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貯蔵性水産食品製造lこ関する研究

第11報食品表面への塩酸ゴム被膜形成代よる食品の防腐

谷川英一・幅田正蒼・秋場 稔

〈水産食品製造拳教室〉

STUDIES ON 1'HE MANUF AOTURE OF OONSERVATIVE 

MARINE FOOD PRODUOTS. 

XI. PRESER V ATION OF MムRINEFOOD PRODUCTS BY THE l¥1EMBRANE. 

Eiichi TANIKA W A， Masahiko FUKUDA and乱1inoruAKIBA 

¥Facu:ty of Fishcries， Hokkaido Univer自ity)

The auもhorshave triedωper臼erveぬemarine foods by the pro正Iuctionsof a 

membrane of h比exattached toもhesurface of t!沿 foo勾 Inthe case of dipping of 

the food intoもlelaもexsolution， theもhicknes日 ofもhe resulting membrn.ne is noも

uniform ;他e也inportion ofもhemembrane is easy to break and from匂1ebroken 

portion他e"bacteria invade and de:::ompose七hefoods. Furもhers七udyis nei:lessary on 

how to produce a ulliform and to cho目。七hekind ()f the material. 

著者等は第 10報に於てライファン袋による水産食品の貯戴法について考究したのであるが、 ライ

ファン袋の歓賠Dーっとして魚、の如く形。不同のものに劃して同一大きさの袋を用いると、魚の形、

大きさによりグルミを生じ、とれが他の物瞳に衝突の際破れるととで、ある。か Lる賠よ b魚其の他食

品の形に臨じた外国被膜を作るべくライファンの原料ラテックスを食品の外部に塗布し、そり斡燥に

よって被膜を形成せしめ、或は之に更に塩酸反障を起さしめ、之に上って被膜を強靭ならしめ、之等

被膜により外部空気中の細菌との接摘を避け、貯識性を賦興せしめんと試みて本賓験を行った。

1. ラテックスの被膜の厚さ

ラテックスの被膜を作るにはラテックス(生ゴム 60% をベンゾ~)レに溶解せしめたもの〉中に被

膜を形成せんとナる食品を浸潰し、之をと取出し、之を乾燥せしめるか、叉はラテックスからとり出し

たものに塩酸反躍を行わしめ、後ー醸水洗して乾燥せしめるのである。

(1) 被膜の厚さの測定法

食品の周園に形成せしめた被膜の厚さを測定ナ・るには細菌の大きさを測定する方法を用いた。即ち

接眼鏡 (X5)に Ocularmicrome切を入料予め接物鏡 (X3)下で Objectivemicrometer を以て

Ocuhrmicrome加rrD l~it]を測定しておき、号えに被膜を食品より剥がし所要の場所を鉄で出来るだ
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t:t薄く切れスライドガラス上に載せ、覇、徴鏡〈接物鏡{3D下に置さ厚さを測定ナる。との場合試料

よb剥離した被膜の厚さは附着時と異なり、叉剥離すると測定が困難となる。それ，故試料を欽で被膜

附着のま L、厚さf-J5mm t立に切訴し、肉Iì・よ P離九ていない部分~ー亘り測定した後、最も厚さD

平均していると思止れる厚さのととろのもθをその他とずる。之を μ であらはず。

(2) ラテックス内連績浸漬回数による被膜の厚さ

仔)貫験方法

ラテックス内への浸漬法の僚件批同ーとして・浸漬回数 (1恒J5秒間〉のみを費えて、乾燥後その厚

さを測定した。試料は 2 個をとり、平均値をとった。ラアツクスθ温度は W~24.5'C (使用前後の

温度入試料は鯨肉を平板紙 (15X 40 X 5mm)に切り、煮熟萱後のものを 20個ー纏めとして温度の降

下し扱い中にラテックス中に浸潰し、取出し後室温でラテックスが粘性を失い、手で慣れても附着し

なくなる迄乾燥し〈との乾燥に要ずる時間平均1.5時間入試料の側面rft央部をと P厚さを測定した。

綿貫験成績

上記の如くして得た賓験結果は第1表の如くである。

Tl1b!e 1. The difference ofもhick孔essof memb-

rl1ne resulもingfrom num ber of times 

of di pping inもhelaもexsolu色ion.

No.oI 
sample 

Number oI I Thickness oI 
tim回 ofdipp-lmembranes 
ing in Iatex I 
solntion. (1'-) 

148 

Averl'ge 
thicknes日

記汀

1
J
-
O
O
R
U
 

品
工
日
目

m
m
一
m
m
一夜間

2 217 

3 237 

227 4 

316 
198 

356 
396 

396 
396 

5 256 

6 376 

7 396 

356 
356 8 356 

第 1表土り見るに、被膜D厚さは 150""

350μ 佼である。併し被膜D厚さは肉片の

賦態によって著しく襲化があり、 1回の浸

漬でも 350μ 以上の厚さになる部分もあ

る。即ち、形欣によって厚さに不同はるる

が、 1回の浸漬によって 100μ の厚さの被

膜は得られる。市して回数の多くなるに従

って幾分か厚さを士宮ナ。而して6回目以後

はさ応ど厚さを増さない。

(3) フテックス浸漬乾燥を繰返えし

た場合の被膜の厚さ

仔)貰験方法

前回の質験κ於てはラテツクぇ中へむ浸

漬を 5秒間屯11い、取出して乾燥せしめる

ととなく、連績的に直ちに浸潰したのであ

るが、今回は一度浸潰したものを取出し、

乾燥しτ後再び浸潰し取出し乾燥を繰返え

し行ってその被肢の厚さを測定した。向加

硫したラアツクスについても行った。

刷費験成績

賞験成績は第2衰の加えであった。

第2表よりみるにラテックス並びに加硫ラアツクス中に浸潰して乾燥後再び浸潰する場合は連績的

に浸漬ナる揚合よ P 、何れ，も厚さ~増ナ。向加硫ラアツクスの方がJl= b日硫ラテックスよ P 厚さが大と

怠る。
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Tn.ble 2. Difference oI the thicknesses of vn.rious par旬 oIwhole meat fille匂 resulting

from dipping in the 1n.tex soluもion.

可Vepifght 
The thickness of membrane (f') 

No.of No.of 

samp1e sample time of 
日

tAhvicekrangee ss dipping utFLIrt sid3邸 of
(gl 

I-Al0 6.6 297.0 '" 346.5 346.5 ..;. 396.0 
Immersed in latex 1[ -Alo 11.5 2 148.5 '" 245.5 346.5 '" 396.0 346.5 '" 495.0 
solution. m.-Al0 10.1 3 246.5 -346.5 396.0"，  445.5 445.5 -544.5 

百 Al0 11.9 4 277.0 -396.0 346.5 _ 544.5 445.5 -594.0 

I-BIO 246.5-297.0 246.5 '" 346.5 495.0- 594.0 
Immersぞdin lusutilopnh-ur-1 ll-BIO 9.9 2 445.5-495.0 594.0-643.5 643.5- 742.5 
atLd latex 60 ffi-sl0 11.8 I 3 792.0-841.4 841.4-990.0 891.0- 990.0 

町一B10 16.1 4 945.0-1.138.3 1，386.0-1，633.5 1，630.0-1，782.0 

凶食品の部分によるラテックス被膜の厚さの差異

前項。鯨肉切片を用いた質験に於て肉表面の凹凸によ P多少の被膜の厚さに差異乞生十るととを知

った。即's食品をラテックス中に浸漬中は吊下し、叉斡燥中も吊下する鵠試料の上部、下部に於て被

院の厚さに差異を生すなる。と Lに於て食品の上部、下部に如何耗の差異を生歩るかについて貫験したa

モイ)貧験方法

試料としては鯨赤肉を用い、之を前同様平板献とし、生肉 (21.1g)、煮熟後冷却肉 (16.0g)及び煮

熟直後の肉(温いま L 、 16.1g) の 3 種をつくり、之等各試料を夫々ラテックス〈温度目。~24ぷC) 中

に1回5秒間宛.浸漬回数を増して浸漬し、後室温で1霊夜放置し、乾燥後肉0 上部、側面の部、下

部ο厚さを測定した。

納責験問績

賞験成績は第3表。如くである。

第3表よりみるに試料(鯨肉片)の鹿理法ο差異による被膜の厚さの差異はなく、ラテックス中。

浸漬回敢にまる厚さの増加も第6回以後はさほど認められ，ない。試料。上部、側面部、下部の部分的

の差異は下部。方が被膜は厚くなる。

Tn.ble 3. Ditference of the もhicknessesof vn.rious pa.r七日 of whole mea七filleもswhich 

were proce喝sed.

The thickess 0f membrane (μ) 

No.of Ki吋 of 円 山t I尚 .ofω卜T¥L! L___~_ ~.J!' mL!_L____ _~→ 
i 竺竺f竺ト竺!竺で竺そ一了?干一 of of I Thi，'kn国直日簡S0ぱf I Thi巴ckn批ヒ問お出也 り叫f I T且ickn田必B鮒自 of 

帥叩叫叫叩m叫州いνρ向le 卜円門r問附……O侃蜘叩c回倒側叫e田側s闘8

g i出主立1戸L瓦Ji瓦eat一-1-円一ムJ川ぺ寸一寸γ一 6 1川豆Ei伝τ引|j一一古-)言誌}言蚕i語jご1:訟究 |J:護諮:包;こ:謬
Iト-Bl1 I Coo1 after 355 - 373 353 '" 373 359 -382 
1 -B'n I boiling .U.， J 340 - 378 341 '" 380 I 362 '" 386 

ト Cll i 1m町 d.;a叫 y I ""'7 " 355 - 377 358 '" 380 363 '" 390 
1 -C'11 I after boilin主 l J・ I3珂;...379 I 36J '"玲013臼'"386 
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-138 - 178 138 - 15渇 198 - 297 
-Rll 2 99 - 138 198 - 239 198 - 237 
-Cll 3 138 - 198 15潟-257 198 - 297 
-DlI 4 138 - 198 198 - 237 198 - 297 

l[-Eu Raw mfat Av2e1r.a1 ge 5 15沼 198 - 237 198 - 297 
l[-Fll 6 198 1切-237 198 - 257 
ll-Gll 7 198 198 - 237 198 - 297 
H-HlI 8 198 198 - 237 198 - 297 
ll-111 9 138 - 198 198 - 237 198 - 297 
l[-Jl1 10 198 198 - 237 198 - 297 

1H-Au 1 98 - 237 158 _ 237 198 - 396 
m-sll 2 138 - 198 138 - 198 196 - 237 
m-cll 3 138 - 198 138 - 198 118 - 396 
m-DlI 4 138 - 198 138 - 15泡 15潟-396 
m-E11 Cool after 5 198 - 237 118 - 237 198 - 237 
皿-Fll boiIing 6 138 - 198 118 - 198 198 - 237 

、 m-GI1 7 138 - 198 138 - 198 15氾-237 
m-Hn 8 118 - 198 158 - 198 150 - 237 
Jn-lu 9 138 - 198 198 - 237 15沼-237 
Jn-Jl1 10 一 一

i 158 - 198 158 - 237 198 - 237 
2 198 - 237 198 - 257 257 - 297 
3 198 - 227 198 - 257 297 - 316 
4 15氾 -237 198 - 237 239 - 297 
5 1句-297 198 - 297 198 - 237 
6 158 - 237 198 - 297 158 -.198 
7 198 - 297 15氾-297 198 - 297 
8 198-237 198 - 297 158 - 297 
9 158 - 198 198 - 237 178 - 297 
10 150 - 198 158 - 198 297 - 396 

(5) ラアツクスの温度と被膜の厚さむ差異

食品を予め加熱しておき、之にラテックス被膜を形成せしめるととは食品保蔵上締菌事的に好都合

と思われ，るが、加熱した食品を度々同一ラテックス液中に浸潰するととはラテツ少スの温度を上昇せ

しめ、形成した被膜に障害を興えるとと Lなる。それでラテックス並びに加硫ラアツクスの温度を種

々に費えて被膜の厚さむ差異をみた。

加費験方法

鯨肉の切片を用い、之を一度煮熟しその直後のもの (ε0.-.95'0)、冷却後 (50."，60.0; 40. ~50.0 ; 

20.0) のものを夫々略々同様温度D ラテックス浴 (75.0，60.C， 40.0， 20.0) 中iこ5秒間徒連績6回

む浸漬を行い、放冷乾燥後その厚さを測定し、試料並びにラテックス温度の差異による被膜の厚さの

差異をみた。向加硫ラテックスについても行った。

骨質 醸 成績

賓験成績は第4表の如くであった。

第 4表にて明らかな主うに浸潰するラアツクスC温度によって差異はないようではあるが、加硫ラ

テックスは 60.0に加熱され，ば L固化を始め一様の粘りとはなら歩、寧ろ塊状とな P、之に浸漬ナる

も一様の被膜を形成せしめるととは不可能である。即ち加硫ラテックスでは温度が上昇して 50.0近

くになれば使用出来ないとと Lなる。之に反し非加硫のラテックスは 75.0位迄加熱されても塊扶と

主主るようなととはないが、併し粘度を増して来るため、被膜形成には良好'¥2"ない。

以上賓験結果まりみて煮熟直後の食品を浸漬ナる際は温度が上昇ナる恐れある矯め、ラアツクス容

器の外側に冷却装置をつける等の何等かの手段によって冷却しなければたらたい。
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T

M
一

一

加

一

，

q

山

一

一

I-DJ2 
1I -DJ2 
m-D12 
町-DI!

75' 13.5 

3465 -396.0 
198.0 -246.5 
148.0 -198.0 
198.0 -246.0 

4455 -495.5 
2465 -297.0 
297.0 -396.0 
2465 -346.5 

4955 -594.0 
396.0 -445.5 
445.5 -544.5 
346.5 -495.0 

i-E I宜 246.5 -297.0 246.5 -346.5 495.0 -594.0 
-El宮 20' 10.0 198.0 -297.0 198.0 -297.0 198.0 -2465 

m-E12 198.0 -246.5 198・0-346.5 544.5 -594.0 
1V -F， 12 297.0 -544.5 297.0 -594.0 396.0 -693.0 

Sulphuratt'd 1atex 
297.0 -396.0 396.0 -445.5 594.0 -742.5 

1I -F12 4ぴ 10.2 297.0 -396.0 3465 -396.0 594.0 -643.5 
m-F12 246.5 -297.0 297.0 -3465 346.5 -495.0 
町-F12 198.0 -246.5 297.0 -346・0 346.5 -495.0 

2. 禽晶表面にラテックスを被膜形成せしめた場合の貯識性について

今迄の貫験に於てラテックス?夜中に食品を浸潰する際5秒間宛6岡浸潰すれぽ被膜は完全となると

とが分った。そrで今回は煉製品としてサツ?揚げ、蒸しカマボコ、健カマボコ乃 1寸四角のものを

5ク宛作り、之を 100.0に1時間加熱後直ちに之をラテックス液中に浸潰し(5秒間宛1-2ク〉、之

をとり出し乾燥後その貯議性をみた。その賓験結果は第5表の如くである。

Tn.ble 5. On もheconservativene日目 when the surfn.ces of foods were con.もedby the 

ln.七exmembrane. 

No.of 

AtVh叫ick-el』 st叫 eKindοf No.of Awvderg昭hte 
times of Time of Observation dllring 

トample sample din lplP施Itnegz drying ThickneS8 
n(μ酬)Ili| Et1d4eymt7epnr g ， storage 

(g) 801. (jt¥ 

A-1 13 2∞-180 
15 hours 

A-lI 13 250-350 
Fried fish 

1250-350 
1PJ1Mmap踊taenge(e"H"Se)alun • 

A-ml:l 32 

A-IV幻 d。n。md1ih1denもyenlvnEl | 2珂 4叩2 

A-VI3 
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|lM 1 2.25 hrs・ app帥 ranc'.Memmne be炉

一一 I Roorn .ca.rue easy to hreak. O.n the 

37 
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第5表 6，7列に示した如きラテックス被膜ο厚さが出来たD であるが、とれ，を放置した場合、余P

貯蔵宇tはなかった。とれはラテックス被肢が遁営でない痛めと思われる0 である。被膜の種類につい

ては今後向研究を績けねばならない。

3.結論

ラテックス液中に食品を浸漬ずる場合、被肢に厚薄。部分が出来る。その薄い被膜の部分が破札易

《、そとから細菌が護育ナる。即ち被膜o作り方と、その被般の種類については更に研究を要ナる。
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