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 真空包楽による水産物の保蔵試験、

 1・真空包装による蒲鉾の保蔵.効果について

 鹿児島県におけるねり製品製造においてはフカを主とし,アジを増量原料として使用しているが

 アジのみによる場合弾力に欠け,鰻皮製品が得難いとされている。
 山本1一〕考案のサバ蒲鉾の製陶こ準じ,燐酸ソーダによる閉調整,カルシウム塙添加による製
 品化と併せて包装被燃目違による保蔵試験を行った。

 実験I

 実験材料及ひ労法

 原料魚種はアジ単用で第1表に示す魚肉糟身を調製緩成側,28て市潟撒こ18時閥貯蔵,坐り
 による苧勒の樹ヒ祉剥り,これを40分間塵肴,放冷後1時冷蔵庫(5土1℃)に保徹)後,30

 士1℃の定温に保ち分肝供試晶とした。

 試験区は第1表に示す5区分とし,保蔵期間中の鮎占の性椛夷査は官能検査.,閉,揮発駿・揮発性

 ±糠{窄素をもつて表わしね
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測定法

 1)PH:試料に3陪容の蒸海水を加えてよく柵枠才1帖し・その神州夜のPH価一を東洋濾紙製ガラ

 ス電極IP日メーターにより計測した。

 2)揮発性塩基窒素:試料209をとり,熟冒{水165材をカ11え,ホモゲナイス後20%トリク

 ロール酪酸20πe添加,10分岬放幟後速一し分離し,済過排液について通気法により棚
 定し"茅啄で表わした。

 3)揮発酸:揮発碓の定1泣法としては色々な提案があるが浅川2)の方法に準拠した。即ち試料5
 票に5o期2S045n㎜4を加えてホモゲナイスし,50■、η4容ナス型フラスコに流し込
 み水蒸気を通じて蒸溜し.その流出液150エ〃を採り、これに0.1%フェノールフタレイン

 1meを加えN/団NaO巳で滴定し・その滴定値を1n09中の仰数て表し・比較し島
 4)官能樽査:ネト,カビσ)発生,腐臭,弾力につぎ検査し,'実験者の'1碇結果を・平均して十一

 の記号で表わした。

 実.験緒巣と考察

 1〕官能侠査



 3口±1℃の条件下における保蔵期問中の製品の官能検翻よ第2表に示す如く,対照区Eは2

 日目には透明な水滴様物質を生じ,恰も発汗したような外観を呈するようになり,「ネト」及び

 散在榊こr黄カビ」が発生し,腐敗が表われ,食用不可0)性状を呈するのに比べ,試験区C.D

 は表面に徴かに水滴用物質を生じ,や』弾力の低下,軟化の傾向が表われたが,3日目において

 も商品コ勺価値が認められた。

 一方真空包装殺菌処理区A・Pは6日目においてもrカビ」rネト」の発生なく散在的こ表一面

 軟化の傾向カ;みられたにすぎず,見かけも良好で,特にポリセロ包装区は弾力低下,軟化も少な

 く,商品価値を示した。
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 2)P日値σ)変化

 第1図に示す如く円値は試験区C,D,Eは賄蔵後砂糖,澱粉の分解の結果起る有機酸の発

 与により酸性、側に傾き。この傾向は時間の経過と期こ益々傾き,6日後においてはPH6D前後を

 示した。一方試験区A,Bは6日後においても中性附近を示し㌔
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 第1図PHの変化

3)揮発性塩基窒素

 枯2図に示す如く揮発脱塩某窒素の;榊舳勺`変化は対照[えEl,r3日Hし貞よリ急激に増加し・C・

 D区は漸次増刎の傾向を示し・A・P区は時間の経過と共に塘減少なく殆んど'定である。こ
 の結果は官能職杏,P11値の測定より十分銅つれ,砂糖,純一榊〕分解による育機酸の発生によっ

 て緩衝能を作ることが考えられる。

4)揮発鮫

 第乙図に示す如く.揮発駿の

 時問的変化は試鮒くF,Dは3

 [旧頃よリ増加'順向を示し,

 他方試験区1cは時I胴の経過と共

 に漸次♪物1し,三者とも4日目

 頃より急激な脚]口を示す。一方

 真空包装殺菌処理X.A,]ヨはそ

 の嚇J口も少く6日目において貯

 蔵初期の2牌量のJ渤口を示した

 にすぎず,製品の表面に感染す

 る微生物,即ち第二次汚染の影

 響を除去するためには製品今包

 装しただけでは通気性の少ない

 性質を有しているクレハロソても

 品質の保持は困難で・魚肉摺身

 中の甥字菌,包装後の殺開処理

 の妨果を示している。

第2図  揮発性塩基窒素の変化



 第3図揮発酸の変化
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 'チ=:殿1の砧果よ号)みて第2次汚染防」.ヒ')ためには製品を竈接し・外㍍と'・拷独を断てぱれい訳
 て・差、.{,カー,ポリセロとクレハロンプイ'レム`よ老コ増は{j1生賀{よりフ^て,i差■者カーj岳ヵ。に=壷一f14二1こもjカ岩r

 らず,分析侑一県としては柵者ガ・すぐれたb鎌責を示した。それは理L帖の納成文は縛1=1111中にシ.毫年す4
 ..紳の・確側.11・'傲によると.一と、わハろが高温保存中における柵手の減少速嘆か捕脚の禿酋一連贋より
 一大きいた♂)に顯士が遅延しアニ4一ソ.jと考えられるので本試鞍を行った。

 一夕納羊推ト及び方法

 原料はアノ牢用て椰黙示寸魚肉摺身を徽俊成型し・50分」ミ{ガ沸・放搬ら0士1℃の
 定渦に保ち分析供.試品とした。

 試験磨,は第3表に示す如く3区分とし,保蔵期間申の童貼占の性状よ官,捗夷査,揮発酸,嘩だ1.'1≡
 塩埴筆素でIドi」足し,測定カー法は嚇灸1に従った。

第3表

区分

B

埋方法

対照(無包装)

 ボリセロ真空包一装85℃L・30分

 ク1ノハロン真空包装85℃一30分

 蒲一針の製造

 .魯.アジ

食塩2.9啄

一毫準縄姦1,012%

 え塩イヒカルシ市ム0.2%

澱粉1口%

 味の素0.5%

甘味剤0.1%

 ネオフラスキン篶。。。
:,兀]奏央時嗣50一分

 ・プ事酵.■手一県と一考.零琴



 加熱水挑と内浸と州去≡1系よ別4=一{一!に'一一;・ピI'1くへ;㌦19℃1八州州・に校入,『一州の紬弥二つれ,
 ㈱柵圭と1州と∫j抱t÷惟リ,20〃2ポ〔,3ハl115てとなヰ〕・;1号←鮒に舳のは殆ん
 ど綾後に近い、ウ.澱粉の椥化,足j1秋0)温月μjア5てには18分後に達した。
 3D±1℃の条件下におけ独呈品の伽;…検査は箏5表。示す如く,試験区Aは3日Flには表面に
 『ネト」「カビ」を稚七L,食片杯ト1を呈したのに比べ・1鴻余区'B・Cは1棚打に水滴様物質を生.じ
 たのみで.7□1ヨにおいても食用門]暗〔・これ以上の腐敗の遅延があるものと思われるか・試料不足
 のため確認できなかった。

 loo「ノ__一一」一7一・
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 O一■』121131』lll・■・目

 印、4は1フ州茎竜久手品と、{一1`静。=〕P角{系

 揮危性塙昧箏.末,顯介酸の;1!」・固豹変化は第5・・オ㍑1111に斤す舳く・・柑1■年上・11・i・貫11{1は・岬糺くlAは
 :1!:1'ヨ.、1i姜1H.]よ`ジ1三激た;ビニ和1一、し,硝'丁….・1={一同俵た傾向か示しているが,一1弍映[べP,C制奇問
 の占=歪〕dとJ饒二…珂、人増i伽のP互向を示すカ1その梢さ掴≡は少ない。

 一方〃,[、戸,の』守砿中;こおける弓1毒力洲、丁…の料、果は律71刻の適'〕で,一1地]■より材聴一すん試験汁か必ずし
 {.幼一.質でないから,その1■さ=』:{結果"ちって羊.I=、論を下すことは危一1互…†てあるが,大体の傾向として時
 舳り約他につオτて号1i」力は増大し,5ヒ川ヒ員を禰1工として糾ひ小さくなる。
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第5図  揮発性塩基窒素の変化

 第6図揮発酸の変化

第7図弾力変化



蒲鉾弾力測定器

ビューいソト

目盛板
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試料5脇

カ

水

 30±1cの条件下における払■!デ1の水分')笈化についI二入ると,…∫;8i一くjに・三寸如く対照区Aは時

 間の緑過と共に皇;蝋の水分繊量は増大し,商=一」I.とし一て州;i'11外{ぢこ一。
 f他方,ボリセロ・包装はクレハロソ菱装に比べ・そク川1～」コ1+,の・・k{出城一⊥■.は汁固と、,t…1・=一1淘メこの一頃向を.示し・

 性そ.定険奄の緋某蜘一者が1連れている力・・こ0ソゴ・1片直のみでは有=;1jjと帥三し雌いし,娘、…1!1・一)品質保持に

 大きな影響を与える以羊とは考えられない。

 ねリ鮎己・州2柵胡きの影!柚除法寸㍑11と、こは制、一I三一を包装すり祇かあそ、が1,i11一一1㌔の保一蔵止右接
 榔呉のもつべき要素は通気性1,

 吸水性のない{)の,或は物理的

 に安定度の高.いもの父は湘品価

 苛頁をイ氏1こしたいもの力一{{.ましい

ので,ク1ノハロン,ポリセロの

 包装破榊を使・・て試触した結果

 ポリセロの如きシールを有する

 包装祉脚で4)品質の俣昨は困難

 で・これは加熱されたすり身中

 に糊一綱が残存し,ソール部より

 外気の浸入により細菌の発育を

 促遼≡守る右旨⊥県と思われ,一㌧ゲク

 1ノハロンの場合・包鋼こよって

 第一2次汚染を防止し得たとして

 も,すり身中に紬閉一が残字する

 限り塑帰の長期保蔵は不可能に近いが・防腐剤を添加し・真空包装・殺犀拠立哩を施せば3{4日

 程度は品質の保持か有頂旨となる;

 他方,実験1と実唯報の保佃更性を比較Iした場合,同じ処理方洩=よって4)芽呈品終了後,定温に置く

 0〕。う。良く,温度虚σ〕大きい1～.1王(5土1'c)よ`.〕高沮えリー〕拶釧は地!={の性ゼ川時期を早める紬果と

 なるj一,書、われる日この二とは.製造業者が予め大山に一物宙しJこうとするとさ,■与に.,士舳一には冷I峨庫



 グ、.;成し,、肖{セ庁が陥入しテニ上㌧今は牢柵に枚1(iすることか考え一られろが,こσ)川1㌻I!王リ=≒^右低糾よ
 ■、]汕、{に梅劫した、、'{であるから当.然[一■!㌔貞保持が問幽となろう。
摘要

 湘鉾の伴蔵に関して包一装による効果と防楕剤添加による効一県を検討し・併せて製品の保蔵中に

 おけz,弾力の変化について実験した。
 1〕」婁蒸し上げた製品をポリセロ、クレハロンに温封した場合,対照に比し1～1.5日、真空
 殺菌の手段をとれば3{4.日以上の品質保持が町能てIあった。
 2〕製.榊〕保,載条作は製造後,定温におくのが品質を保持でき,傑蔵温度の浮動は僅変の時期を
 早める。

文献

 1)山本鮒1:水産物の利用に閑ずる坤司研究10・1962
 2)`長j11、良三=:日二・k`ξ19124,(1953)

 (担当)石神次男,足・枝登,木下れ之逃。

 だ.刀、つお裸節真空包装防かび試験

 かつお節に宥』けるカビは水分量,湿嘆等によって,明らかに雑{〕をうけるがぺ一!τjの含水量35
 ㌦,気量26^29℃.棉t85～9n『1・程・喚がカビ着生の適正、集陣とされている。
 にi川がつお帥仰」二価!鮒から絹頼空包一装賜におけるカビ防止についての1試鮒戸頼事'毛1.{十
 た,=,茱界1二おけろ実席はポリセロ珊扱中における破損に瞭閑してい～一とも考えられ之グ)て・包
 蛙技脚クレハ1・ン,十リセロ,ポリエチレンについて検討する一方,防Iかび剤,テバイドロ酢酸
 化ひIソルビン牢三一・リウムにょ・ら完与果比蒋～1言知食をワ…打伸1した。

 近時報蛛1!1…亡'一山発滴こづれ,真一空包装食占」1の進1出が目ざましい・う・1これらは伽∫れもパrl;言一抑こ
 よって内巧川空気を排命し,軽つ外紬。ら完全に{録折された状強=おいて,変炊するまで。1川閥
 を延・長ずること布目口勺としている。

 かつお節の鳩今,それ自体かなりの貯載性を有するものであり,真牢包装ク)1一舳として骨≒」内
 な面,杓い砧く携帯に便利な脚立にする等二義的た面が主一体とたるので,乍禾i簡に準じた裸節の
 カーび1.子牛はイ肖費者の紛三き欲を減退させるという榊=舳1場からの必要1全から生じた鞭岨だと考
 えられ41。

 一方上刈,裸榊州今乾伸一不十榊)状膨バ、のが=多く・1仰望俵により体表面かフイルム様物
 質で穿.甫榔1二とせしめるとき,この皮胆一rは内外水分の密度差利窪断隔絶することに」こり一節中の水
 分.蒸発による減耗を抑制することを目的としているとも考えられる。

 実験.方法及び結果

 試料:裸本師200縦当のものを山川加工協1畳においてボリセロ挿入真空包装r柏木氏)・着
 荷後開封取出し,下記処伽こよる薬品液をI塗布し一た。

 第1・表薬占拠理区分

 P一 CD

 些午半奉罵;■
 ■222血



 上記溶液一を塗布一又は浸漬後,デバイドロ齢服0.1%アルコール溶液にて清掃せるセロハン紙を
 も・1'こ試料を匝み,下.1胞装皮膜に樺一入後真空包装した。
 ○包装機インパルス方式L-2型(古川製作所)
 ○包装皮膜ポリーセロ巾13㎝,長3ア㎝(ポリ0-05伽)

 クレノ、ロン巾13cm,壬董45C硯,主事0.05η〃

 ポリエチレン市10Cm,厚0.0ア伽阿れも筒状物

 ○防かび斉i」デバイド目刺.碓(台醐1{K)
 ソルビ:/擁カリウム(上野製楽)

効榮半淀

 上記包装区分により真空包装(支㈱スはポリセロ挿スJ与i町とした)せるものを室温に放置,か
 び発増穴況につき官能検杏を実施した。(第3ヨ⊥～⊃
 一1i保管条イ生

保管日教21口問

 室温蛙高31.5℃般低25て

 湿度60～8ダ1・

 ̀2i榊羊瑞占果(かび宅上までIの経過ト]籔)

 榊牢枯火は第2為ハとわりて一一二字三心…パア^によn列∵ヒ地」{={された伏■よDにおいては,空
 気中雑淵による膨轡を除外しうるこ」二り一I=一;門し∴一ウ。,1'』1。支肘に。ヒろi幸荊一一本…=べ1蹄におし・ては
 手巴伽…でざなカ・つ戸=o

 た縦仁」・.舳を榊札,#戦・=1;空1〃竹二した州ノ.1つ力・21影1蛉に士一;い'こもかびの着
 生をみず,一方正附↓1空包装リ』まま川」L14Iへ一[一1よ2≡;」;=ハ・てかひ一1一八ポー戸・一線め～ピ〔いる。
 このことは薬品使『j効大判ラ土'材村峡に一↑乙什買↓な〔た。
 燃しなが身,,「倣1ぺ,薬品雌添κ11'け乙11[たガこに～1し・芽・一{使」』H=く'P・Cは15日以上

 力・oこ1音'ドカ..認められなし・とし・う方戸千占→一か…}た。

 従って封入前におしべ1=,或は皮月婁内醐よ。の影機～'一」なし・=j{`1,。」{苧■坐すアーこと;二より,か
 なり長期の貯蔵に耐える4、のと考えられる。こll.・ため.付人1打にアー・ノコール溶解の防腐剤をし⊥て
 体表並びに皮膜内部。)清掃(殺傑操作)をなし,4一工㍗包}け{、ことによ。,よつ以上の効果が
 期時でざる。

第2表口札検査結果

 「■こ==三ニュ試憂ξ・j二一{7-1、{「
 1・木型..区Lユ、⊥..二王.⊥一し、.一._一.」
 ㍗材三警i一土ト十一二j
 ・対訳壁包装のみ)」_7!Tr-
 L.「吾川竺璽±ヒ土1二「1三三「

1引水分合.量.

 本試験終了時の筋合次虹は下.1'のとおりてあ1〕・乾榊1{とかひ繁殖との相関性は把握できな
 か。.た.ウ・,32%において4,l1脇な危勧訓められた。
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 B(ポリセロ)3口.55%D(ポリセロ)35,54%.

 亘(開放)32.25%F(山川)33.32%
 ω皮膜について

 ポリセロ,ポリエチ1ノン等の皮膜は損傷し易い欠点を有するため取扱中の衝撃に耐える強度
 及び透明度の高い真空成型可能な皮膜を選択する必要がある。叉熱接着可能のものが好ましい。
 ポリセロは2種のフイルムの貼合せであるので,この部分の衝撃において離れ易い欠点が見

 受けられる。

第3表裸節真空包装観察記録

           宍(経過日敏)自%0(0)払(2)㍗、%・(4)%(5)%5(6)5/7/(8)γ、て            (10)
           山一I一■

           oooo32o2アooo           冒温(午前10時)2ア5282829

           海贋74%60%11一一一。2930.51“           一'一〇L-I一一'一■{'グ.、1最高o            28し33.5

           複.室最低o26.5o28o            26o2アo2アo2ア5一一■
           木酪(ポリセロ)一■``一一一一一

           A.B■一           クレハロン一一一一i一一一

           '■アノ、イドロ叶           '

           ボリセロ一■一一一一一o

           ソノレクレハロン一一一一十■一
           C一一一一■'±十

           長∵1i一一一■'一一
           薬品なし(ポリセロ)一i一一一一一一           D

           E開放(〃)i一十'一十十十十十■
           F一山川(ボリセロ)一±十十十十十十十十

 %、ソ、眺、ユ
(10)1←

1++
一一一1

寸
1
1

 、十■

(注)  一発生せず  ±わずかに発生十発生  十十集落がやや拡大

'224一



 ポリエ井レンけ.側■」度一において1ちるが.樹脂が強じんである')で厚手のポリエチレン使用が

 ポリセロより女子ましいと考'えらオ1一る。

3要約

 単純な範囲の試験で,今後その余地を多く残しているが,一応本試験において真空包装及び

 薬品使用共に防かびに対する効果が認y)られた。

 封入前に空気中諸雑菌の影響を除外するため体表面及び皮膜内都の清掃殺菌後密封すること
 により,より以上の効一榮が期待でき島

          ×。(11)%1(12)

          o

          27o26

          82%73%

          oC

          2929

          o2ろ.5o26

          '一

          一一

          }i■十'十一†寸二一十、
          一一

          一■一i一.十■十一十'十一十・

          丁

          十十十十十十十十十十十十十十十十十十十十十十十十十

          ■一一i一十一十一十一十一十■

          一■'一1一一一'一

          十十十十十十十十十十十十十十十十十十十十十三トL
          十十十十十十十十千十十十十十十十十十十十十十

 十十十全表面50%以上のとき

(担当)石神次男,一足枝 登,木下耕之進
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 水産物0)油焼防止に侠σる試験

 1.瞬間浸漬法による乾製品の油焼防止

 水産物の油焼防止に関する研究は数多く行なわれており,一私共も月締帷B目A,BHT,水溶
 性エリソルビン酸について色々行ってきたが,いづれも水に対する溶解脇・極めてf氏く,使用に

 際して困難をともナ度う事力多い。この欠点を補うため,撮近界一曲活性剤を配合した,乳液B日A,
 BHTが市販され,これらの凋糾≒.舌を用いて,比較的高い濃度の長瀞夜に原料,亀を瞬間的に浸し

 ただけで十分効果があり,」糾手jのできることが認められている。

 この方法は非常に簡単で,特別な溶芥1」や技術を必.要としないので,そσ)実用ピカ期待されてい

 る。枇」日本描た、帆1、より提供をうけたので長持問浸漬BHAとの比較試験杉実施した。、
 実験材米十.叉び一々法

1)BlA

 2)矛L液PHA

 PHム10%、傾物汕40%,ソルビタンー脂肪酸エステル5作,水∠59トよりなる調理品

 3)乳液PllT

 BHT159ト,植物汕35箏,ソルビタン脂肪酸エステル5弘,水』5%よりなる淵拠≒`㌔

 三コ…瞭に使甲したもσ)は平均体重ア09の鮮度良好のあじを頭割り,背開きとし,ト引戸㍗註水
 こ23時榊鮒…,下一{'、i一同蝪1」〒1(乳液)をうすパ)て調製した1、差燭卿こ1^2秒舳曼ばを行なってか
 ら(1ミ1、・、はfξ茱0)とおりアルコールに冷一かし,塩チ責時斗こ了見今寺曼漬・〕151寺1川日乾後・二j一・1]1チ

 レンの疾に入;1↑,冷蔵1市に保管,一定與酬晦に前報1)のカ法に準じ腹肉よリクロロホルムで仲
 ,,±;!した{し一1過峻化物価j,一被価.並びに官能険査により艘他方止効力判定を行った。

 ぺ㍗岬

 P賞11一塩1一出・ま碓P円A0.01%

 C醐問浸済乳,夜帥A1孔(PHA含量0.1%)

 D晦舳・±l1欝L液B王{T0.66%(BHT含量0.1%)

 結一果及ぴ考寧

 保存中のあじの官能険.査の結・果を第1表に示し,腹肉からのクロロホルム描出油σ)過酸化物舳
 及び鯛面の変iヒを第2表及び第1,第2図に示す。

            第1表官能検査結果

            皿区分貯蔵前`6日後13日後
            111.自牝味II莫味■1辿1味_」__212            A211113225

            2111211オ1一1

            B■C]D21112114111            2111一12.51113,1

            』

(記)

1腹部  目腹びれ
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1
.

2.
3.

4.
5.

 f本色

正常(生鮮)

 かすかに黄変。

 僅かに黄変,

 明らかに黄変。

 やや粥末がかった。

昧,一具

 全く感ぜず

 僅かに腐臭。

腐臭

      一策2表通酸化物価及ぴ駿価の変化
      貯蔵前6

      区分'一一AP,O,V生・VJ三・O・Vト。十ド、千丁丁」十一一一一一一r一一901i21`.ろi23.19一一一一十・一丁…一一一一ア8912ア1∠1ろ.99一一一・一一・一一L・一一一・一一一1一一一一・一一・一一ア22j36,610.59._..___,一.____lr___      一一一一

      121.816.53

      序58.1一{一1I出士1・5.55      '■山5.55

      5185.915ゾ41111,391」

      毒劣毒劣

 乾敏終了後におけるこれらの試料の外観は殆んと舳切、.i㍑〕られなか・・た力一,そ`りクロロホル

 ム拙巳油の性状をみると・榊跳」に斉≡j有イ州」した{一パノ■1周しない対ロー11とで1r,かたり大き'な差

 があり,特に過昇衡ヒ物価に.大きな開きか尉らオ/二1;。聯1舳士閥..二と長時旧」続能ムと'〕、津は顕一誓でな

 いが,いつ机も効果ウ=・表われてい・1o

 貯蔵13日目においては,対照ス1と鍋一一11流れく1は岬らかに,そのよを失わしてくろ。一カ棺能
 検査結果と油脂の性状の変化,特に過鴨化」」乞価iこ1は句11.け小1=I一社、ゲみられ4、一う1,これは稚化の進

 んだ状態と思われる。乳液BHAと享1一液Bl{丁の効力を比較すると,油脂剛'一、'こからみて,字〕期

 の般化防止にN'ユTが効力

 を発揮すると思われるが,
"郷

 官能崎査の札快については
3110

 胎んど柵毫力=なかった。し

 かしこの、…弐料は貯蔵期問中

 における酸化を促進すると

 、・一A思われ勾滞段.北:線σ)影響

 川/㌶㌶㌫1
 /はその差が表わオ1てくると
/

 思われる。

 IOO第1表σ)結果よりみると

ビニ__

 、一一一・D
_/

 一_.o
 /一.一']ヨ

 246811112Mαay臼

 第1図過酸化物価の変化

 瞬間浸漬主夫と拙酸化剤をア

 ルコールに分散,原料漬込

 みを行う従一束・の方法とを比

 較すると,後者カ・僅かにす

 ぐれているか,これは磁化

 防]二剤が口!J'者に比し大ぎ1.・
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 π鍬茅
25

20

ユ5

1o

 二二二二ング

/
/

,・A

 ノG=l D
'B

 ためと.霞吐)れ,鱗間浸織元に

 ついては,今後酸化防止詞の.

 濃度,瀞静寺期などにつき検

 討することにより期待しうる。

 酸化防止剤の乍構量につい

て

 瞬間浸漬による1帖化防止を

 実用化するためには,角、体表

 面に仁嫡する酸化防止婦μ)行

 管重力、1姿化の吠重量に影拷し,

 叉付齎を確認する必実から外

 山2)')方法に准じ焦体表胸
 に付書する量を池i」冠し,その

 2{O罧一n12i4days結架を塔3表に示した。
 才2凶般価の変化

 第3コ㌣11え三化防止剤の付脊最

←

＼

 に、、夜B肛

L

       ■■^一「■0一''I・」洲、!、く、[1r小1横着榊川に打一/ろlll{へ∵㌣1=計士、㍗斗㍗;一1帖1二亭主主テ壷当÷一日亨寸ヰ手三11冷{÷」2÷平1下箒手二一江…三・〔亘・1…π素1'一一
       1〔]3アー一一一十一0.82.120.口0∠12

       0.62.88C.00288

       一^三L液BHT」→41、.羊等雫三キ学一■'〇一'一
       0

       1.63.690.00369

       r.22.86

       0.61.4511年       0.71.64

       口.81.940.00194■I一'■
       ア刈1.342.「=O.71.69n.0n169一一'
       845.64ろ.と,1.02.190.00219

       9∠ア448.30.91.89000189

       1042.142.80.'1.660.n□166

 これによると現在厚生省の食品添加物取締規則て規制する乾鮎品1〃申O.29Lソ下の許容耐
 より・老いもので1/8・歩1・ものでゲ雌度に過ぎないが・こオ!は試料が乾枇I前に測定Lた・一1
 リモてあ4,ので輩乞{1軍力り崖むr`こ')4し,かな〔け㍗1=上も多くて=る一ノア』針ヒI坊上r着1レニ}陸疋もあると一識わオ1.
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 ので・今後試里知I11必要力・あ島

 なお一度調整した一調製I品は使用を反復することによって楯釈されると、昏、われるが,上記試験0)

 結果では判明し難い。しかし製品の外観,油脂の性状よりみてかなり反復使用でき、加工業者の

 製品価格への影響も大きいと思われる。

要.'約
 1)あじ塩乾品に対し界面活性剤を配合した乳液PHA,PHTは瞬間浸漬により酸化防止の効

 果を示した。

 2)従一束のアルコール溶媒によるPHA長時閥浸漬と比べ,殆んど大差ない酸化防止の幼果を示

しち

 3)酸化防止斉1め付着墨は・実.験絡茱から判定すると食品取締規舳)許容駄以下で,かなりの回

 数反復使用できると思われる。

 ・文献

 1)石神・是枝,木下:昭和37年度鹿水試事業報告

 2)外山健三,猿谷九万:日永訣,28「10⊃,1020～1027(1962)

(担当)

 石綿次男・・是枝登,木下耕之進

 2煮干いわしの変敗防止試.験

 前報1》〕試験により,エルビットー土1は賄載辛η期の曲焼防止に列巣';あることが認められたの

 で,本県各沿岸て生産.される喬干いわしの変敗防止を目的に,P'^と二I)比較試飲を行っ式}

 実.験材料及ぴ方法

 1)B臼A

 2)工'レヒ''ソトー}コ

 実験に使用したむのは,市場に水揚げされた.鮮匿良好,月緋ちのレたい,かたくちいわしを上言己

 薬、畠を添加した陶15。塩水に18時間塩漬後,日乾貯蔵し,一定期間毎に1血報1)の方法に
 准じ,月蛾1よりクロロ赤ルムで抽出した油')遇酸化物価,酸価並びに官能検査により酸化防止効

 果判走を行った。

試験区分

^,対一照

 B,B日A0.1外

 C,エルビツトーN0.1呪

 D,エルビツトー一N0.5啄

 E,エルビットーエユ1年

 結果及び考I察

 保蔵申の試料の官桂検査の結果を第1表に表わし,クロロホルム刻一出油の過酸化物価及ぴ駿価

 の変化を第1図,第2図に示した。

 官能検査の結果ては,月糀の少ない,かたくちいわしは黒蔵螂剖中,無処理の舛H砥一もわずか
 に黄変したにすぎず,椛1品使用の幼架は舳、{に半蛎1jてざなかったO

 才咄1刷川生状についてみても楽;1」1流.倣えは村一、4べに片一し,大打1山I・値を示し,BHA添州iが
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物1一表官能検査枯果

      ・扇が一本色一皮肉腹画面部蚕、腐臭平均値
      A33333

      0

      B33333

      33333

      0庄333'一333333ス■一一
      正宰333一一一一3
      3コC千…

      8■工且可・'・・¢1`、□㍍3一三一い辛年1i“・3変巳たし
 1`り3笈=亡!カ=し

2徴黄色

 刷～
80

40

A

 ・CD

 きE

 6多多妻一イ

02468m

 第1図過酸化物価の変化

㌦
80

40

1214day-s

A

 一・一、一.二二二.1パ
 /〆三二I:1

0246810

 第2図酸価の変化

12Mdays

 長期保蔵に対する油焼防止に効果のあることを如実に示しているが,エルビットーNの添加濃度
 の効渠は濃度の1割い程,油焼防止の効果は著しいが,その差は顕著でない。
 ・要約

 煮干いわしに対し,B日A,エルビットーNによる酸化防止の効果について試験を行った。
 1)エルビツトーN,BHAいずれも煮干いわしに対し,油焼防止の効果力轍められね
 2)初期の油焼防止に対し,エルビツトーNは効果を発揮し,時間の経過につれて,BHAの効
 一梨が・表われてくる。

 3)エルビットーllの使用糠度の差による油焼防止の効果はあまり顕著てたい。

文献

1)石神,是枝,一木下,昭和37年度麗水試事業報告書

(担当)石神次男,是枝 登,木下耕之進
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 あじを原料とする蒲鉾の製造

 本県では昭和32年以降,あじの漁腰弥増加して,昭和36年には22,688トンで,これは35

 年に過去の最高を示した漁獲量を更に大巾に上回ったものであり,漁獲高の構成比も26.4%を

 占めている。Lかもこのあじの主体は利明価値の少ない」・あじ類であって,その利用法としては

 養魚餌料,煮干に眠症され,ねり製品原料としては脂肪含有量,鮮度低下,製品の色沢が優れな
 い等の点から,多くは

 混肉,さつま揚げに利

 用される程度で,最高

 σ)漁獲量を示しな;がら,
 その利、}配分において

 ̀よ蒜;手動,売筆=百'・2Z5%

 が.加工されているに過

 ぎない現1大1であるので,

 ねり製品1原料として,

 あじ蒲鉾の製造条件に

 ついて.試験した。

 .試試.験方法及ぴ結果

 きんま,いわし,さは等σ)俗に

 、・パ青物"から,オ."製、一,紬製
 凶した場合には,弾力σ)ある足の

 強い鮎一・一jかてぎす,帖粋)色盲楴が

 灰神1。色にたろために赤身`'「焦は蒲

 鈷原料としては不.1匿当とされてき

 た。そしてこσ促σ)強い理晶がで

 きたい1票1州としては

 1)ねり=淋=一=1ハ弾力の基本ともI考'

 〃・れるアクトミオン含量が自身

 '滴に比べて'レたいこと。

 2〕蒲伽り足はすり身の円が

 6.2～ア2σ)問で強く,そヨ1よりも酸性では弓常カ・う・音、激にi』モ下ずる。

 等のことカ・ら・赤身の.直向のP三カ・白'才のψ内1二上;二べて・1領・片生て・あ一ることア」=と、ウ,そ`一jメ(ぎ。な上理

 由として考えらアビ〔きた。

 (1〕隼.度.別漁獲高及び構成比

 (2〕月月嚥穫高(昭和36,37年)



 場上のような要晒を前睡として,比較的新.鮮なあじの繍亥1を原ポー}として

 1)荒ずり肉中に予め滞榊瑳造を作らせてから加熱する方法,即.ち坐り修一応～する。

 2)蛋自分子島jに架橋を作らせるような物質を添加する。

 だと2つの手段を組合せる方法を検討し,そこで最初に坐りを応'耳けるため次の試験を行った。

 靱達毒試葛粂39年1月14日～15日

 39年1.『29日～30日

 賦'淡に使用した4、のは平均体長311jm,平均体重4309の比較灼新鮮なあじを原辛「・とし,下

 の図のように製造・調味配合を行りた。
 1,票料高周理… 頭,内澱除去,三枚卸

 梱切,冷水(16℃)120分

採肉

補洪  ・食塩,塩化カルシウムI,第3燐艘ソータ'
 大オフラスキン添加35分擁ま後,絢味
 料、澱粉を加よ.て15分播潰

'、一

 アJ
■

 クレリ、ロンフイルム2●n9
 (哨1峠501棚×140一''〃)

 抜.〔1

℃
 90{97てI50分1出

放冷  静j(中

添加量 食廿1三
 准化かユシウム

 第3蟷げ{妻ソーダ
ネオフラスキン

瀦,紛

 昧の素
甘味

 2.9o1・(すi)身に刈し)
0.2{〕

 4.69も禰麦22qo

 ン30,〕0
100島

 。.5oi

 口.1oも一

 1.一州窯ミ}水～里と肉f晶と0)側イ系

 カゴ彰、ノk才晶と肉声I=高との四、;'メ冷第一1!{芝1に元町。一姫;こ弓申ブ=γ」ある弄払命1')亨λ■ミ造・は巧…ヨ彩I]迂“こ必要≡一な包高

 度まで宅.速に崖廿しめることと云わオ1ろ。杭熟は当字刀89℃の熱湯串に投入した')であるカ、,

 力n郊水胤と肉凧との差・ウ:同一湯.咳になるfりは殆んど鍛後に近く,一角、肉蚕:二白の凝固温度の62℃

 に達したのは1ア分後であったo



 第1F;二  一㌃二共スkむ昌と!勾潴.の変'ヒ

 2.=.皇÷、■一i…ブハこ～jい一こ

 あじすり身三㌧三■6.jgに列し,;兆3蟻と唆ソーダ1.15ロー,生化カルシウムO.2qけ乗上目,P日

 キ・ア21二.沖{I;きしブニもリっ'を28て・21号…刷j,2;1て18一'Fi;二j,1一一〔21j{;≒旧,市ク1㌶ナ〔しゾ〕4午区一夕Nこ

 一,上らせてからIψ1{したものは小らルー;い・て㌃1都した};一.11に比べ,～た1〕良いものかて

 きた。しかし足σ)売ミさ三いう面から4、う一歩三いつ感。ヅあったO吹いて'づ;:∫壬1ハ1一・㍗1.n己に
 ス才し,=ヤ3=垣準聾葦ソーダ1.01,ち,三有化ヵIレ～ウム〔.2%,P}{をち.92;こ三一r1一■11{し仁‡、し'〕を25℃

 17時門,乙●℃引一fr:l1・故1'まナ=しの各1.;.分に処州し一1川合・二一く上1つI」ば央しアー身命には極め

 て足11順い{1ふ.一1!力.てき,13μ・ボ・ル下1)に試料脊おきぺ]l11力を比蛛した結果,各々

 1アフ4.F9(100c:),r.41〕〃(7.1・ゼ),ポln9(33.εol)を示し,25τ・17H'1洲坐ら

 せブニ{、のけ優れた.一=i・j1.わ一'(きた。

 3.歩留につい一ピ

 各処槻×1分についての沙徴

 は次の表σ班著りで,35{5C

 咳rのサメ類の締勾歩帯に」付

 し,あじ。)手調勾÷タ・幕4よ優…れ

 ているが一漁穫時期へ。」。i游

状況,麟境,雌雄,年令等
 による歩留変化に'λ・ては

 今鋳.試験を重ねる必要があ

処理区分1数量1%
 原ポー!・■3・87991100
 '一…阯;l1Tマ石i…・I1一肌丁石
 スー…粛丁モ崎iτ…†■ラ弓す■

 葦萬十÷÷十讐
 祭書斗阜1二←÷耳



4.生産費

 広,、灯、に柵〔は中あじを使用したカ,時旦的に大漁きれ⊃ノ」あし看炊『ljした」号令,生!一ξ{一亡は
 より安くな二.三一鮎川.るが,歩留,糾…ヨ11品質等については更に険書付べ考である。

 5挿一r要

 あじを=;'ψヒ守る淋鱗'一地試映剛コい,焚造条榊こついて検討し,箏`=1事≡■I≠1ソータIみ祈。ゴ■1,寸

 一よ午〔りrトユを:n≡村辻F≡二一'=Iポ客し一た_ト,二冨にカルシウムを“一戸㌧!1,充分片すnをイfった…考,25て

 1ア.一一宇吊'■手坐らせてから棚熱した糾楽,悔めて足の強い蒲鉾有二作ること.ヅできた。

 文献川昭手!リ8年度鹿次試事業報告書弾か創定装鶯

 1水κ物の利引に関一ナる研・暁第一3集日廿こ研

 鹿児島県水産要覧昭和3ア,3B年度版

(拙当)石神次男,是枝登,木下辮之遊

     原材料名数=鐘単価金額

     アジI1箱500

     食塩一2259k934円ア65
     .臨化カルシウムコ5.5.90.60一一6.90
     第5燐酸ソーダ72.9-172

     ネオフラスキン山一一2.691司36.40
     簿粉アア8.k96・651.34-I一…0『一一一一0
     味の素31.29131.20

     一'

     甘味テブ     」三。■"ム47枚嘉十L39
     2把     '凹I土止÷ヨ17円43擁'一.凹■一

     広耕1与においては中あじを使用したが,時具的に大漁されろ小あじ..

 蒲鉾の色沢とフK晦しの影響について

 ねり靱品の.品質のよしあしは通常,外観(色,つや)香味及萌車力によって決められるが,た

 かでも足のよしあみ,製品の色沢は屯つとも重要な嬰固とされている。このため両端な水舳し・

 叉は漂白斉リによる漂白カ・広継唱に実施されている。近時,赤身の多獲魚による新規ね。製品原料

 への開発が急速に進められているが,色の黒い欠点があり,商品価笛を低下させること力澗鵬と

 されているので製品の色尺と水晒しの影響についてあし蒲鉾を丹」いて試淡を行った。

 実蛾方法及ぴ結果

 原料魚種は平均体長ろ7Cm,体重500茅の比較的新鮮な申あじ牽喘で,製造方法,調味配合

 は前報の通りであるが,試験区として流水中で赤色液が白濁に止る程度(沸袋中にて3回換水)

 の水晒を行。た。

 1.打洪ミ温痩I

 州ネ小二滞と肉温と川{r係を第11{に一示寸。浦卸〕足の形成に対れ方・熟1患度は低洲:熱よりも
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 高淵加熱がよく,足形成層必要一な～■I^度まで

 急、速に達せしめることが足弼童い蒲鉾が得

 ら.れるといわれる。

 、怖熟は媒刀99℃に投入し,澱粉の糊イ臨

 嘆一に達したのは1n分後で,弾力について

 みると前報の1774.59に比べて28009

 の変化があり,吐形成に仏典な温度まで急

 速に達せしめることが足の蝋い製品をつく

 ることを如実に示している。

 2.水11=」llLと・、・!..j一ギ1一ヲ市

 ・」こ1r≡j;、U}1作は的・、{的に採因する際q見入
 寸ξ、下11吻をi。・り1=1一,…ll;÷.11の色.ユ榊)仕上り

 を★'1芋すヌばつ一〕でなく,一言,、一榊'〕弾力を楠

 一三冒し.,≡t.1手す一三二・王1ハ、.ヅある」・之i」莇,呈味行込分

 {㌧.・■二■・トー一円''ポ{・引二=;'リ賞タミァ〔とIzi=あ`J,{峠」盛り

 か灰ドーグー,1穴,・{もある。

 流・上く中て・赤池{二山1fむう・■濁に1土1・;1手一こi一～l1二潴二上…

 .j。,」レノ性斗夫=を比i!まニナると,一.、}い!L-1}'H`.1〕●・う'k1

 出r々3.11-1〃,未舳1メ.」2.b0119か一'し,八II一一

 、“.'≡、二11tピ、㌔コ小で州刀1ピ員かな'け～打てあ。

 ;『て{州1ハてし.たま、のと,未舳.失:よりつくつ.た製

 1.l1二.よ・・て`.`8に変`1二し,各ノ{の理。I」,㌔の弾力は

 .,に二よ=パ川…ホりミえ)し,特に一グ1身は一一わ尺があり,

Ii

 3.一'、=i・'1=皇.1111

 ねり如一,㌔一…二'貼土すノ;,功今袈、},σ)色沢が問

 舳二。'こ～一。寸庁わ干〔1段に山沢の1拠は茱

 ■一.リ=.寸jしぺこ`士一1一=一・'{こ1疋I}タチ}↓さηるσ二て:ろk印';→

 しか少=と.一1一の色ハ■さに与えろ影勘こついて

 分光仁之射率て測定した。赫!壮は第2図の如

 くて,イ∫1肉やゴ圧併々0)ピ乎りミオクIロビン系

 f!支茗よブk町,し1こよって二一≡充'モi'さオτる力;,堵孟一ポ

 リ「1に血く[勾よリミーヰクIロヒIソカ・ミ容一出し,

 ズ.1,l11=～・ナく・こヒによって酸化か促進され,

 帖内部の巴一、,.『し11-j二1イ.』,一しによっI〔かなり白く

 なる傾向であノ」のに反し,挑.1jは灰神疫化

 する。

 」大手』=さ{・二着育ウ『0エヌ^をπ～n-IHし一,オ(1胆与ししたも

 σ)て・つくった韓rψ)ム.1.着はかなり白くたる

 とされ。ているが、揖!鼻勾リ'、一みを耳夏り出■ケこと

 は困難て・持に小あしば血て;㌃肉の占める割合
 が太さいハて・水舳し高t稜,ご!素を固定する

 か又は『うらごし.」「高収率隻」1二か`ナてで

 第21オ  水榊し和洋による製。出色調0)変化  さるナー二け」!エーj、へ」州三{1人を1よか一二。べさと,讐、わ

第1図  加葉虫と肉～量の変fヒ

加熱水温

肉温

未贈

未榊製品

晒肉

晒肉製品



影
こ

温

後

 第31・41

室

温

時

七

度

時

間

 放置温度と弾力

五

度

七

時間

 一れろ

 一方坐り。)温度と製品の弓申力を

 比較すると第3図のように・そ

 れほど大碧よみられないが,お

 およそ時間の経過につれ坐り,

 製品の弾力が増加する傾向にあ

 る。

4.製品歩留

 製造業者の関し事てあろ、水

 晒しによる歩留は下記のとおり

 で,ガ蜥しによる製品歩留は未

 酬製品に比し75.1%とかなり

 の歩留の低下を示す。これは水

 晒し回数につれ増加する傾向に
 あると思われるので,製品の色

 調のみを問,題とするならば1口,

 2則の水聯しによっておこる色

 の白さの変化について今後試残

 の・必要が斤高感されるb

原料

頭,内灘除去
採肉

ミンチ

播潰肉

14.0009

12,000.i

7800

/

4,200(100%)

3,530(83.9%)

4,440(105.3%)

(100%)

(85.5%)
・`(55.7%)

水晒

ミンチ

 播賛肉・

3,600(100%)

 2,700(74.9『も)

2,580(71.7%)

2,890(80.3%)

5.摘要

 ねり鈍、寮,を製1を灯る場合,製、呂の色沢が問題となり白くするために水晒しの操作を行う牢,
 あじを原料とした場合び)蒲鉾の色沢とフ榊しの影響について試験を行。た二
 1)水榊しを3回行うと,かたn色調の白い肉が得られるが・塩ずりすることによって血合肉
 中のミオクIロビンが溶出し,製品の色調は灰神変する。

 2)フ}榊しによる斜、品の歩留を対照区と比較すると75-1%の低下を示す。
 ろ)今後水晒し回数と穿温の色調について検討し,水舳しの操作を適正化したい。

 r担当) 石神次男,是枝  登・木下耕之進
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 しいらを原料とするくん製試験

 9月を盛漁期としで泉下沿岸各地で漁獲されるしいらは殆んど塩干品又はねり製品の増掻原料
 として利用されているに過ぎないので。これが高度利用を図るため,調味くん製品を試作したと
 ころ,一応の製品を借ることができた。
 1.漁獲一生産の状況

 しいらは暖海流域に広く分布して,表層近くを群游し,その運動が敏活で集音性と共に蔭を
 好む習性ヵ=あるため,葭縄等容激仁徽蔓することができる。本県の漁獲状況を農林統計(属地)
 より過去3ケ年についてみると・年一間約3nOl・ン0,1水手助1あり,点湊一縄別ではその70箏を

 かつお一本釣演蝶に依存している。又月別では8月から9月にかけて山をなし,約48%がこ

 の期問に漁獲きオビα・る。一万魚価は産地にオ言いて大漁時K18～30円干呈皮で取引されてお

 り,農林続汁六大者肺年次別平均価格よりすると遥かに1氏い。このことは雌魚出荷が支酉己的態
 勢であり,高度の加工処理はそれはど進んでいない二とから,箒船砒烙がこれら産地漁港の触

 楕を強く規制しているであろうことが姥察される。

(1)年次漁獲馬  (単位k9)

(2)漁業種類別漁獲高

網漁業

 その他の釣

 カつお十本釣

 (3)月別漁獲高の推移

37年

36年



(4) 市場価格  (単イ・ウ.円)

城
2.製逓.識麦

 試験期間昭和38年帥30日{9『5日(→欠)

昭秘8年9月23日^9月30日(二次)

 設備ドラム擁式簡易くん製箱
 (90×90)〈110C刷)

真空包装機

 (インパルス方式L2古川製作所)

実施要領

川試料

 平均体長48.5C伽,平均体重1.1009,14尾(15.“k穿)鹿児島市場搬入の新鮮試料・

 を使用した。

 12〕調理

 腹脚,内燃余去後,皮剥ぎ三枚査≡ミ]しをなし,血合及び腹肉除去4つ割(雄節,雌節.型⊃,水

舳`流水3分程度)

制調味浸蔵

 下言肢合害一怜の.綿未料を魚体にまぷし,調味浸透を地トにするため,原型Iが崩れない範閉て

 車きくもみ・48時間冷櫛ξ保管。

 言j勾味引舳今

良

 一グルタミン聾套ソータ≡06%1

 一ソ〃ヒン酸10{!

1幻風乾

 冷くん晶

 漬込み中の形状を浦正しつつ・ビニー1・塗5分亀}目

 金網状に並べ,直射日光をさけて,4時間鼠乾表面が

 車1二伸・する程度とし六島

 温くメ.一品

 ;負込み終了の辻、ジ)に20啄木酢液(魚体3.0%溶液)に2時間浸漬後,冷くん同様の錐咋

 により211洲風乾した。なお木酔液の浸遷をよくするために木画!1「液に食塩を添加しPeボ

 溶液となし使用した。

 旧くメ.乾

 ■風乾の終ったむのはテンターに尾柄部を綿糸で結束,簡易くん製箱の上部こ懸垂し各区一分

 母に;。≡…」足した。

 一原料魚の大小及ぴ雌雄別により乾榊所要時

 間にかなりの差異があり,小型σ)ものは2

 幽_日Elにおいて一部製了をみ㌔
 蛆くメ,製碕は900×900×110mm止下2段

分煙霧

 掛とし2009程度の試料200個縣垂でき瓦

 放熱管はドラム缶を使用し・懲璽燃焼器

 r20口×200×90n舳)は新6本を並列銅
 くず少々を撒布することにより5～6時間

 踏{炊暁か可酷である。

宝冠,蝿
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 冷くん品

室温  くん乾温度 1時間 1放冷時間

 1#∴二「÷∵間
 温くん品

 くん蜴足度 1時

間

 放冷暗陪』

 ;lll“三÷1一汗背0}舳
 温く人品は芳香一調味を主とし,貯蔵性を従とする卓、ヴ)てあ勺か李州僻j芹つを一えけない利点があ

 るので夏季蒲淵時のくん製に適する。なお水嵩轍においては,く!.煙jl=べ度を『0℃,60P80IC

 を各1時間あて上昇させ,引榊j辛くん乾し,斤わ時1威性を村ケするため2F川治くメー、釧乍(32℃

 ～35℃)7時州を行った。

161各区一分秒歩留

 ____温_くメ丘L__  {くん,一1■=i
原料

調理1稜(精肉)

潜込後

..里乾隻
 くノし亭乞(1日)

 〃(2日)

 〃(3日)

製品仕上後

 51邑540n

 1し可一し一量■1“
 120u一….讐」__.2j上」.一ユ業.ユト

 」1一ユ斗三一リ十一÷÷÷…÷
 一一一十一一一・・一一一斗一一一一一

 1・0アn上9811土■⊥し.し三一
1刀製品

 くん轍冬子分を1%ソルビン譲アルコール溶液て拭き,サラダ地を塗布,雌雄各1本あて

 ポリセロ(0.05%厚)に封入し,真空包装製品としねなお一部スライスのうえ真空包装とした

 文主として腹部の一部を焙焼し、圧延浅による口】ラーかけとし.縫ふく一様製品を試作し他…

 何れも商品価値ある美味なる製品を得た。

 18〕独占扮折

 本場分析室.において成分分析を行った。ふぐくメー岬は下関市中冷KK製品今供しプら

1イlu
丞研  水せL乾物 舳蹄1 粗蛋白  い火刑 炭水化物 。1何

 一於1斗章ザ羊れ;一
 同カロリー区一分 (1009中)

 加リー  蛋白質カロリーi  月旨肪カロト1  炭水化物カロリ_I 総熱量{一再

 ㍗■寸早∴÷十㍗∴廿幸



 19〕加工試験裸倣構成
 温くん  冷くん

歩 原料

精

 くん乾

 仕上げ

魚

肉

後

後

5,400茅(5尾)100%

2.46045.8

1.12020.7

1.0ア0198

 10.0009(9尾)100巧。

4.46044.6

1.97019ア

18.70018ア

製品出来高
襖 110709(198%)  1.8709(18.7司も)

(袋入) (10袋) (18袋)

 」1材イ旦斗∵円㌦。苦 金 額数撞.金

162.0010.00n9

額

300.00円

 砂糖10呼151ア2撃25.80357953.80・

 塩K34145茅5.002239ア60

 クつレタミンi勘一ダ9113913.002792ア00

アルゴー・ル!9130930.0070970,00

 !ルビン癖ig/・・・・・…=・1川
 ∵酪グ簑illl11111ザl11貢5∵川

 ∴斗十敬一11∴∵;lllll
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 1)渦くメー海州は,冷くメ.に比し歩留よく,然も季節,場所例制限を受けることなく一候鮒玉

 製造が可能であるので!簡易な漁村加工としても適する))と考えP・桝る。
 2)夏季高温時の冷くん製造は困難であるが,風乾を長くし,水'.・発散させた後,く

 ん乾することにより,製造中の腐敗を防止でき,夏則製造の制限.緩和でき'る。

 3)ふぐくん製品に比し.色、一香味において,何等遜色は認められず,包装,デギイン等に

 考慮を払疋は十分商品価値ある製晶化が可能である。

 (担当)石神次男・是枝登,木下耕之進

 鮮度保持に関する試験

 ユ.薬品による水産物の鮮度保持

 我国の主要な動物件たんぱく資源である漁獲物の15{20%が鮮度低下のため,廃棄叉は肥

 ハとされている現状である∩

 望鮫低一Fの主因は腐敗と自己淵ヒてあるが・これσ勅止法としては専ら低温保・存法が用いられ



 ている。こ二りもっとも簡単た士号合の水成におい'こも,.氷と容器を必要とし,保序期1制も娯声され

 る。

 水産物を簡単に薬品え蝪!して,腐敗を防Lヒし,保存期間を延長しようとする試みについてジ多

 く一の研究がなされているが,試倹管内では比較的好結果が得られても,全角、体或いは多一壁の漁獲

 物の処理.となると実施が困難であったり,効果が明瞭でなかったりすることが多い。又現在市販

 されてし、る鮮度保持剤についても完全なものがなく充分な成一果が認められていない。

 今回フレッシャーB(エスピー製薬)鮮度保持寄ゆ提供をうけたのて,ホセンフラスキンとの

 比較試星食を実施し大、

突鹸1

 1供試一魚.σ)処理方法

 案籔に使用したものは平均体長310m,平均体重4009の聖告度中根腔のさぱを3%食塩

 濡液に各面薬用、を溶解し,供試魚を夫々20分冊曼清した後,魚麺中に腹ケし,パーチメント

 紙で糧い・その上に普通氷の砕氷を施して・5～10℃冷蔵庫に保管・1・州榊使.『按は一点体と

 同長とした。

 食塩溶液への1徽口1供試魚の重埴に対する)

^,対照

F.ホセンフランスキン500PPm

 C,ホセンフランスキン250F}刀

 D,フレツシヤーB50●1一し〕m

 旦1,フレツシヤーP250PPm

 邊.鮮度'.j判定プチ法・

 1)PトI:O芙幸仁魚を三彬('こf印した峰】.片を一向砿辛し六=も0)カ、ら209をとり.1捉宕一」フ次6rjm4を

 加え拒聯し,瀦I液について硝子紗面1王=1/メーターによ十i測五Eした。

 2)揮発1生残橡素:供試軌の三枚に卸した肉榊⊃209をと.〕塞橘水165meを加え,ホモ
 ゲナイ大後,20q牛トリクロール耐酸201η/1を,'川え,「0分哨放置後遠心分離し

 瀞通後洋I液について]曲気法により測定した。

 3)官能検査:一番腐臭,眼の外観,ネトの発生,表皮の色沢,一=l1iカ(軟化)につき険杏し,実

 害灸一者の判定糸」i』異を平王勺して表オっした。

 ㎜{芙…聾灸希}果=と考…察

 傑蔵中の供試餉.'.〕'輔白検査の手、昔果を.第1表に示し,PH,糧売一'乍塩基穿素の測定結」楽を図示

 すれば第1図・第2図0掘りである。

 t芋窩ヒ柄ミ・棒の辛杏果1々葛1ジ4こよると・供・試巾σ)個イ本準と,駅オっれる・結果が表われて1いろ・う;・3日

 までは何れ吐。変化を,認めす。5□に{oて.対照区はアンモニア■圭1、と弾力の低下カ塔しく,薬品

 添加区はアンモニア臭と異なる特異、な臭気を感する㈱芝で,特にホセンフラスキン区は臭気,

 弾力ともにゃや低下したにすぎなかっ㍍この僚同は緯発性塩基窒身つ測定辛1}{の傾向と大体

 一致しているように思われる。

 P日の測定結・榊・,官能検査,揮猶生塩某一群素の傾向と・フレーソシヤーP250PPm区を

 除いて大体一致している。

 嘩梢上巧械基窒・、特産の変fヒは第2段1にjル…。ように。L㌦は3口干。…坦;蓑,すて1こ30'岬%をこ

 え≡二1一能検1餅とf!一1千一点した赫果=を示していノ.'一弓'1,ホ・セ)一ダー・スキンLべ1は二宮」凧,柚1～」て少なく一6

 一24i



 第1・表一舳ト楴杏結果

       高＼1.目蝋■一一A`醤、腐臭.一眼σ)外鮒ネ表ト皮のの発!色坐弾力('枚化し'平均値'■       '
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第1図  PHの変化

第2図  揮発性塩基窒素の変化

 山千逃陶こ、一一1j一フレツシヤーB区は5日経過後に30〃9%に達している。
 薬..!、、11添加による併嘆保持期問を比較すると,対照区、を1とすればフレツンヤ】B区一は1・2{
 1.3倍,.l1セ1ノフラスヤンばは1.6～1.8倍に相当しているが・本調験においては浸漬液処方の
 轟断た上言[領.分に11段定したものであり,,実㈱こはこの処方翻湘を拡大し,更に倹一一されるぺ
 きで潅。ると考えろ。な繊漱加縦との関係よ把握.し難いが供鵡。の側1本差・〃榊と帖
 j看量むこ')いて{、中灸言∫0)娑㌧ウ。あると一臥えっれる。

 n』愛

 1〕フレッシャーP,ホーLンコラスヤン'を用いて一さはの鮮は保手寺試、廷一を行っ島

 2)芋11モ禿阿≡‡〃,一竿1.÷…=ヨ}よりみて,フレッツヤーP25nPさ;,500P野.二及ひホー〔ンフラス㌧)
 250F≡洲,棚二500PE丘は保、・蜥、い」∫5-ln℃において,夫々1-2蜥・1・5作■…・ろ乞自一1・



 1.75倍。-ll'■{。≡王:。=工にかll」畦であった。
 実験。

 工供試.魚の免螂方法

 案痘カこ使用した斗、σ)は,平均体長158〃〃,平珍」体重55夢の鮮度良好・なあじを箱1表に掲
 げる区分の薬品を添.りi化た塩水に夫々20分間浸蔵した後,魚画中に国立し,パーチメント紙
 て穫い、3～5℃の冷載庫に保管し,官能検査,揮発性塩基窒素並びにPHの測定方法は第1
 日試飲に準じて行った。尚州1目試'{において供試魚の個体差と思われる結果が表われたので・
 今囚は3尾を柵挫し,均一にしI⊂試料とした。

 第11113%銚碕液への流…'/1処方裏漉官能検査辛.l1央

 (供試.角.の重量に対するP肋)

 聞サ{」一.諦i号リ王と考撃茎

 昧。.よ中ひ)供試.頁の管.f曾灸狛刎紬県を弟

 2表に示し・、P・1・佃縦一札冷皐才1の:刈
 定ポ.甘尖を劣一1卜1,竜2[吏iに赤くした。

 /=ア倉皇抑=舟リ)一ミ・果`よ本五によると,3H

 兼歪j踵{麦÷二おい一こ,む」へ…㌧11よ性力}こ'寓貫文j足

 とは異なる臭気を感じたが・薬し帯薫加区

 は何ら変化が.忍められなかった。6日経

 過後はブレ」ツシヤーB区は表皮の槻色,

 弾力の低下の傾向か表われ,対照区は腐

 敗臭が感じられたのに対し・ホセンフラ

 スキン区は日長,弾プ=コに僅かな変化がみら

 れた他は著しい変化を示さなかった。

 P臼の変化は大体,甘能検1査の・結・果と一

 致し,6日から9日経過後の変化は,対

 照区680{ア35,フ1ノツシヤーP区,ホ

 センフラスキン区500PPm区は夫々

 る.40山6.83・6.25{6.47を示している。

        目ド1つI1砥外・l1堤糊}ネト3)発生炎弾反力の(軟∵平均値'■I3一一
        一〇トー---i33

        33

        5'3

        苓3

        ト1ト÷
        133

        一

        53

        3

        3一■5''一2'
        33

        3己'3

        寸D133⊥35ろ3
        ←j二3o3232.8

        2221.6
        止        AF■'        三322.6

        `2222“一2        〔し;-u'         222

        「211.211.4
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第1図  PHの変化  第2図揮発性塩基.窒素の変化

 揮発性塩基窒■素.釦)変化は第2図に示される如く,対照区Iは3日経過後に3ア4"'榊て既に

 鴨敗口)1、良県を超えているう1,ホセンフラスキン区一,及ぴフレッシャーB500PPm区11.t約半分

 =串Iの培一一加しか示していない。

 薬■{撚加による.鮮度保持期間を比較すると,対,照区を1とすればフレツシヤーP250PPm

 は1.3倍,500PPmは2.1倍,赤セン7ラスキン250PPm及び50〔PPml.丈夫々3.1倍,

 3.8倍の延長を示し,薬品使峨睾一晩こ比例して,その、瞳が少なく一9日経過後においてフレッ

 シャーP500PPm区1は395"糾・ホセンフラスキン500PPm区I31.3仇9%の増加に比べ

 て,・村一軌くは92.3"舳と著しい増加を示し,薬品添加の効榮を如実に示している。

 肺要員・〕

 あじをホセンフラスキン,フレッシャーBで20分間浸漬処理して,3～5℃の冷蔵庫に保

 管し,鮮度保持効果について険詞した。
 1)揮一発性塩基窒素鮭からみると薬品使用濃度に比例して減少σ)傾向がみられ,ホセンフラス

 キンは3.1～3.8倍,フレッシャーPは1.3～2.1倍に延長された。

 2)官能検査の結集からみると,フレッシャーBは鎮かに表皮の槌色がみられるが,ホセンフ

 ラスキンと同様鮮度保持の効果があ糺

 (担当)石神次男・是枝登・木下耕之進

 2.楽品によるとぴ塩干の変敗防止

 5月{6月を盛期として種子,屋久近海て漁獲されるとび魚は,暫々梅雨時季と相通するため

 塩干製造に当rての鰯文防止は老年の懸案とされている。本試験において雨天時を想定し,乾燥

 不能時における処理技術の限界"知るため薬品使用区について検討した。

 .試～争坤コロ6月1ア日～アH2日

払敗方法



 試料西之表市漁協より送荷のあった,体長平均2621物体重平均2149の米蔵に

 よるかたり新鮮な原料を使用した。

 処理方法頭割り,背開,内嚴除去水洗後魚体重握の16弘食塩を上1」て撒堆。食塩申に

 ・HT細・ホセンフブスキン末、。。÷。・混合塩漬後ホセンフラスキ
1'

 :・100no水浮液で30分水晒を行った。

 実腋区分と塩漬時間

 区、分、τ高子篶塩漬岩砺函烹に,籔べ÷
 B20時間塩漬暖日章乞(即乾)

 ぺ一十÷維緩一;……一r
 L_一一'_一一___一.」

 実野鵜果と考察

 1.製了後の製品を番腐臭,鰹■外観,ネトの発年表皮の色沢〃力について略々1遇固経

 過毎に官能険杏を矧奄し,3ニニ良好2こ普通1二榊真下n=不可食を基準とし多人

 数観察によ乙一平均値を以て栃三した。
第1表官能険杏結果

 ξ葦
 2.製了後1'日待熾二与においてはパ、,P,こスゴヒ;二外樹上の大差嶋㍑)られないが,D区

 (滞込7舳引)は明らかに品實低下がみられた。これは長期1㌣払により塩水の汚腐によるも

 のと考又らオ軌酸化剤,鮮度保持剤糾片時においても良品を製造するための澁込の限蜘よ

 一応4口固と推定される。

 3.1夜塩漬後期乾区(1B)と塩湖妾1!脳11一したAlス:を対象す4と後者が官能灼に優れている

 カ・,このことは1域沖1〔浸出夜・つ汚染力・浸捜魚津に影響寸4ことち関連し止むを得ず長期I浸

 漬の場合は魚体を新しい均水て洗鮒し竿替を行う二とによ。沽込鰍ヨ」を延長できると考えら羽.

 る。

(掘.当)石神次男昆枝笠木下耕之進

綿立式乾燥装置設置試験

 .魚類轍暴の手段として,本県でも近年南星式火力乾燥機を始め一清一外線乾燥機等が導入され,

 一貫した良質たる製品を得る上に業界での関心力碕まりつつあるか,価榊)点において小規模川

 エ業者えの普及か困難た状況にある。さきに当場において10万円程度で螂乍可能な組.立式乾燥
 機を設計し西之表・1艇1漁協に設置したので性能試岐の紀銚を報告する。

 1.、設計

一245一



収容能力 抄')月  6●□伎(1し1段}…  60枚〕

 丸「二250Kg(干粋50枚(3尺×6尺)・25段2列)
 煮干250k9(煮枠100改(2.5尺×2.5尺)・25段4列)

設置面磧 (床面積)

1坪

(1820×1820)'

熱交健一伊
(100脳1820)

約5平方米

 (乾燥室寸法1800×1800×1800

 約3.3平方m)

 ち舳(オー1カ州コンデンサr峨榔1ヨ
 購wミ)

 11`1凪俸』=巾上役びlf←力

 ≡り□ピ〃(月11い13日つ)4台  風紬60n'泊担X4育

2.作牝試主鰹!1

 .試j一

 i2月11H(木場製逃工均)

 却)h原綿2ハワ
 r1・lH(2段.舳一i)ア州ψ献

 空〃川1貰

 字一混い脚圭刈排排気
 .工業一⊥.リ上、∴.⊥…4…三、..
 湿度j85%16%128啄

 卓乞佃一ミr肝・疫汁封閉 2時問

 注{1〕牢気吸ス、口調師と風.串の関係(排気穴面階1-62m)

 ({に〃苗白1〕

∵㍗∴
 3.乾坤≡所要目割砧1と;蒸発ガて分の関{系

 各試料及ぴ是善其重吊(実測倣)
 木枠60枚(75Kワ)

 フ、す600枚(30K・1)

 製品重批r2-3409⊃
 計1073409…・・121

 抄σ)り粁垂.時の全1則†:(水砕・人す1合む)140k・'…{1〕



 ○ヒ.i一し1により=ノ;」1一=ボ};ljl-i:一一12」

 1・lOkフー一10ア乙409=32.6609

 轍占一1所螂榊j,2□1州における馴一は

 ア600mソ時間×2時間二15001げ
 従って空気1nf中に棉一した水分量は

 32.6009÷1500m^一:2,189

 となり.湿度阿表よりみた理論1直1m'当り29と略力一づ攻し,効率ある卓乞炊がプ仁されたと推

 定できる。

 4.乾一1111グ性能表一

    抄のり一一`□600改■一一I一一■上枕÷、、∵烹丁■一I-0-1一一一一一・一一一」…一一I一・一一・1    む†1釧後の水分%L乾峨品以C上空」」」._二一一よ__、・一」    5弓1・

    35℃～40.'、ト、讐÷、三二;115～二一〇㍍二丁寸六;;0一■1一一[一r一_一_一一■    3～4

    枚3ア鉄ア円5r戯3円,51リニ鉄1

    枚3f一■
    「燃料代(榎1,字.1貫当)     ''1122,■u
    「鮒粛万両㍍当    」枚4雌

 丁■

止___________

考察

 1.詞.瞳I風量(1{宇当り601nンmin⊃と'担、一■」鼠貼(1≠jニョ=1-9H一ン川in)との■昌μこお`守る
 効率の減少は,圧力損失ノセびベルトのスリップに起Nす{」・ψ・と・芦疋～㍑、が,フブンの角
 度調節等により,或る程度補正できる0

 2.温度分布の均一化及び一燃料節減のため僻覧帆道断!榊員の判大σ1山I脚,ある。

 (初、当)石神次=月.≡上』伎笠木下排之造

精加工試験
 1.養殖たい粕漬製造試験

 牛根養魚場で節1背中のたいを観光用.土煽晶として粕漬製造の依頼があつたので,下、記製造I試験

 を実施した。製法は養殖たいを調理,内臓除止縦塩断し,これを酒粕に樹ナ込み貼葡中に原料魚
 の自己消化滞素および酒粕中の種々の構素作用により複雑な変化を受け,独特の甘味と香味とを

 附与しようとするものであるが,養殖たい特有の黒変防.止,並びに製造貯蔵中の槻色防止につい

 ては更に検ま1の必I要があると考えられる。

 経過及び考察

 1.肝寺真弓昭手π39年1月20日～2月18日

2.製法
11

 融(1=鵬・榊戸水ト'窪剤(サステン享腋A一面而一・フレツシヤー・万冊)液
 凶責(10分)→塩帆1ア1州」)(撒塩は15%用無・立塩はEe1ポ色体の2倍液)→

 !.て帆(60分)→1%サステ1ノ乳液A水浴→風乾(120分)粕漬抑成(27日固⊃^塘二
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 し草1舳渡替→包装一・製了。

3.酒一泊酉己合割合(第一画漬込)

 1リ19;l/溜込機1:終答使用、
本流配合割合(第二回漬一番用)

粕80%  1魚体重量の60弘重量を使用
 ミリン2口外(桐は_度傭込に榊」した粕鮒〕

.箏帽

 鮮魚たい(9尾)1・100K9(100耳)
崩壊後1,011(92%)

 塩挾後、936(85%)
 1重1.乾後、855(アア5%)

『
.      州曲構成について

     リ.r」1}1数}1璋価金額
     ■o     1たい籟丁50緒考.1     59口円100衛3-1「幟とじこ1
     一一〇I■一山。'凹'^皿'.一一山

     :締榊L.一_.____3簑25.20閑     ;ミりンlS⊂ω/3一本7021口円二二二二一/
     一■一{一一0一

     い109三{543.40
     一一一■o■

     ポ11セロ袋■0一■一一1■19枚545円
     一一口

     ソ1レビンサン2924円
     ←一一一一一一一一一一一一山一一11

     1斗!1052.4C     ⊥'一■郷㌔9蝶分⊥
=1

6.考察

 本試験は冬考鋤ため,酉亭素作用弱く邦成まで27日間を要した。防腐ハための薬品碩の添加
 は熟成を避妊させる原因ともなるので積替後に添加すべきである。

 (担当)石神次男・是枝登,木下耕之進

 2.うしのした高度利用製品化試験

 本県漁獲高の申には適切なる加工処理により,高度に活用し得ると目されるものが少くないが
 ・自明湾を漁場とし,くるまえびを対象とするノj湖底曳網漁業による漁獲物は.鯛重において約4,5

 棟類にも及び,うち,ウシノシタ.パ・カ1ノイ,カナガシ弓,シシクーチ,インェビ,ヒメジ,グ

 チ等の小型.魚は原料不足時の煉婁腸原料とし,又は養豚飾1料として一部利用されているに過ぎた

 いが操業統数からして漁獲量.は約20万K助:推定されている。これらの魚種を活用し簡易な加工
 処理によって商一品価値を向上せしめるため製造試験を実施した。

 実施時期昭和38年10目25日～10月30日

 虫一ミ造方法

 イ,原料∫占有志主軸私1行ナ号に一尺暢された1ウシノシタ及びハバガレイ141.4}を当主島1型j竃
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 r一喝=に撞汰資料とした。

 口,調理及び一」乾

 原料魚を水洗(鱗0)除去,内臓0)摘出は商品価値に影響するので入念に行う必要がある)

 洗膝,水切後2区分とし,第1表に示す調味酉己合害愉を以て3時間漬込み,漬込終了の4～6

 尾の各紬を相互に重ね一枚配列とし・ビニール引金網乾鱗年上にて日乾

第1表

調味味付配合割合

 撒壊調味は漬込原料に対し,.立塩調味は瞭込凛料の26%重.量溶液に対する次の比率をも

   って配合した。
   □、{名
   食塩■'
   砂糖■o
   味」つ素0る写、
   色■一'蒸0,025%一0「「㌃

   一0

   トウゲンー一一L
   ソ〃ピン酸
   一^一   水!一〇.3斗工」一84.651

   一

 策2表螂、惰留

第3表原価構成
       F二L』'一II一0^一■'一一.

       ㍍＼竺.撒塩贋立塩一漬

       ト券1魚牌'塩■.'砂糖45K920円9CO!l-145kη       河4呂円90'⊥一一55円山■■一       1,350K91,755kf        ■'音民、
       4.5M

       影の薫1359g1円135円1
       素11.2993円5039円2011.ア9350円40円95

       レビン酸11.2991.85201・『7211.791.8521円64

       件費1人400円400円1人400円40帖

       トウゲン一一一35.19'.'k850円2評[183
       '^'

       計2,395円821452円09

       日乾寧蝸.K当率、価製品13.5K
       歩留30oら1プア円107円

       焼乾製品K当単価〃13M        歩留29%112円」」___一 し_」L____一
考察

 1.これらの魚種は適切なる加工処理により。珍味加工品としての製造が可能であるので更に

 外観上の商品価値の向.ヒを図る必要がある。

 2.特産品的漁村力r[[製品とする為には調味配合の簡易化と共に現地撮度化を促進し。妥当た
 る取引方法(価格)及び販路の確.立が望まれ札

 3.焼『珊はツキ出し向に適するいで,容励こ漁村加工として一戦できる。製法について更に
 微.芋jすべきである

 (担当〕仁榊次ソ王,足技登,木下耕之進
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 3,キョウノヒモ味噌滴防刀・び試.験

 睡占地先に分布するキョウノヒモから一寒天質を分離し寒天岬漸への適酉こ関ずる研究が雌大水
 防学部に於いて進められている。一方投石.網ピピ等による生産増櫛の計画がみられる。私連は
 ・末利日j貞源沽[」の顯也から富崎県沿岸漁業伝導所が実施した,ムカデIノリ味噌清の製法に准じ味
 ・.'一一1音.=・二』品を.試作し,1斤せて防かび剤による効・果講険を実一施した。

 .試苫売'.r法
_.1_一

 乾炊一貞1一淋・509を水洗,約10命一子姑の清水に19時r師受商菱,デバイドロ酪酸0.19(一500i)

1

 歩」りll■i淋1榊した溶解戸のユ物(『009に対してもテバイトロ機酸019(ら000)
 を用い十二。河κギ■枠に流し込み,冷却後4(1〃X10Cm×0.8〔lmに切断し,味噌(下記削合)

 に10[■川浩一込!.セ。淋込終■rしたもソ)を二L一デバイドロ酎1一酸溶液を以て味噌を洗い落し',蝶
500

 に.、一十人し,'ゼ1;ギ!荻と妄へ渇帯榊蛙卑弗なし,下記試験区分により,25日固室.温に放置してか

 =一、克乍の:1コー{一七び色」三胃n変化を鮎と察したO
 (1い=1;榊デー、割1へ j

 .、==鴨1K9水5009食塩159デバイドロ酎確0.39(一喜0'百O〕

 を泌i1。

    ω.拭」1ていこ分
    一一II■一■'†I一一一I一■一0一山0一一

    1`㌔.'りIトー一一一一    1.I'■'■ボ1」1一口フイルムL崇拝浮;章二11
    ド'』ブ■一■'■一一一'"''…殺菌85℃5分
    「一I一…I

    一・」一一'■一■'1」一IOI一一一'一一.一一0一一Iu■`■一一■    段脚S5℃5分一'0■一一^■'』■■

    L.61I■一〇u凹'一』■'一'■'一■■一I.一狗一1-185℃5分
    .■ア「一〇一■''一■.■'』一■一■対榊区
    」一一1一一一一一^■■」uI凹'一〇■

 1{ろの'に程肌一律→柳欲溶解→味噌清一洗・締→真空包装→殺1二一丁又は.11匹.没1打

 7'〕二丁二～一■!…{津→加熱溶解一・昧I1曽脹^洗碓(共に薬占』コ手痛如だし)一・真.空包装

 本荊病においては対明Lべ.H{に真空包装としたため外気と逮1I断された状態にあり25日経過後

 1二おいて卓一,かびσ)着生は詩められなかったが.35口経過時において,対照区(7)は自;一局不

 .剛怖内榊妙長山か著しく・i111じポリエチレン側椙の(5)区に吐泊榊不一郷肱浸出液が認め

 られと{、に外雀舳に商、}、舳直を失った。加熱殺1胴1σ)2,4,6はと{、に透明な内溶液3)浸出
 及び気泡の売乍カ;みられた1。父熱線貸疎区はf可れも加熱時における皮牌1の叫又縮により外観を損じ

 好ましくない。比較的.輔」口熟1又(ボリセロ1)は弾力,外観1共に優れており,熱湯殺菌区と租加

 熱とによる鰯父延長への優劣は半1」馴出来得ないが,再加熱囚よ何れも無加熱区に比し液汁0)浸出

 が〔立ち九つ柔期生.ク1みらハる。皮膜の村錐については・色調においてポリエチレン(516・
 ア)区がと{、に!秀明度高く,商一■品価値において消費者の嗜姉こ応ずるように考えられ,他包装区

 は何れも純色か.認められた。外観的にはボリセロ区が優れている。以上は外榔的観察に某つ.くも

 のであり,35[,経過時における閑劫ラj容物は鯛支填、を伴う。=洲1一一3化を図るための研究け愛に嵌

 言;1されるべきである。

'些約
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①

②

③

 薬'「1使川により11ゴ})・こ)“1打〕ジ1缶てあろ。

 榊、宇、')変ψをりj,j二じ貯載111j;、一へ正にす!,た{州膏易1兵!漁こついては吏に追試の必要がある。
 包装皮膜ではポリ・セロか適していると考えられる。

 (掘当〕石神次男,是枝登・木下耕之進

 4.からすみ共同試験

 県漁連の要請により。からすみの三蝦。向上を目的として,一;!造指導試験を二↓{犯した。
期舳昭和384牛10月22日{12

 米斗26.24Kg

実施要領

 映料(塩卵)一塊抜(3{5嚇」)一力疵口乾

4日

 ア～10口)一着二⊥一色睦

   結果及て州イ洗'一
   原料産地塩卵重撮.

   大根占1K8n09   鹿児掃6ア09号ヅ号丁㍗.!1ψ.一L_州。一大一段1新互、L」坐1丁τ一一5ε0ジ4.アnCrズ蕨零与一幕一∵与   ''

   長、島弧6509

   大隈占一■'硬児島''`一音瀬'凹I8509''一3K5009   5Kア609

   4・118092,500-4.50ゾ1∵阪   義辻篭12山0しL亙工.一ユ
   計261'12409171二110グ1

   (相当)石神次男,足技甘 (相当j

先1

 一」剖

 石神1ラ、男,足技.冒 ,木下耕之進

 5.フィッシュケーキ製造試験

 簡易保蔵食掃の創造材]的とし,缶詰σ〕原理を応用,魚肉σ)クレハロン詰について謝乍試験を
 実施した。

 期間39年2〔5日川6日

 .試料さば

実施要領1)
 1.原料処理.一…I頭,内臓除去後,水洗寵立てをなし一85～90℃で』0分勝門,放冷,身割一

 骨抜き後焙.乾100℃20分・放冷

 2.肉詰・・…・試料を25〃砥刀断,クレハロンフイルム(75舳×19n1舳)に肉詰
 5.訣昧液注扮.I調味瀬一恰誓i合

トマトケチャップ45%シユカIロー1レU.U5%

 砂糖10%ブラスキソローUS3c1・
 負・塩ア㌦ホ6ア9%
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 .1検.某!,伽{……平宰か」11ハ」し,95℃121〕分

5.急冷,製下地括123樹

文献

 1)白石,西,藤田,木下:昭和35年度鹿水試事業報1㌧嘗
 (拙当)石神次男,j一二校登,木下桝之進

 月〕工技術改善講習会

 水産加工柚術の向上を[ミ1るため.試験芋操に基づき現地溝習会並びに巡回指導を行った。
 杢担、,朽ψ貞H

 1.油ナ舳1」二斉;股ぴ鮪三:保科剤の使用1鮒会
 2.f㌣一.喰,“:,蜥こ加.し{,11,f舳蜥㌧抄出1i,婁始漱マ会

 ∴÷0∴千1
キニ∴'j

 一一・一。

 ∵㌻㌻∴}鷲㌃
 r和4

「

 一'…一

〃

 「一■ユ0…一

 」"1小燃■■脳

 F∴‡帯;1き

    場1T;■1崔需、対象「    ■■■■一一一一1一'''凹凹凹0….■■一∴ぱ一∵ユ._.....4■I一一■■一一一'一開催    'llj久根市

    !べ久田隙生菓1は魚協^□]皿=」…一1一㌻''一一一一'⊥■''〃1■1一一

    、22]I2`一'一'片一ろ。+26■■■■■16ア17一■一'一一一912■一■■一一'915■一L`一■■■一18・10.tと乙:塩干榊暁防止板1二…一u一一一乾1杯w冊指■章I'一出水市出水漁脇東町1-r''    竹千二!ll■.妹?会T「''"一    市来由丁市来流協

    '''凹■一■一■一…一阯■'''一一■束市来町東市来漁協
    ノ雌底曳綱漁獲物加工手帥志布志町当蝪

    `'根・串丁大浜根部下'L'一1'II''一一一一■一■■一一0振出町」l1北"■I'一''    ・1r!.23.ふぐ一加工指填1■■一一一■一川■一』一■一一1一.24"■一''凹I-L■一一Ilr,6片のり1出荷及び抄のり塙岬西之表市締出演榊と1幸嫌1腕''醐照「織婦人用、___」私「
    西一レ拘内浦旧浦田湊漁協→    11.7"一''11.8≠千`」)り引日=汽及こド抄σ〕n{罰幸四之表市現和'東海漁協    '祭讐    11.12うしび1した企茱化促進指導志布志町当士号

    ・1216乾燃,繊1榊一18四之表市浦円浦旧湊漁協、。意
    ___』

    o…一

    ・1219脳鮒111脳鱒'20西之表市日壮油田湊漁桃〃

    1?1.31煮干りrr工;榊会凹'一・3.7咄例鮎講i土桧東市来町醐瀞病加工業者    票㈱町フ止城川新郷町漁協婦入部

    ・3.30一門下'lli工.1苫仰二隻二緬山町隔山瀞宇!加工業I者

 票斗㍗1
 ,1㍍二一
;㌻

(外,)石神.欠戸,是紋

 漁協婿入1、邑17著1

 r刊

笠一木下排之進
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