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水産物摘焼防止試験一五
 ・挺当者弟子丸惨

 各・鎧腫物,特に断晶の麟中に起るr灘善処釦、ては順に多くの厨究報箭純され
 て香り一.酸絢騎圭棄・としてのサステソζ3置.五)を始めとする沓種薬剤の勘果につ㌔・ても膏試

 験機瞬滝竈いて確かめられているがこれらの事は貯蔵条件により異る笹である。又薬剤使聯一書

 .の劾栗雛について李・い率雛な岬舌逝ち出されていたい鍬鴨る')で・郵・茜甑一{
 癒'焦溝(,・変数糞鞘定め胃・女とされている酸化醸と適酸化働鱈の関春累,併せて撃識≡猛互署による

 これらの変絶について拳千の試験竜嘆産したので報告する。

 {.銃酸地熱の彊量

 諸費菱吃轟穣拝…の魚苗客演にどの1蟹堕の薬…竈が…塞透するかは,その薬剤の効果を知る二≡=宇こユ・1要

 フ三ある。その定駄は・蝸h㈹民法によったが,これ紀よると。滴癩を1百清二一・テルll二

 藩羅しゴ摘繕申『B星阜をアルコールに移行させ墨色覚慮音…よ苧姥絶鶯欽㌻る方法でこの娑1
 最も熊謹と珪Iるのは丑石満一工一テルから遅互ムIをアル…。一・ル溶液に移行させる素.の振搬jニニの
 議淳で鎗竃不充舜であれば:走還纏宝不碧健{、さくなる。ζの,寂をたしかめる為,次の穣恋蓼.
 .艶を案鱈し詮

 a用いた號簸弛麹.:..サスデソ(葛童五)

 b試.'料二無擦(、三カジキ紘誰)569にB亘ム10団εを溶媒{、たもの
 を痛いた。・(2H・一・舳ノれ漉熾

 G房一新法一1蝸io撮宴曲a遣蛆互り方法(B跳と1.}一服_
 町工i虹ユと船書三・5の塁邑反応)によ1フ撚蝉パ醐。
 フィルタ…5竈。並I^を屑十(?ypθ

 旺r;・)牛より.雄二した。

実験

 携疲魔兜のサスヲ・一ジ台毒サ繭繕`)看滴工】テノレ…容稜からj書豆.畠.を一ア2・弱アル=一一ルに移寄さ

 せる壌舎の抽出国教と抽出盤との鰍系化づいて調べた緒巣は次の譲りてミ十島る。

 裏1.拙尚、回教と描出蚤の関焦

 正岬叢;こ:二……山書舳…'………「'…三1董識裏'一………識轟一■燃r
 _一___一_____一。__'

 ・戦、ユ。..〕1!1山rl;1
 ・一・・1・l11熟萎二、1一・仏11聯い・、・竈1箱1列・リ卒均1

 r'…「…†マ1;』r「「一丁'ミ…ザ;～計1



抽出条件

 o抽出時の鰯轟は3分間,液相分離の為の放置時間は2時間としたが回数が重念ると分離は
 困難とたったので時間Iを増した。

 ○油脂19を溶かずに石油工一テル40ocを用い,抽出の為の72%,アルコールは一回

 に20ccを加えた。分I液戸斗は250oo容のものを用いた。
OCOOOC

 ○石演工一チノL二;3口～60の石油工一テル1容.,6D～100・の肩滴工

 一テル3容を混合したものを用㌔束6

 上記試験から;油月旨からのBHム抽出は一回で約50%,三回で66第二四回の抽出でその7

 5%が抄出さ.れる事になる。従って上記条件で魚俸油中のB亘Aを定量する場合は100糾ξ、匿

 い抽蝕文繭難である事,四回の紬出ではその75%静薩が抽出される事,回収率は何れの場合で

 も奥好で'ある壌=,等勒…云え一る。

 21酸化駿及ぴ遇酸化・物価の定量

 先にも述べたとおり,現一在のところ油艦の「油焼け」の.度合を知るには酸化酸或いは過醐ヒ

 物依を測定し'ている。

 過醜ヒ物磁は油の初期段階における酸敗度を示すものとして最もr般的な方法である糸まだ

 定法が存在しない。この外,油脂の酸化酸を測定する方法も島るが,干菓永訣り松橋氏による

 と一「貯蔵勅期における油脂の変敗は過酸化物随と比例するが長期に亘声と遇酸化物価は轍目
 せず,むしち・減少して来るから変敗の尺度としてはむしろ動間の長短に拘らず・終始五感検査

 の藷果と比卸する醐ヒ酸の超が妥当だμ鶴ヒ物価よ一りむしろ酸1ヒ細趨を推奨してい
 る報告(日永誌Voユ2ローNo6.1954)も見られるので、魚体油につい.て約5口日間

 あ両者の変化を測定し,併せそBHムを使用した魚油についても同様の車を試験した。

実験

 ○試・料1さば俸油(新鮮なもの)

 .o試料区分:対照亭常温故舌L光下放置
 時竃37。・方鱈

 蝉壷区サステソ1/'5.O口0を含むもの
 .サステソ1/{0.O口Oを舎茸もの

 1一・..;一句れも暗室37.c放置
 ○分析法;.1過酸化物価はL弓a氏の亘〇七皿θ七hod

 酸化駿は油脂実.瞼去(上野言ト著)によった。

 上記試料区分のもρを上記条件で放置し,任意に遇'酸化物価及び酸化酸を測定した。

 結果を次表雫示す。…・・



 樋酸イζ物価は油脂、産に対する1/10ニロN・・,チオ硫酸ソーダ溶液の滴定値。,c数で一
 わし・酸化酸は油脂19に対する酸化酸の凪g数で現わした。)一

表2  各種条件で放置した場合の油脂の適酸化物価と酸化酸の変化

 {戸羊…      精緊分常温散乱光下放置暗曇3プ。放置サステソ{暗室57。10.口OD放置1・
      一一

      口緬2.42.42.42.4
      酸仁14414.414.414.4

      96価2.ア2.ア2.アク.ア
      厚化酸18.6一18.618.6」』.6

      ザ、、。過駿fヒ物倣i3.5一3.45
      酸化駿一一'13.4

      μ
      過醐'ヒ物価4.6`      144一■一一■…、叶讐■■'''一.一'.'`'.^一1ア5一一一一      酸化酸。15.2一

.単生
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 図各種案件で放置した場合の滴脂の遇一酸化物価と酸化駿の変化

 、一上記実験から

 1.過酸化物価は1竈竈O時調の範函では変政と共に掬旗する。

 2.菰弓置条件から見る二と

 ・常鰍嚥下に辛るものが変岬牽合鮮11-ln辮繊1膿オ楯激に上昇してい乱
 b緯雄のものは対照が引1Ijトー・1㌣離礪から漸維1唐巌㍗るがiサス㍗鰯匂
 もの㈱重1めでゆるやかな上昇な織ナる。.

 己サ刷郷川Hcい/5・夢。.qで鮒鰍眺呼子雛く1幽二I
 1/5・0〔ポOのものが優・る。

 ・・撃化酸は一貼維{…1・・.鰯で下降し'瓜蹄始晩
 5.過匿亀イビ堵秀乖逮と同寺蒙,老女…11し,予三下一のものカミ,義と毛1萬㌔、{直を示;一タカ…,

 い。

 以上抗酸化痢を魚体に換用した場合の効織=1知る為の予備身1故実験を実施したが,今湊鄭こ無
 一体についても一行う予達セーある。

以上



 さば節油焼防止試験主務者白石良雄藤田講中野利純

尋

 辛旨撃化防止による晶質向上を目的としネオホセソ7ラスキン及びタイリヨgTを
 使用し其の効果判定を実施す

 実施期間垣召和3ぎ年5月30目～8月19日

 使用原料第1次きは20c/s.
 第2次〃I19d/s一

実施要領

1.原料.処理

 丸節の翰鉦程によ.り蹴り腹部切開申臓除表・氷咋砕・鐘立をたす
 2.煮熟は下寵区分により9ぴ。～10ぴ。で30分行5b

試料区.分
 第一次ム対照品とす。瑚ち真水を使用し煮熟す

 B1/50Dロネォホセ:/フラスキソの換用,即ち率オボセソフラス

 キンを熱蹄に混和煮熟をなす.一^
 C1/2α口OロタイリヨウをB漬の残液に混和し煮熟す

 第二次ム対照とす

 B1/5甲D0ネオ†セン㍗スキ料1/岬。ロタイ1目ウを熱
 激こ混濁煮熟す

 a乾燥

 乾燥は機械乾燥と目乾を併用実施す。一

 試験結界I

 t魚・体組成

 “ヅ苧均体拝一次一520甲・.二次322皿凪
 ・揮・'461・.I・千.弓8・

(口)含水',一合脂濫

次'

区分  i水分勝
 大(553皿回～6会59) 6聾27竜553客;

 4、(309]皿]皿'〕396) フ1,09.1.55

次1

 ・区.分

 大(55・2里団'一61口9)

 一d、(312匝渉】389昌)

 ・水I分 粗脂肪

64.99第

71.32

1ヨ



歩留

暫魚体調理歩留

区分

一次

;次

一鮮魚

 2692K茅

266.ア

頭

数量

35一千戸

36

13

155

内臓
数量
32.アKタ

32.6

12

12

髄立前重量
数量弱
 20口圧8ア4.4

19Z874

流出郡
数量上五

;1+;
     榊一1÷ト

     .一一一.一■一■一'■■

     第一次第一次.

     区分数量%数量'一%一'■一.一I
     簿.I魚2692.10口266.7一1口〔;

     講翠后200.74.219718。74.1

     奉上后145.754.1148.6一与5.7

     擢鰭取I后144.5.53.6141.152.9
     .■.'■一I

     r・次焙乾1口1.3Z592.334.6
     二次11771528.776.928.8

     三次1'71.526.570.526.4

     廼次〃71.426.568.625.6

     二言乾製了(一次,二次計)98.7Kア.18.一・・コ

口総体歩留

 え観察記録

        区分5日10日一15日20日30日4.O日

        ム十一十十十十十十十十

        B.十一十一十十十十十十十        一次一・二次G十i十一十十十十十十十        五十十十十十十十十十

        追十`十土⊥上上十・十十
 (註)観察試料はそれぞれ含脂量均一と趣われるもめを各区分1.0尾分を選出し

 比較を誠一みた。

 考I察薬融びる抗剤効果の如何把握を試紺冶脂量が測定結果に見る通り,1.35～558一男の
 範囲内にあり不均等な原料であ・った事が製品面にも歴然として現われ1部に乾固不良の製

 品亭見ら沈薬剤効果については全般的に認定困難・!寺にネオホセソフラスキンξ・タ
 イリヨウ使用品の差は認められたかっれ



 うしお煮製造試験主務者白石奥離藤田燕木下耕之進

 主旨前年度よりの継続寓業で今年度特に保蔵力の究明を目的として実施した。

実施回数3回

 使用原料さば

実施要領

 t原1秤処理・…一腹部切開。えら。内臓を除き,水洗,血抜をなす
 2・塩漬…・立塩漬とし第一次試験蝸一2口12置分,第二次試験B書20

 60分,第三次Be206口分分の塩漬をなす。使用塩水は何

 れも調理店原料重量の6口%とたす。

 三煮熱殺菌・一蒸煮は殺菌力旺と併崩して赦玄即ち隼墜撒を蒸煮枠に入れ堅型

。

 レトルトに入れ10抽S(115.2。)90分の加圧殺菌をたす.

4.試料区分

 第一次試験6区分とす

 ムポリエチレン包装冷蔵痺保管(一ポ。)

 Aオープン冷蔵庫保管(一5.c)
 Bポリエチレン包装無書箱(殺菌灯1時間胸保管

 Bオーブン無菌精保管

 ○ポリエチレン包装自然放置18.o～28.c

 Cつオープン自然;放置18oひ～2B崎
第二次試験

 レトルト放出居直にポリエチレン包装

 第…次纐灸
 二次試験に準ず

 5.試料重量及び体長

区分体

次

二次
 十一丁一一、
 三次32ア 471

 (富…)測定蕪は≠季次10タ暮とし共の

 苧均値を表示す

試験結果

 ・歩一留(次到



      一

      分一次二次三次
      !1I      数量第

      1料侭O口D91DO1調理店1㎝1・.1竺廣后1舳…蕊煮殺菌后'篶倫芹÷      11.8001116008.65022.ア
2.保蔵経過

第一次

       冷蔵庫保管無菌箱保管自然保管       区経過日数ムオ]ヨ.B/Gぴr

       1、十十十。」。。。3++++5`.十十十7++++1十十十十十十十乾固し節状同上I同上.十十十十十十十十十十十十斗十十十'一十十'山1一十十十十十十十十十十手十十一ナI1十十十千十÷乾固し葡状同上同上
 。lr

++++1

 乾固し勧状一

同上1

同上{

記号 十十十十

十十十

 十十・

十'

 良好1(製了后の状態赤鶴葡
光沢滅失

溶出蛋白変色
変散臭

腐敬

  第二.次

  17i一
  十J

第三次

繕量目数1試料

、

十十十十

十十十十.

 る'十十十十・

6+++

 ごF
 ポリエチレーンの破損を藩な

考察

 昭稲5I、年夏後皐より実施し一応の製晶化は成ったが,保蔵面について惇今次試験にも見られ
 る通り自奔放置にあうては1週間ともたぬ状態である;倶し之法当事者の披紬勺幼稚さに加えて



 あまりにもポリエチレンに執着しすぎた事及び真空包装機を有せず高澄による磁気(高温によ

 るポリエチレンの変質)にしか頼札なかった事導もある一よって次年度はクレハ。ロンによる各

 種'試験を実施したい。・

 叉試作晶については1部販売を実施し好評を得た事か一ら生産者サ消費者聞のルr}・を鮮魚扱い

 とし学校,病院給食等に給付する事等P,R関係も今后の研究課題と=したい.

 魚肉ソーセージ製造試験

 主溢着自看良雄藩日ヨ譲木下耕之進1上電恵雄

 主・旨前年度に引続き多獲魚のソーゼニジ化を目的とす。却ち,あぢ,さば,しいら・
 等を使用し之自濁分室による製品の変化を釣るべく下記試験を実施し旭

実施期間一周年

試験回数49国

実施場所.本場製造工場

実施要領

 作・業工程試料～頭切内臓除去～水洗,水切～魚肉採較機～チョッパー～荒

 摺(食塩及び傑鮮剤添加)～本摺(澱粉,香辛料,鯨肉,豚脂芙の他添加

 物添カΦ～㍗ヅフ～麟～煮熟～繍～し練り峨冷製了・
1.原料処理

 煉製晶製造;〔程に弾い魚肉秤展機を使痛し,チ目ツバー4厘貝{回通しとす
 2・らL・溝及び添加物添カ簑

 原料を映・濁襲に入れ食塩・保鮮郊を投入10～15分らい潰后澱粉・香辛料を混入し充分らい
 潰(当初より約25分)一頁に鯨肉,豚脂を混入軽く混稲してらい賢を終る一

 3.惹熱及ぴしわ取り

 らし漬終了后の摺身をスタハー(模式手動)を以てライ7アッケ」シンクに充填し綿糸(9本

 糸～下結東し冷卒槽にて結束部を洗溝し順次煮熟をたす畠焦熱は85.G一
 ～9口。oを以て139ε詰(乙5o皿x15o皿)は60分、3759誌(巳5o皿x

 15o皿角型リテナー入)はアO分の煮熟窄なす
 ・煮熟塗終りたるものは再び冷水糟に搬蜘20分の換水冷却をなし后1口O舳の熱湯を通

 し(絢{分)一しわ取gし斑ちに放詳製了す.
 4.一番辛料及び原料電分警除



        1次一4・し、/こ■1三二1三二.        .＼試験次科艘ミー月9日5月5月2ア目
        あ.一じ第.揮        74.551、ア5275.24115月27報レー一一一__一__一..弟8.9
        さば.11.611.7

        しいら8.88.933.433.424.5
        一一一.一

        くじら8.710.510.598929292

        かつお41、41.

        一がまず

        一主原料計83,282.683.18583,683.683.6
        ■lI'

        溝製塩2.82.82.82,82,82.82.8
        '一"一

        躍.粉ヌ929929

        羅脂3.3.63.61.i3.3.る、

        スキムミルク0.20.2口.2竈.20.20.2

        柴の素.0.350.35O.350.350.350.350.2一.一一0.35
        一操灘剤0.1O.10.10.1o.1o.10.1

        首昧痢0,02.～0.D20.口20.020.口20.020.02

        奏辛料1.081,0§O.2o.330.255一.0,2き5

        二英の坦.一O-25O・251慕r三工…。0.6950,235.一.■一,一■一0.695

 5月2ア目151一〃コ5-127報

.試験結果
 t.原料魚について一・原料魚は食味の点でろ,あ亡一,くじら混合製品が最も臭く他は殆んど差
 奥は認め得なかった。足はあじ,しいら、くじら混合が最も奥く次いで,あじ,くじら混合と一

 波グ。かます混合晶が最も劣るかに見受けられた。特にしいら,高じにっいては鮮度により差

 が甚芦しく鮮度の良いもの程足がある事から。使用上最も注意したい。

 なおかつお混合製品に一もっては,他魚と異なる匂い.(澱粉あがあり,今盾香辛料による防
 臭方法等考慮すべきであ乱
 2.繭鉋物につも・て・・∵添加物特に香辛料については従来粉末香辛料を使用して来たが,別項原料
 料魚並びに香幸料中の細菌表に示す通り稲当数の細菌が介在する事から今年度第4次試験より

 瞬香辛料を使用した結果,使用操作上に難点ぽあるも安定性'保蔵性共に良好なる結果を見
息

 .鯉繍については前年同様フラスキソ及びソルビン酸を使用し相応の結果を見た。



42.24z9ア5.5

 一一'一'.一`・■一→一一一'一一11
25.書44,424.5

7195 16,4. 6.86. 8,65.5 6.ア“.2
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 ∂1・81・8・1・81・8!・8t81・草3.

2.82.82.82.8釦2.92.92.92.

 9959{I身9___土...9..._£。_..._一g.._.

3.2.7 2.9  三…、13.3,3.

O.40.40.40.40.40.4 o.4

3.3.

0.40.4

0,350.35 0.35 0.35 0.55 0,35

一0.{0.1 o.{  O.{O.10.10、{0.{

0,020.02 0102 0.口2  O.口2 0;〇二 0.02

O.1540.1550.・!55 0.155 0.155 0.化5

5.1753.1753.175 3.D75  3.0755.口751.Oア5

3.歩留
     I山o.''.■一'III一一'一'一'一I一.一、

     魚種実施月     あじ4月構内歩留原料数・畳一一一一一一一・一一一…一・・一…・・舳L警・㍉。き
     〃〃875[〒'〕o。骨61.

     〃5月40.926.6….5

     〃〃492ア55・1.
     〃6。月27816.5595
     〃.〃25.412.85.0.3

     〃7月字8.・61Zア61.8
     ''〃2991z658.8
     〃8月22-6『3.5フ15

     〃

     一一上皿L・〃一一一一一」山止一一一一一ξ工..一..24,4595



          魚種.実施月7・・は精因歩留}o'一2、、・琴、÷          あ.じ9月
          上

          〃5720,655.6

          〃〃10月221Zlllコ          56.836.

          〃〃11月51.22965Z8          9.父760.160.2

          〃〃12月66.738.45Z5          18911-1946311

          〃.{月95.26t564.6

          〃2月64.63λ6口.3

          〃3月79642962.6

          .か62.63Z660.

          し月.8.4着十き1          いら'〃〃5           8.2

          41.一620.64£5.■'一一一.■I'54,6
          〃〃6月23.612-9          18.929一52.5

          ■一

          ア月11.・6I・4,1昌5.3=

          .π〃41.21・8.53.一i
          〃〃8月5ス528.649フ          44..22.150.2

          9月.32.1753.1

          〃〃τ51.16.一ラ56.7
          〃〃10月←51.3{5.5.一4£5          2.Z.912.645.1

          〃2一月36.1952.7
          ・'一一

          さ'ば4月'.8.54.3'50,5

          〃5月・.コ0.5.9一59→
          π11月.15・8.2546コ
          〃12月2Z14.453.5           ■

          34.618,453.{

          かかふつまをすか15.、18七1→          36.4



 上表から見て,あしば55%～64男で雫均6D男を示し比較的良好である出しいらは苧均

 52乗であまり香ばしくない。しいらめ35.3%とあるは鮮度不良のため部分切除による結

 果である。

 かつおの歩留については採肉堂の上達によりかなりの増量が見込まれる。.

 4.原料魚及ひ添加物の細菌数イ,原料魚及び混合南中の鯛歯数
       .■^一.■..'

       区分123一45

       しいら83万168万54万172方193j

       '料肉くじら841963144154{7       あq.19109身5598104

       ラード4613.0881932口5204

       ブ18.7173。1902-16

       」241205D7口
       ●'

       」_2411口3070
       一一一'一

 原料肉の細菌数は原・料肉1g中にしいら50～2IOD万・,くじら810一～
 .4口O万1・あじ20～ゑOD万・,ラード20D～4ローO万で最も多いρが
 ラードで実験鋼2の如く3.On万も確認された。二股に魚体の細菌は無体表面や内巖に多

 いと表われる辛から機の繭が其の軍1榊と残らぬ焼魚体鯉に当っては充分の永瀞
 必要である。

 添加物については表に示す通り液体添加物申には何れも細菌牽見出す事は出来たカ;ったが
 粉末添加物申には相当数の細師ミ確認された。

 口・添カ円物申の纈歯数一

     波俸添加物粉末添加.物1一.一.`

     晶.実験縄名{.♀～享迎1.2
     タイ.ムD口シソヂヤニOO

     コリア:!ダーOD丁字SPOO

     一一1フ7γフI一OO・シ:/ナ毛ン口。

     口'レル.00スモー.ク・.Po

     アッカレジュニスO・口ツ」ヒrジアロマ○口

     ア.ニスOO.メー。スD-O

     テツ4グ00一木酢一液q-O
     オールスパイスD.1〕

     セー一ジ口O



粉

斉架.
ニクヅク

・ジソヂヤー

グrリック

コツヨウ

スカレット

スキムミルク

サッカリン

ズルチツ

 殊の害

薫製11三

タイサヨウ

 ーソルビン酸

 ごγ

 牟、添1・カ1.物下一
 二一」一

 。、、。口、ア。■下…一
 9e00.64.6置021.50口

 16.OO口4.7605,240一

 一9〔i口0{5.3ロロ1アロ竈0

1“!270{H;
 130140“書1

…

 '30H3垂

20重01種1一
五

 。2高4邊一1
.・.1“・リ
 。.1.1口青

111111
 。」_一一ユ_握i

考察

 以上の通り今年度試験において注数種の原料衛の配売笥舎による笠状撫寓の把握及苧漆俸番

 鞘の使卿果沸るべく識を実施しア応の臓を修水.舵過去・牌の試繊果を雫
 .合する・に本県に水揚される大衆魚の内,あじ。さば,しいら,ぶか奪共の殆んどがソーセージ。
 原料と一して充分活用出来得る事を知った。保鮮剤については結果に示す通り真の効臭は歴然と

 してト'る'叉香辛秤・補強剤に?いては今后日々新製品の進出が考えられる事から今后g研究
 科題として継続試験杜実施したい。.



 1しお焼製繍験I.1.主務者白石麟平清時申村俊郎.
 主一旨多獲魚利用の見地牟ら,小あち,片口いわし.,きびなご等小型焦の利用増大を主眼

 として実施した。

 実施類昭和33年5月50日～8月19日

 I_用踵1野き(舳ごこ{5.毛時片口いわし2£1区8あぢ136.4K茅
実施要領

1.原料処理

 片口いわし,きび卒ごり構島っては原料を水洗しB書5～10塩水に漢演(作桑の進行連
 麗により3口分～一6口分)し十それぞれ5尾、Iつい三=串鮒とたす。あ.割とおいては顛及ぴ内

 臓を除き片口同様塩漬し3尾つ工を串刺とす。

2.焼.乾

 南星武勲園購燥接を使用し閥熱を以て下記の通り行う.;

 一塊範渥.度及ぴ蒔閥

 第一次試験(片口いわしミきびなご)

第一産1第

一十一一一一'

 ・い～.1舳・い一籏1
 1口0^J{25,4D一

 __一__一一___一._」
160

 第三次試験(片目いわし,・き(ドな鏡

第一目第

 L竺
 に口

 は頂

二己第三日

 一一一一一一一一一一三一、一1一一一手
 .二唆.・旦二二三讐二Li口銭
 ア。;報.一価.1、;。一一.量I

 繁五次試験(あぢ■ぎぴなご)



第七次 (あち)

第一

!加熱温度
IoC

 -18D～1CD.
1

 …120～145

呈余熱乾燥

 。C

日一日

 刊了τ紙
8C 1120。～145

 6・_L_鎚痩壁

70

62

 3仕上げ

 串の両端(魚体より突起せる部分)な切断しきびなごは4串も片目,あ葛は2串をセ宮フアン

 袋に封入す。

 試験I結果

考

1.歩

 あじ頭付2&O%2脳ポ(えら内臓除去)
 〃頭切18.ヨ20.2(内臓除表)

 片口頭付25.82Zア(えら内臓共ヒ除去せず)

 〃頭切21,52&3(内臓除去せず)I

 きびなご頭付28.9294(えら。内麟除去せず)

 〃頚切2682Z7(内臓除去せず)

 (註)乾燥程度により脊蓬がある事を考慮すぺきでおる。.

 2.製品について

 ωきびなご・…、・・頭付製品にありては乾燥后の頭部脱落(約10第)が見られたるも外観。

 食味共に良好,肉質については煮干製品に比し崩壊惟泰あり饒助煮拳佃煮

 類の原料として最適と思辮す

 12)片占いわし…一'頭付製品は乾燥危殆んど頭部脳落を見る,従って水魚種にあっては頭白が

 適当であり且つ外観,形態共に頭切が良好である占肉質秦か食味良好.

 ・㈲あじ…・頭付製品は片口岡糠乾燥后の脱落多し・肉筆煮干晶と変らず・且つゼシゴ
 が滅失せぬため・,現状においては二次加土原料として不適である

.察

 うしお焼はうしお煮同様ミネラル質の完全摂食を小型魚め利用化を目的として実施し上言己の如.

 き結果を見地却ち。きびたごは頭走ら土1内臓を含む共の全都が摂壷出来且つ惹干晶の場合肉質
 が弼ヒする等の性質を有していたが鎮晶に適度の崩酸性を付与し得る事を知っ旭片口いわしの

 場合も同様の事が云えるふあじ製品にあっては肉質柔ぎもゼソゴのみが硬化し摂食未可のた
 めゼンゴの軟化法を究明したい。



 戸衛、'11ユ1奉呈:紘主繍蛎良三111'一木下新=之遣
 手濠一加二〔餉矧渦・:とす1朋貝は旗宥員・と歎二・・雌の・川用.

 な製品は出来な1、・と云われ,今日迄i同様製品は生撞されていな1{従・って之が加二[

 法を究酬すべく一下記試験を勲1し㍍.
 笑旋三期間曙.和34等1月29日.・一2月!0日

実施場所本場裏道工場

 I員.柱下磐撮製造試験

案施要鎖

 1,処理区分一・・試料をA,Bの2区分と.し,在を生衆11,Bを煮鋼としムは更.に=之を煮干と索

 〒に区分す

 イ,試枠1軸ム..生動煮千一・,・,素干
 口.処理工程A,・…脱殻～素一次諜熟～タ湊膜担び内臣毒醗去～第二次煮熟～乾燥～体

 革重～葦Σ喜瞥・=一事呈了

 B,…1.・一・}雌殻,外套1膜及び11慢麟素去～第.二次焦熱～乾燥～休

 .C,・…腕殻～箪漬(B百420分浸渡)桝套.膜及び内臓除去～乾燥㍗

 一例(章墓へ1耳を匁紅・製了

 2、眉弟壼支〕b崔奏

 A,C即ち隼鋤卒ブリキ製箆を以って賭を鮒けぬよう外套膜共幽に除鮒。
 b煮剣はBぢ3塩水をg0.oに熱し,貝を投入90.c～95音。で15分間煮熟し捧殻

 す,此の際外套.膜と員.柱Iの分離…;=・なす・一.

3.煮熟

 試榊・一一学!は除殻后・〆一一〆で一そ・繍(索一次点1・〕し外套膜を除き貝柱の
 外とし更に・〆～け。で1・分間煮熟(築二次〕す11にあ・・っては上調腕
 殻煮熟1B・3鋤15分亨〆～ソ〆煮事瑚を糾次とし外套膜を臨き異杢11

 の伸と脅しも(,を更に阜5o]～9ボで1・5分間煮熟(第二次)す

 燥・

 乾燥は日乾及び織成乾燥を併用して実施丸即一ら煮熟后の試料を箆に拡げ機械乾燥の場.合

 は乾燥機一(禽星式熱潤購燥繊に入札日乾の場合は其'二鐘屋外にて乾燥丸休乾と;ま室内

 1健所に、集積し覆いをなし庵蒸の要鎖を以って休乾す。



 乾燥日程及ぴ時間(断裂日教一19日)

匿塞;警烹要項

度
 (註)素一千貝柱も同時に乾燥す。

1試農一一結果

伐1溜一
       一一血

       '区.分生剥煮干煮剥煮干尋弄}ボ「'
       数量呪数量σ宇        ノ。       頂料23,000910014.0009100。簑ポ

       .濫殻后12.00-052

       .J次煮熟后6,0.00263.72426,6
       一“一

       牽.漬后11,450一五8.7

       躰套膜内臓除去后3,000131,89フー・13,54.40018.7

       ;一次煮熟后2.55011.1.1.2008.5

       三.次乾燥后1,175・5,17305,22,55010.8
       壇次一乾燥后・8453,75253、フ1,690Z1

       五次乾燥后7203,14503.21.2555.3

       き準乾燥后6782,g4420・3.1,1224.7
       一

       r

 2.製紙葦こっいて

 主軸煮干製品・…呆社製品としての移状を維持するも肉繊維に従い亀利多し。色沢良好

 意姦綾子妻蝿・…隼剣向様形状を維知するも亀列更に多く崩壊。l)懸念あb。芭沢良好

 .奉干・夢干・…印形状共呼なるも蝸不乾繍肌
1巫貝柱摩詰製造試験

 ・亭声要.鐸
 中区外.`締様坤を二分し生鍬今・繍をBとして下記工程によ1処酌
 れ処理士衝・…A,・・脱殻へ・塩漬(B・e4一㍗20分)～煮熟}外套膜;及び内臓除去〕煮熟

 ～肉言知芦菌㌻製T
 B,・・煮熟～脱殻外嚢膜友守内障除去～煮熟～肉言ト殺菌～製了



 筥,使崩空缶…・ツナ2号

 ハ,脱穀カ法・…煮干に準ず

 2・塩漬

 試料A・…除殻后Be4塩水に20分浸・潰す。

 試料ユ∋…一塩オ講:熟脱殻(B・ε3塩水90.c}.9ヅ〕15分)のため塩漬は実施せず
3.煮熟

 A・…第一一次煮熟をg0で5分煮熟とし第二次焦熱は8;～9bで15分煮熟す。
 王;…・第一次煮熟は脱殻煮熟(Bち3樹螂0“㌧99.c15分)を以'つてなし,第二次煮

 熟は生劉同様85ψ一90ω.で15分煮熟。
4.肉詰

 空缶にツナ・号内面ラッカ一引を使崩・・缶1司に・しチ(…1.・・・…)を敷き貝柱
 を詰め精製塩を漆し水を注入し80亨型真空券締機を以て二・㍉グす
 (註)肉諸量1409.添加塩39注水量・09

 肉詰個数1卑個～21個(16個詰が全特`"割を出した)
5.殺菌一

 堅型レトルトを使用し105.cで75分の殺菌をなす。
試験一結果

1.歩留

    区。'分生剥1薮一重%煮剣πr一τ`一一一
    原料23-5009・100Z4009100

    一'

    除殻后一1225口52

    塩漬后11.45048.7

    煮熟.后(一次)Z90033.61。、。工2、、

    外套膜及び内臓除去后.4.1001Z4刊:ll・■I一一一■'・■、.一^。    憂(二次)'一^一一290011235

÷ξ

 手一・開缶検査記録      『口μ一.一訳』≡」口]隅田

      区分生一剥煮泰1」'

      奥空度76.5
      一一一

      5、5

      .6

      ^一一“一'一て㎞山_主ユし..__含三五.一

 泰IL.1

■1箏

 …下一一1



    区分生.剥十者ミ劇
    液量五6.544.531・・29.5.I一曲二
    回.型'量128130145.5152.5

    .内容総量174.511・・!そ…1フ117182     一

    一内容個数1且21一】一一・
    煮剰に比し偏平端面不滑由繊維の締弱く肉が崩れ易

    形態肉質繊維の締弱く肉が崩れ易い

    二一■.■一'

 煮剰に比し偏平端面'不滑由繊紳の締窮く肉が崩れ易いム

二._
考察'

 上記乾製品試蛾,缶詰試験共,それぞれの結果に見る通り完全な製品化の成功を見るには

 至。らたかったが,単に一回の試験において製品化の可否を検討する事は年計であり,今次

 試験の資料宇基準として引続き加工試験を実施したい。特に煮干にあ一っては生郵・煮剥と
 岩手ながら差異を見た事は今次試験の成果と云える。



白石良雄西一流暇中村俊郎

 主旨小型麻利用方策の一蝶として実施す。

 実施期間昭和34年3月4目～31日

 後用原料片口いわし,さんま

実施要領

 作業工程原料㍗顕切及び腹部切廉ト内臓除去～甲骨除去～水洗～水晒～カ朝～調味液

 浸輝～乾燥～つや出し～乾燥～製了邑装
1.原料処理

 さんまにあっては庖□.を以て顕切り.腹開きとなL内臓を除き,竹箆にて甲骨(肛門部よ

 り頭部にかけて)を敢為

 片口いわL頭切り外諸工程を指先にてなす。

 2、水晒

 ・諸現唐の試料を軽く水洗し,煮干用・ヒイロ(竹製)に一季ト層に並ベセイロ共に冷水槽に

 入れ水準水を以て換氷水晒(60分〕をなすコ
3.調味浸漬

 水増終了の試料を充分水切し,下記調合割合により調合1'た調味液に浸漬(18時間)す

 調味液の使用割声は浸漬試料重量に対する25・5%とし,タリン酸による浸透効果を知る
 ため下記3区分として浸漬す

 イ書手「1
口,浸漬区分

 片口いわし

   1区_エ■1・「・1

 
  
1

   26009!2戸009   器荒眉汽←↑ll;9663663
   タψン酸使用量2..62.6

   一1'1イ1ヨワ丁使艘「凹O.1蚤

 タリン酸～浸漬液に対する0.4%使用

 タィリ・冒ウ丁～浸漬液に対する1/与OooI



さんま

 匡二二i

㍍ 料
■'

一
 一一I

一一

 一一■

里

 夏1■一
 塵玩塑ζ1[二」

 二㌧一
54o

韓
 _・三.⊥

 ・4.竃一燥

 乾燥は.日乾及び碑械乾燥宇併用す。典のカ学は浸漬后の試料を魚種により・さんまはフ・島
 片口いわしは4尾1題とし,竹製煮干用・ゼイ賞に配列乾燥す。次お機械轍桑の際における乾

 I燥潴度下記の通り。.

乾燥温度一

己乾

.麟成乾燥
1日十一半讐

 一し..竺.二{P  亭㌧・千三一
 5.つや出し

 つや出し液は不言艶己秀により作製し,乾燥・終了のものに廟毛を以て表裏共々塗付し,自ゴ・

 を振りかけ乾燥俸によ一り,つや出し乾燥をだ克乾燥温度及ぴ時間4げ{二～5ポ44時間
 つや出し液調合割合

章撃璋果.
./歩一審

    片二日いわし.Iさんま

    1区分1凍結原料■一一一■■一一一一一一`一区分数量%    凍結原料2準009100

    「擬凍后10る00。
    ト    1調理店6子フ00l11十二義㌣書甚    区丁1舳

2.浸漬残波濃度

 白幸圭』一
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4.櫟蔵結果(官能観察)

(註)

十

十

十十

十十十

 一・・十十十一

 。製不時の状態創鋳gもの
光沢減失

 浮出脂肪分黄変のもの・

 浮出婦肪分一一都赤変のもの
 .浮出脂肪分赤笈し商品価値減失のもの

考察

 今年度上記二無揮について試作試験を実施し.た机漁村婦女子の生活として充分の価値が見

 込まれるものであり,今居地場産あぢ,かますの加工化について試験を実施したしb


