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 味付ワカメ製造試験

製造部.

 1峨待茅ヵメーあ製造は従来板ワカメーを原料と1し七生産がなされていおが・衰々牛
 原藻咋干ワカメを使用する事に干る商品箪紅舳こその苧算性}干?いて検討し
 えあで概要を謹告する㌧
 試験期間昭和42年8月2日～9月9日

 試験資料市販素干ワカメ鹿児島湾養殖ワカメ
実施要領

 /・原藻処理区分

 (1)対照区(素干づカメをそのま㌧調味浸漬)

 1・〕'板ワカメ調味浸漬区(原料素干ワカメを水洗後・輔予眸苧・金網上1干伸
 展日乾後調味し板ワカメξなした後調味浸漬)

 (3〕水戻し調味浸漬区(原料素干ワカメを水洗い水切り後中肋を除去したもの
 を調味浸漬)

 2、調味浸漬

 .下記調味液を使用LI、浸漬・時間を瞬間、5分、30分の3区分ξした目
調味液使用量

 (1ジ対照区(30分)原藻1店g当りべe～54.
 (2板ワカメ調味浸漬区(.5分)板ワカメ1侮当り64～7石
 〃〃(瞬蘭)〃一〃2.岩

 ㈲水戻・調味浸漬区㌧5戸ジ水戻しワカメ1佃当り2グ
 調味料配合割合(水1-4当り)        閉圷州目]日割眉1しハ1石⇒ソ」.

        A液一B一液

        晶名・数蚤''数量

      水アメ.100ダi`100乳.
      食塩901.。,90
        佐　砂糖1130300

        「

        シュガロン1.51.5

      味の素..山2.5
        一一一一一一一■I

        リポタイド.。・.0.2・ひ2.

        唐..・辛L.25

        アラビアゴム末.80.100一

        (桂Iゴ那初当雌帥液・・円一・液・・円。

 上記割合としたが、これが調合に当っては、当初水14に相当分の唐辛しを
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 入れ、沸騰後これを炉過し全盤を1・召に調整後・アラビアゴムを除く総ての
 調味料を投入、再度煮沸して冷却Lつ』アヲピァゴムを入れ自然溶解放冷す

 ・・る目二、。
 3、席燥
 ・調細漬後6≡試紬亀甲目'ピニニル引き金剛こ、・板ワカメ・の要領で葉体客引.
 伸して並べ鮒を使用し80℃部後2時間・ア0℃～60℃前後1鯛傘妙=
 て製了。なお、乾燥初期(約20℃経過時)賛離しをなし・乾燥後の張荷苧率
 防止した。

試験結果

 /、歩留

 (1、対慮区・30分浸漬一・100～12σ第
 〃・中肋除去〃:・80∵■0・0系・

 ⑦一板ワカメ調味浸漬区

 原藻板ワカメ 製品  備I一考一

 い・・一。洲・6・第・・。・・㍗1…第・搬漬,抑カメよリ=・・第
 .ユし・1・l1～川・中肋除去板如メーま1・ア・第

■

 rT■「

1とL
''一

 一■1

150男
 ■一一

 32141凸5.2.1.66,ア瞬間浸漬" 〃

,

一

一

 (3〕水戻し調味浸漬区

 30分浸漬原藻よ一り10・2箔1(水戻藻体より4.1ア1字・兎)・.
 2、調味液の消費量

 (1〕対照区(30分浸漬)1畑半り2一名～2・8名一'
 ②板ワカデ.調味浸漬区(5分浸漬)1侮当り54～5.54
 (原蓼換算2-1名～2.34)
 板ワカメ調味浸漬区(瞬間浸漬)11丑穿当り1.6～(原藻換算0。・74)

 (ヨ水戻し調味浸漬区(5分浸漬)1晦当り1.5.e(原藻換算アーe)
 (注5原藻の性状及ぴ乾燥度合並びに処理最の一多寡1こより多少の変動は

 免かれたい。
 3;製品1紡当り調味液消費量

      一1区分浅漬資料液使用量液消費量備、考
      '対照区董30分)1。。。タレ・ノク       2～2ポ'歩留一一100弟として

      板ワカメ言織浸漬区(事分)400914～282～2.2〃板ワカメ比250男としセ

 
     
;

      lI・・(撃叫…14一、11〃=.、∴〃一一'1-50弟とし亡       一.一■一一

 
     
1

      コ水戻し調味浸漬区(5分)Iワ.2004.事321"水戻Lワカメ比47坦三」
      (注)水戻し後浸漬の場合、.使用量及び消費量が多いのは原藻吸水による容

      織増と附蕎.秦面積.の増大に起・因す一る・も・のと考えられる,。 讃増と附着表面積の増大に起因するものと考えられる。
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 4、製品≡

 製品は中肋共使用のものは製十後中肋薗く摂食上香はしくないが・中肋除去
 品は食感において勝れ何れも大差たい製品を得た。亀沢は・板ワカメとしたも
 のを調味したものは茶褐亀を帯び・焼物特有の色調を得たが・素干・・水戻し品
 は黒色を帯びた製品とな'った。邑沢は調味液並びに乾燥方法によ・り相違が見ら:

 れる。即ち、前記調味液A,Bを比較す.るにA液使用区よらB液使用区歩光沢
 においで勝れている。とれは、アラビアゴムの比率砕多、事もあろうが・砂糖
 の添加重カ三多く、濃度の相違による結果と思料される。叉、乾燥値ら小ては短
 時間話了が望ましい。
 食味は'、B液使用区が一法るふに良く、歩留りも又一B液佐用区・が良いよ弓であ
 る。A液は塩味強く、昧にコクがない。一

 5、原価構成

 B液.使用時の製品1畑当り

      区一一分使用量一単価金額.備考.
      口々口貢」目数量

      原1藻.1畑@卵0調味液消費量で算出すると調味液334円となり侮当り834円となる      対・照I区(30分)一機…      調味料5石@84

      原藻1切@501      板ワカメ調味浸漬区(5分):ll11・・      調味料2.84@84〃〃'〃185円となり侮当り685円となる
      厘・藻165畑@500      〃一〃(瞬間・)溺味料1.44@84l11峠"、."."9苔円となり紡当り918円となる

      1,1切@500      水戻し調味浸漬区一(5分I)}原一藻      調味料4,3名@.84:llト1・"."."270円となり紡当り820円となる

考察

 /・範囲した中肋除去は・・繋干ワカメを原料とする場合、P畢要条件ξ牟る一カミ・除
 去11の方法として1キ・..素干調味の場合は調味浸漬後・板ワーカメ1として使用す.る場
 合叉は水戻し後調味の場合は水戻時に除去する方が操年上簡易で辛ろ。
 ム棄干を直鰯味岬帥浸離間は・現在のところ限定・し難㍉1・カi.・琳。後の
 伸展その他から見て・少なくとも・・分以上は峠と思帥る…但ピ長時蘭浸
 漬しても水戻しの場合と異なり軟化し過ぎる事はないようセあり、括k調味綾
 の浸透が良くなるとほ言い難、㌧作業上は最も簡単に見えるが一・.・調味後・乾輝
 枠に伸展するに当って予想外の手間を要し、板ワカメとして製一したものを使用

 する場合と大差はない.よ.弓。であ亭・、
 3・板ワカメと.し一て浸漬する場命は、素干7カメ.幸本戻し牽。中肋去姦去し一乾燥し・
 て浸漬するが・・民撃を不具牟戻しする事か弓韓燥枠へ9伸展は容易で牟り、且
 …つ箪糠漬も・瞬.閲浸漬か趨か・輝度の痘漬で十卵亭一り光沢も良一～
 4・水戻し浸漬の雛・製・品・牡記・・区卵比し鎚はI舳が・・調味浸漬時率体
 が軟化し過・苧る辛め卿易ポ伸展作業に蝉カ粋弓靴牢魚卵られ孔

.7.3τ



 漁..揚・。鰯、.測'・・速報Tl(・8月分).

 .養.、殖'.=。一部。
旬別平均水温

       里I永一成リド・=楢…I.ミー、山一       一旬観測益別I・'畠.』1駁一局・最・低最一高I・最'…抵最=蕎=一一・義一低=
       と二L・…一26.㍉12ア5526.501..3:ら.1、ポ.1.タ,書.p,0
       .中2.ZgZ・…2Z2128.5二8・..2ア2.5.・.27ア4

       下28,5026.5528.5二7・28.0う31.クも2ア87

       月平均28.0526.5ア28.242ア1930。ア7.・ll一.一一.蚊8ア

       ÷059021.十1.59.十2.・51十2.21十2.2アτ       十辿023一斗1.95jτ0.4'4一2,50.

 ○全般的に前月よりもユ∴2℃高く、.外海セ牢2書で偉{.湾内で1まヨ0で=を
 一肌・㍍また外海鮒はわ・ずかに篇/一・湾内干は低,く・牢=ゴて一いξニニニ.

 ,○里村では・最高水温の平均カ1・・ll・・℃一・琴低水温あ平即1れ・ブ℃て
 あつ・た。鮪は下旬ゐ59・℃・最低は下向のハ・一t.で一あ?れ
 また・平均水温は前月より辛最高でα・℃・一一最即1一.・℃高くなっている口

 前年同襯に比して最高で0-2℃、最低で約1℃高くなって、ろ。
 .○水成川の8月水温は、最高水温の平均が28.24℃、最低水温の・平均が

 =2.ア19℃で、・最高は下旬の296℃、最低ぽ上旬の26.2℃そあった。
 平均水温は最高、最低と毛に2℃余り高くなって}・る。

 昨年同期に比較すると・最高平均で0・2℃・最低平均で約2℃.葺くなって
 いる回

 ○I福1叩1ま・一裏高欄の平均がHアア℃・琴低水砕では2・7・ヰアρてあつ
 二た一目一9一月一の最'嵩は中旬に33-0℃.、.一握揖は下句に。2&1℃を示一した.目...
 平均太温は前躯比し七姦高、最娃とも一に約12℃高くな?ている・。他の水

 '成;川・重加比して釦は狗・仁も高/.わ。下.ヅが=牟卵、も昨年同期の
 ・=氷温よ・;り・一も低くだ.っている。

亙一漁一一一況

 /、里'一村

 里村に予ける8月の秤漁獲率は.1a60帥で・卵別一言ζはイーサ手・が.
 一一も一・O一も0率1き全舛の・1ヂカマスが一・.・ξ・・1岬一・第・撃鮎・ア・.P畑
 でパー多ミ「そ.酌・一ヵ一。ヵツニ声.・、キ㍗、咋ξ帥って・・るグ.・.
 鰍獲坤・即咋比トて約".・O1'佃.の滅獲と法ってい声ぺ手・札は特・・

 一輪月・1と1…キビチー≒赤一・㌣り。破い永彰があった…三宇一よ戸1目.
 ・昨年椅期と比較すえと、総漁獲量注殆んど変らない。魚種別にはカマスが

一4二



 昨年の約半数iこ滅っているが、イサキ・.イカだとが多く漁獲されて“る。

           旬別上中下

           魚種有為目数延出漁船数漁穫量有為日数延出漁船数漁獲量宥漁日数延出漁船数漁獲量鐙計
           瀬一・魚一3.1-1.8.80・3221.039.218.1.7733-692

           イカ''110『一483・2.530416・s的2.137

           キビナコ268341'1121ウ55

           カツオ'1111・41115641.15541.15?

           イサキ一1一1I2,84228一2-972“■5.8.1.4

           カマス1一12.814221,834一4-6-48

           アジ111ア8178

           許.8296」0801139Z9926274.51118-583

下
線

 2.・・水成ハ1
 総漁、獲量は21,000一紡で、魚I撞痴にはアジ、.サパがI15,000脚で全体の
 71第、瀬魚が2-000侮で9系、その他イカ、ハガツォ、コタ'イなど一＼な'つ.

 ている。前月に比して総漁獲量は約14.0'=00侮のI滅獲とたって～・る・一。・I・これ・は

 今月アジ、サパが10.00-0尼g余りの増.盤となったこと・による。
 眸年同期・に比較する.と、総漁獲量'は昨年よりも約16,000佃の増獲一となつ

 ・下い.戸口≒1・れ.もアジニ・サ.バ・バガ.ツ†・イカ午ど牟昨年よ一1も鵡げが多かっ
 た…。・とトI生るも一のであ.る回.≡…。

 斗中篶百;引合鷺奮・警'宇鷺一
1

 瀬魚714885511ア296ψ.41・0・202一

 八渤榊・オ329ヨ155313ア61.5.52ア25

 イカ,1.・.・・一1・i1。。11。。。。。。1、
コダイ11. 71き51

 そ。Df歯9102

 計き1.272

4262.8.7422

 1111;.ll,ll一、1;1,1,lli,llラ11引

 r一一5}



 8月の漁海。混..概.琴..

 漁一・業部

海祝

 ・月の薩南海域?鏑水温は・一・“・・の一水帯にお山れ・前角よ1・～グ
 ℃上昇を左し首0～50。加層に大き一な躍慮が謡められ表層と申'層以湊の水温は明
 瞭壱区1分さ地'る夏型の特徴を表わしている口黒潮本流1は4.0㍗50・浬の巾・で東支
 那海を東に流れ種子、屋久南方5～10浬より大きく華に向きを変え12・9㍗碑
 上で1イツーτ弱の軍流、屋久島南方においては1～・一バト・の東南東流、辮・岬・
 南方に1市60浬の範囲で1ノツト以上の北東流があり大隅海峡の.黒潮分枝沸のか一
 た一り凌い流れがあり、奄挙大島附近.は複雑な流れがあ・。る口

漁二況一1

0旋網

 薩南海域では屋久島宮之浦河。合1と安房沖合、馬毛島近海域が上旬は主漁場で
 あったが中旬以降は梅吉曽根、湯瀬海域にも漁場が形成され、馬毛島近海は小
 アジ、小サパ対象であるが、梅吉、湯瀬では中サパ、中ムロ主体の操業1がなさ
 れ・てい・る目・、

 ・業種別・.漁港別水揚状況一(.42年8・月分.).

 繋種漁港入簑紐・塙・}・…」一・1-/㍗1ニマニシ他」蓑讐
 天一46392.2-2も4,593か1乞.3一二6.71.0・一2ク6.5一衛

 阿久根中2{5-9・94.53ラ6.ア235.アλ.01』1.3イー6518=2λ846ゴ93一き4る、ア
 近海小313463.3109532石54.222781.3訂今・176ク5=ア3
 .一旗網串木野5951943'41,610Z512,115.8.軌242260・1ア1・0
 枕=崎・55・604・92-Z3-61-8・17956p
 .杖滴631アア01823,2“68ガーαタ
 ホ騎杢

 カツオ小

'本釣一大一15-14.1
山.川

 _小1I1団864。ア

10.319252.0

・2.8

 5.2.5、ア5.4

814虫
1.ミろ39タ

 10㈹6竺.
 棒受網直之浦55214016・9222・90・112
 耐久梗=16373.53.31釦.1-5171,140,499'44.ア

 釣手パ阿久綾一11-Zア0.11.2
 塗L網.㎡久痘204ヨう4.0
 八円細埜・・一峰

山川

5-4'205.2-44。{84.80,4

11,4Z6
 1』,一■H108-6

定置網

32石'含.1

 内妻=ヲ南446144.5470,811.0

 1.3.1.4・一30.8

 キ戸ナ24.05799
ア5.63511ア3
6.9一

8,7

28.0

一6



 酋薩海域の野間岬沖合、北薩海域は甑島の東、酉緯の両海域牛深沖で小アジ・
 小サパ主体にウルメノワシ、マイワ.シの混獲も見られてい・た。8月下旬は県
 ・不全海域とも活駿狂漁況が展開され昨年同期をはるかに上まわる漁獲量を示
 し一た0'一一.一・・'.・.二;.1・
 阿久根～長島沿岸の小型は小アジ、カタクチが主な漁獲物で一大・隅海峡の小.山。
 '山湾では豆アジ、小ム.口の漁獲がみられている。

 ○'カツオー本釣一・
 小型船は七島の臥蛇、悪石島の西部海域で1隻4～6七の漁獲をなしている。

 大型船は久米、宮古和合と、小笠原ウラカス西部海域での操業である。
 下句以降表面水温の上昇で餌料の蜷死がみられ、.又餌場の餌不足で休漁船も

 碁られたが沖合漁況は活援であった。

奄美短信

 海面できわぐアジサシの群も少なくなり、時々1羽、2羽・と飛びかう夕暮の大

 島海峡、海津では子供達の中に大入が混り小魚を釣っている姿も見られ、一足飛

 びに秋の訪れを感じるごの頃である回
 最低水温18℃台、最高水温28℃台、透明度15～20mの奄美の海はすきと

 おり・種々の熱帯魚の申でもコバルト邑のスズメタ'イ類の色に年、パン餌をちぎ
 り、ちぎり、眺めてあきないも'gである3
 こ12～3年海中公園の適否あ問題毛今年は最高潮に達し、老若共に海底の美し
 さに目を向けるようになったこと1思うが、地元には海底の美しさを宣伝する1
 艘の府なり叉はそれにかわるものが渋いことは淋しい。一目・でも早く海中公園の

 確定をねがい珊瑚礁に囲まれた813,4卵の海棒線の活用を早く望みたい。
 台風の影響もあろうと思うが;丘頃非常一にカツオの水揚が少ない感じを受ける。

 餌料不足で串弊で琴ないとも聞く・S38～39年頃餌料不足についての問題が
 最高潮に達し一、幸'の後確案な一着対策あ…一みいIたせず今日にいたった重いもあろう一が
 今夏はr即け続郎餌榊策についセの言己事が掲載されたが.それは弱ハ/
 さえ受け一取られ、同時に一抹の淋しささえ感じ一させられた目

 との頃から盛んになった避寒漁場としセーの真珠養殖も約4年の月日を経過した。
 成長は早いが殻厚が内地産に比べると薄い。珠に奏色系が多く巻が荒い、原因不

 一アー



 羽あ牽拓÷夏季の水貝などの商題点があり・あ竜会社は試験員のみを残して本土
 に輸挙・.拳柿いた坤卯1粧巻を新たに1予性ど本土漁場の浜上は日数の2
 借も要し一たり、↓ルカI缶ヤ、ポリキー〉⊥痘よる害一もあり÷この害は特に内地産
 の貫に多く地場産には少ないたど以上のような芳しくないことも聞く。だが珠の
 巻き'1圭昨毒よりは今年と良くたっていると一も聞'く、当海域での養殖技術の向上、
 それとも文明の発展と共に真珠貝に適した海になりつ』あると言一ろのか、と‡で
 言うと行きすぎであろうが・良い結果になりつ』あることは幾分ながらやすらぎ

 を感じる口

 芳・しく'ない面の原因としてはいろいろあるであろうが、病貝の持.込み、汽埠で貝
 掃除をせ一ず奄美に輸挙後の掃除による汚染も一因であ一ろうと思う。時々奄美では
 珍らしい=枚貝ゐ害敵巻・貞類を見るこ'と。が・ある。
 奄美接産物のパイナツフ'ル、バナナ、パパイヤなどは・害敵、拡散の恐れから厳
 しい移出禁止をしている。海産の移出にも盤産物ほど厳しいもので1なく、それに
 かわるものがあっても良いのではないかとつくづく思う。

(K,Y)

 業一・務'概・.・要

 §1一一1本一場

睡二重
 。9月21ヨ～10目9月漁海況観測(.'照市丸、)

 (担当者・岩倉)・.

 o9月4・・百一9日I大型魚礁予備調査(.一がも廼㌧)
 (担当荷徳留・).

 o9・月・17一日…一21日・.一沿峯海底調養(大隅1束1郡癌域)・、く曄市丸・).
 ..(担当・者岩倉)

 o9月2・1日∵3・0j員第一2次パージョウカ。ジ.キ.漁輝開発調奪(流し網..)
 一軍子島東部海域(かもめ・).(担当・皆川上).

 ・・9〃・・目.一・λ・・冒一・鵬近海漁場調査(.海底潮流弾)(触丸.斗1
 .一(担・当者。徳留、肥後).

 .匿二至二列・
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 ○クロチョウガイ人工採苗試験,

 8月から引き続いて海潟にて幼生を飼育継続申。
(担当者瀬戸'口,藤田)

 ○ノ〕糸状体培養管理(担当者1・…=新村,椎原)='
 ○ノリ養殖講習会

 g月g目谷山漁協にてノロ養殖講習会を開催ロー、I.
 〔担∴当者新村・)

 ○イセエビ・7イロソーマ飼育

 ・月から引続ぎ邸水槽中でフイロゾー下を甲育㌧'
(壇当一者山口)

 ○真珠貝嵜生率調査
 鹿児島湾内の各地真珠漁場におけるポリキー4の被害状況調査を継続口

 (・担当者瀬戸口)

 ○トコプシ産卵誘発試験

 9月6日第2回目の温度刺戟による誘発を試み1た加、1倣糖はみら机亡も放'

 卵されなかった。(担当者i工1口)

 ○フジツボ調査

 9月11日酉桜島に垂下してある試験貝で7ジツポの破書状況雫率査1
(担当者勘田).

厘二董二列
 ○第4回指定工場主協議会開催

 指定工場主捕亙の親睦を図り更に強ガた'る組織体制とするため9月ク5日

 42年度総会を本試において開催Lた日参集者18名口.一
 07グ加工製造

 籠網の潜入による漁獲増に対地するため焼フグ、租拠。ん=干、し壌・7グー奪二連の
 フグ加工品を試俸した。(担当者製造部全員)

 ○加工指瑠

 ききに土曜晶開発資料として試作した鯉こく穣晶の企業化を促進するため県

 北部漁協に対する・加工指導を実施した。(担当者製造部会費)

塵二連_劃
 ○ハマチ養成指導関係

 8月末から発生・した海潟地区の細菌性及び脊椎骨折症による病害について、

 原因究明、症状処蟹等の対策指導並びに鹿児島湾他養魚場の現況調査讐を9月
 上旬から20日頃迄実施。(.担当者'島山,九万E日,荒牧).
 ○養成試験関係

 *9月8目出水産幼ガザミを水槽で陸上輸送し、袴腰試験地の箱網主賛に

 収容口(揮当者弟子丸・荒牧)
 *ア月から試験継続申のクルマエビ、ガザミの養成試験管理。

 一9I一



(担当者九万田,布牧,田中)
 ○水質調査関係

 ・・月・目垂水市本城川卵アー肇碑ア定妙柚扇ギ・...
 一(撞当者土日ヨー)

 ・・月・日福山真捺養殖場外数漁場の犀質弾1二・
(担当.者弟子丸)

 リ川5r下意幾二年簑簑叩耳坤及♂㍗水域
 ○翻菌性魚病調査関係

 本軍各養魚場で発生した一マチの病魚から甲の総出を砕岬培養試験
 申。(担当者一一上田)

大島分場

匿二調1
 o-8月30,

 09月19・目.

河

31日漁況調査(名瀬市)

 大島海・1晩海洋・観測

 9月6～9。。目  沿洋資源利用状況調査(笠利付、竜郷村)
 うに販売市況調査(名瀬市)

 うに加工試験

裏
 。I

O

 マベ人工採・奮試験.、
 前月に続き人工受精、自然受精・ヒ依る浮游ミ附嘉権芥二
餌料生物培養試験


