omfottande foérsok med bir fir
studium av avrunnen vikt. For bdr var variationerna si stora att ndgon
vetenskaplig grund for deklaration icke foreligger. Det enda bdr, som
varierar inom rimliga grénser, #r bigarrier. For plommon kommer nya forsodk
att gdras,

Fér planering av forsSk skulle subkommitténs tekniska utskott mo tas
snarast 1 Holland eller England. Denna subkommitté skulle Hven taga upp

frégan om anvindningen av sorbitol.,

Symposiet rérande kokning av sardiner

Tvd rapporter framlades:

R, Meesemaecker and Y. Sohier: Study of the different methods of
cooking sardines;

Lépez Capont: Methods of cooking sardines.

Den fdrsta rapporten redovisasr forsék gjorda vid Marockanska konser-
veringsinstitutet. Férsdken omfattade férberedande "kokning" i vatten, salt-
lake, olja, varmluft och &nga samt sterilisering av den i olja inlagda
produkten. Som mitt pd kokningseffekten szuvinde Mecesemaecker den méngd
vatten, som erhtlls i oljan efter sterilisering,

De bésta resultaten, berdknade efter denns mé&ttstock, erhdlls vid
kokning i olja av lBOOC under 10 - 15 min. och vid kokning i f&nga under
30 min. med sardinerna upplagda pd galler., Kokning av sardiner lagda raa
i burken kridvde omkring 15 min. ldngre tid. LAnnu lédngre tid krivde kok-
ning i varmluft, Bven om temperaturen gick upp till 16000. Mager fisk har
svArare att bli genomkokt &n Ffet fisk.

En annan iakttagelse, som Meesemzecker gijort, var att det muskuldra

fettet icke férsvinner. Det fett, som droppar frén fisken, dr fett kring



occh 1 indlvor och under skinnet,

Vikten minskar vid kokning med 20 - 30 %. Minskningen ckar med dkande
temperatur och dkande koktid. Parallellfdrsck i detta avseende hade gjorts
med gronsaker och kott. NEringsfirlusten vid kokning matt i kalorier var
5 - 8 % av den r8a varans kalorivirde.

Lépez Capont's rapport behandlar den tekniska utrustningen for kok-
ning av sardiner. Rapporten Ar en kortfattad beskrivning av apparaturen
med angivande av for- och nackdelar och handlar huvudsakligen om den appa-
ratur, som anvidndes i de latinska ldnderna.

Av tekniskt intresse dr synpunkterna pd infrardd-kokningen. Effekten
hos elektrisks infrarddlampor minskar genom att ytan pd lemporna fir en
belidggning. Varan blir dock utmdrkt, och oxidationen av fettet blir ej sa
hog som vid torkning i vermluft.

Metoden att packa rd fisk i burken och aztt férkoka produkten i burken
blir 211+t mer vanlig, sedan kontinuerliga maskiner h&rfdr framkommit. Den-
na metod dr mycket arbetsbesparande.

Vid den efterfoljande diskussionen framfordes kritiska synpunkter
pd kvalitectsbeddmningen av varan efter respektive processer. Den skandina-—
viska rékningsmetoden hade icke behandlats. Onskemdl uttrycktes om ytter—
ligare jAmforande undersdkningar med hdnsyn till konsistens och smak hos
fisken, processens inverkan pd skinnet, sprickbildning m.m. Processtudier
med temperaturmfitning inuti fisken foreslogs. D& processen Ar i sd hog
grad beroende pd fetthalten, foreslog Cheftel en enkel driftsmissig

kontrollmetod pd fett: mal fisken i turmix, koka och centrifugcra.

Subkommittén for tomatprodukter

Denna subkommitté behandlade &nyo standardbestéimmelsen for tomatpuré,
Den belgiska delegationen fréngick sitt krav pd att socker skulle 4 till-
sattas. Socksrtillsats till standardiserad tometpuré skulle alltsd icke
ldngre veara tilldten. Sveriges delegater uttryckte onskemdl om utarbetan-
de av metoder for bestimning av firg med anviandande av spektrofotometer,
och vidholl sitt krav pd att torrsubstansen skulle bestidmmas enligt
AOAC-metoden (eller metod som féreslagits av Nordisk Metodikikomité

for Levnedsmidler)}

Plenarsammantriden

Rapporter firedrogs om det internationella samarbetet. CIPC sam-
arbetar intimt med FAQ, WHO, ISO och OEEC.

CIPC's ordférande dr jamval ordfdrande i sistndmnda organisations



kommitté for livsmedelsindustri. Det “ranhitlls att FAO numera ger ut
bversikter Over livsmedelslagar i ol+'a l#nder ifrdéga om tillsatsHmnen,
varvid CIPC stHller sitt materinl 11171 ZHrfogande.

1958 &rs sammantride simlle T3¢  _was $ill Bryssel i samband med
vArldsutstdllningen ddr., 1959 slmulle sarmantriddet h8llas i Iissabon. Den
tyska delegationen erbjod sizg vara v’ 1 Tir den fjArde virldskonserv-—
kongressen 1961.

Rapporten fran kongressen i Rom 956 férelfg fiardig. CIPC saknade
medel for tryckningen, men mzn how._. . .5 pA bidrag frén Francka regeringen.

CIPC disponerar en del filmer c . konservitillverkning m.m. Dessa fil-
mer kan f& lénas.

Omkostnaderna for CIPC har dket ca 50 %, varfér en hijning =2v kon-
tingenten fran medlemsstaterna mist: ske, Denna friga kommer att under-
stillas respektive ldnder genom selrctariatet. Fér att tka antalet med-
lemsstater Amnade ordfdranden gérz en geod-will resa till ldnder, som icke

ar representerade, ddribland till Norge och Danmark.

Slutomdime

Man fick det bestimda intrvele ' 2%+ delegaterna frén linderna inom
det europeiska frihandelsomrdde® bc :raxtar CIPC som det organ, som skall
behandla frigor rdérande standariise=iuv ~v burkar och konserver samt
fridgor rdrande kontrollmetoder, ré- ror, embnllage, tillverkningsmetoder
m.m. Den dag frihandeln blir verklighct skulle sélunde det mesta fér-
arbetet for enhetliga standardiseringsforeskrifter och livsmedelslagar
etc. vara undanstékat. Storleken av delegationerna frén PFrankrike,

Tyskland, Holland, Belgien och Italien <talar hirvidlag sitt tydliga sprik.

"

Liknande &sikter uttaledes Hven cdirzkt vid privata semtal med olike lin-
ders delegater.

De goda resultaten av zamor’nade forcdk, som redovisats i nfdgra
subkommittéer, visar att CIPC lyckats ckapa en god samarbetsvilja Sver
grénsernz och ntt man denna vArs kon erhilla snabba resultat for lésandet
av gemensammz problem.

17 februari 1958

Anm.
De ovan omtrlsde ragnorterns fi:i..
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