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山羊字しに閲ナる研究

前野if.久

(北海道大準良塾iI官者産製造感護士宅〕

Studies on the Goat's Milk. 

By 

MASAHISA MAENO 

(Institute of Dairy Science， Faculty of AgricuIture， 
Hokkaido University， Sapporo， Japan.) 

緒言

我岡に於て， ~ll 羊竿L<J~快陥である川市i山羊乳

臭及び脂肪球が牛乳より小さい:<:fl¥jco他11マLと
異なるtJ:.'f'tの岱，共の利Jl1は牛乳に比し抑;li1Jされ

ているのである。又集乳の!付!封U;記事を加え山羊ぽ

:民家の自家IlJ乳をと得る危に飼養する事が本道であ

ると詑く人もある。然し我陣Iυ松な狭い!Iu主の多
いi舷品で尚度に平乞利川ずるilにぽ山羊を多く飼

育する引が必要であると伝歩、る。更に都合に近い

地方で・之亦Ifii皮にi';L1::利川するには小規肢の山羊

飼育も必要であって将来Tli乳として山羊乳の需

要を増加させる事ぽ困難で・はなく JL1f望と三与え従

来研究を行って来た。先歩、(II羊乳の・般性質と山

羊乳臭の木休の究明更に山羊乳の利用に就て札幌

近郊，道立瀧川極羊場，嗣品!隠:農林省frJt者場に於

ける山羊字Lを使用して研究した結果~1~K青ずる。

1. 山羊乳の一般性質

1~ 1，:;(A山羊乳の .fiJ立中 II成ば :Jç-.去に示す科なも
のである。

第1表 山羊乳一般分析結果%

L .~.-:._I--::::-:'.. 蛋内， _. ... 1 
腕|組問酬は訂 /I/!L-7~ ~ -~:乳糊|附

0.16~ 112.66~ 13.5~ 1 '" f\~"''' 1 f¥ c.~ 1 f¥ 14.6~ 10.8~ 
0.241 16.621 5.81'・ 1V'V ..υ5.21 0.9 

以 1-..の女rIく乳慨を除いては各車11成共相千1';の完

があるが之は特に札帆附近の雑和山羊字L(r，::於て飼

料がー・定せす瓦Jkl)にtJfJ:Lを給興した場合脂肪率

の低い低濃度の山羊乳が得・られる結果である。然

し之等の山羊乳も冬Jtllにぽ相営高い脂肪率を示す

4去になる。而して濃厚山羊乳の酸度ぽ新鮮な時も
0.18%以上が多く，之は我岡で、現在山手e::fLの限度

0.1896 以下と規'iÎ~している事のii? を得ていたい:<:}T­

を如貨に物語っている。

グくに山羊乳1)日肋球の大きさ及び共'1):分イliぽ第
11r'品!の如くであった。
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第 1園 脂肪球の大きさ及びその分布状態
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一一一円品目白球直径一一一

J~.t，i:íJで、分る棋に山羊乳の脂肪球ぽ直純 1~2

ミクロンのノj、さいものが多く反lHに7ミクロン以

上のものぼ殆んど見られない。従って山羊生宇Lk

静置しでも)m肋球の汗:上りは!I二字L(iC北し苦しく少
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なくクリ{ムラインは殆んど生じない。此のぞt坑

は山羊字Lを殺菌してTli乳とする場合蒋しい長所と

なるものである。~\くに山羊字L と牛乳の鑑別を)瓜l米

及ぴクリームラインの杭度以外に試験する)J訟に

ついて白験id::行った結果ぽ次のおlくである。

II. 山羊乳鑑別法

1. Steinggerによる鑑別法

山羊乳~:11二乳との附易識別法とされる Stein-

gger 訟に別して検討した結果は次の女f1くである。

第 2表 Steingger の牛乳， 1 1(羊乳i\~:iHIj試験

11手 II~ 111 羊乳 牛 字L

30分 |粘Jit著しく大 |脂肪暦劃然，乳治は祢黄色

1 U.f ll~ I 1l消は均等に凝lbi，蛋自によりj例濁 l 脂肪暦はお~IM， 蛍自を有し分斜線列然

2 U年IIt] I乳清は凝l古1，蛋白によりi同濁 1:川本同 I二

その方法は供試乳の 20ccを試験管に入れ， 25 % 

のアンモニア 2ccを加えよく全体を iJU/Iし500C

に 30分，....2 O'!j-Iill保つのである。

そU事lz;果ば30分で11マLと山羊乳の廷を大体
見分ける事がtl¥ラlえるのである。之は脂肪球のたき
さの去によるものとjdlわれる。 ;:J(に供試山羊字Lに

封する耐熱性のーパ皮で・あるアルコ{ルi;A験及び

)JI1熱の有力l~程度鑑IJIjである storch 試験佐行った。

2. Storch による鑑別法

storch ;;j¥自殺はili¥n10 CC [iC. 0.2% H20271¥1存
i夜311IH及び2% Para phenylen diamin 71¥1前夜E

3油加えてさ!三歩、る青色皮を見るのである。

storchjiA験の結果ぽ次の如くである。

第 3表 Storch試験の11咋 Of1.&び牛乳の業

山:!f..乳 牛 宇L
加熱i肱Jil' 加熱時11可

加熱敵 i削附2ラOC 加熱直後 l冷却後問)。C FノJ、

75 8 赤紫色 赤紫色

グ 9 稀赤紫色 1良赤紫色 稀赤紫色 il~ 背紫色

Ij 10 主面 色 赤紫色 稀 1!f紫色 11T 紫色

グ 14 占F 無 白色 f国・ 色 ~青色に近し

Ij F 赤紫色 j農青紫色

77 7 1111: 色 淡赤紫色 淡 11T紫色 青紫色

Ij 8 Ij 赤紫色 知白; 白色 淡青紫色

1/ 9 グ 者re色に近し 1/ 微う!f紫色

1/ 2 赤紫色 赤紫色 i民背紫色 i~~ 背紫色

80 4 l無… 淡芳、紫色 淡青紫色 淡 -i!f紫色

グ 6 無色 無色に近し 知 色 無色に近し

官Hi 考 I 850C以上は無色

ι以以J.、卜.の如如lパく山三羊下字筑筑LはZ牛1--二幸筑乳Lと比ベてその中に合 の結果ぽ7刊0%杉の時ば門限を良皮.が比l院的f促i氏主いにもJ拘句ら
まれるノパζ{オキシク{ゼ

易く， 7日5oC 1叩O分でで可ストルヒ町ifi式I九tωも峨魚は←け.)~と:t;た足るのに かに主4牛iい二字乳L~と:具 fな主るととろでで、興味がある。又 6伺8%杉，

封しノ什lド三づ雪乳Lυtは主ヤ付uとtなるのに 14分を裂する。 65%のアルコール試験でも(+)となるものが多く，

3. アルコ ~lレによる鑑日1m; 之はカゼインが多い岱もあるがゆjらかに牛乳のカ

千年通正常午乳は 70%アルコ戸ル試験では凝 ゼインと比べて!日t7K.され易いカゼ、インミセルと;J雪

国を見ない。ととろが山羊乳でぽアルコールHJ'\m~~ えられる。然し此の際強めエアレ{シヨン佐行う
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と磁問ば(ー)となるのも興味あるji.¥J題である。

111. 山羊乳臭の本体に就て

山羊乳はその有する不快臭のため乳固形物ぽ

以上の如く牛乳より活に多長に合まれ，築主1i'H工

正-:jいのにも拘らや一般の需要ぽ少なく敬遠され!院

である。

そこで不快央の原\:1，:1の探究を I~l 的として先示、

その本体の探索を行った結果k休究明し件たので

その結果右主~ベる。

質勝、にJljいた試料は札幌山羊乳協合の夏期!の

生産乳であり í1:~教室附属製乳所に於て蕗到!したも

のに就て行ったので・ある。

文献に依ると山羊$1.臭ぽ Hirzinsaure(英語では

Hircine或は Hircicacid)によるとされているが，

それが各種))同族脂肪限心混合物jであるという以

外，その脂肪般の種主1B三明記しているのをまだ寡

聞にして凡ないのである。

筆者は以前細i羊肉J央に就て質験をと行いそれが

各種のノ1'(に不i容の:jJjo'裂'i"Ul11肋限の似合物で、ある-!jf.

をと昨めたので、大体\'V;版なtj~論の下に以下の貰駄をと

11ったので、ある。

又煉粉乳，アイスクリーム，チーズ叶:の寺l製

liltを貰l際に製治しでも央l主依然残存したのであ

る。

そこで!日tJl11字L 1i::水蒸主む~*{\Wしたととろ央は縫

りj可213山羊乳臭は何られなかったので、ある。

その1，i.t;:jくにi新鮮な山羊乳クリ{ムよりパク-

~製治して山羊乳脂肪喜三調製し之:乞同様にして調

製した牛乳脂肪と比較して先やそのJui折率，同党1i1{

及び特敢を測定したととろ第4去の椋になった。

第4表 1J~試牛乳"&び山羊乳H旨の事H主性
脂肪敗各1f;'(比較

試料内野iA.V. IR.M.vIp.v.lK.v.IA仮IB償
牛脂!日直1.の8510.ωの1 28.51 d 21.01 5.9~ 31.0 
山羊乳)1旨 1.459010.2811 29.31 2.71 21.51 6之131.5 

備考 IK.Vは恥vis& BoI伽法に依る。

丸iH去に1J.くり特敢及び回折Z容に於て帰んど」に

主主ぽ認められないが隈慣と遊離のおI(琵性の脂肪酸

が山羊乳に於て多く，之が山羊乳臭の原因ではな

いかと考えられた。ず¥]11--乳及び山羊乳の新鮮パグ

ー(水分約15%合千j)を水蒸気蒸出したととろ詰1

/1'，液を中和するのにパタ-lgK就いてKOHをと

夫々 O.084rng);えぴ0.28rngを泊'貸した。 μ¥Jち|切ら

かに山羊乳バターぽ少量でぽあるが担¥(設、i生1脂肪隈

を牛乳パグ{より多く合有する ~fi. をと知った。

そとで手くに山羊乳11甘からがI(琵tlミ|脂肪般の採取

を行った。 μ¥Jち山羊乳パク-lOOg左!被化してt.fl'i

硫隈左添加lし混合脂肪般を蒸1mしヱーテルで，'-1t1J~l\ 
乾燥したのであり之により 5-7gの混合)J行肪般

を何た。 r訂してとの央色調べたととろIUJらかに強

い山羊乳臭を有していた。 iiサノ'ki容古1¥には特有臭が

なかったのである O

次に此の混合)J行!出般をか~~l'~蒸加し 5- 1Oi\W

分に分ち各々の央を検した。

その結果故初の減m茶花!部ぽljfiんど附敗。央
であるが次第に山羊乳央む市び、中市部で此も央が

YlI¥く:1，主後ぽ又¥)IJな臭とたった。 1tiJfW琵性脂肪般の

羽¥1現lii:r第5去の立nくである。

第 5表 者IFJ遣1'1:脂肪般のがIJ烈，融黒ふ開折率

試 事干
I ~. _.弗結 | 

分子式|融黙 OOC I 750mm 1M!;一扉一|属折率

陥 何金 C4 Hs 02 ~8 119.9 751万mm 1.399/20
0

C 

イ ソ fi~ 関空 !J 155.5 

ノ、レリアン階 Co HIG 00 ~18~~20 185.5 87/15mm 1.4071 19.1
oC 

イソパレリアン階 グ ~51 174.0 1.4018 I 22.40C 
カプロン椴 Cr， H12 02 ~5.1 204.5 1 13!25mm 1.4145! 19.6

0C 

イソカプロン商事 グ 7-8 207.7 

カ 7
0 
リ { ノし荷量 Cs Hw 02 16.5 237.5 1 39/25mm 1.4268/21

0
C 

ベラルゴン阿金 Cg H1S 0ョ 12.5 253.5 

カア。リ ン階 ClOH2002 31.5 268.5 146!10mm 1.4286/40
0

C 
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第 5 去に於ては C5-Cs 'i刊に ~'h;似い椋であ

った。

之は山羊乳JI日:乞齢化し治問の際f¥j(弦fl:4:JI甘)])j

限~:T~=ω約 20% のれhJJたに汗ぶ不iやtt脂肪の JJL が詳

しく山羊乳央を有していた引からも裏付けられる

事と思われる。 {I!'~ し良心 Llj 羊筑央ぽ全部の出合!J0)

に酷fりしていた。

その得失に各担](鼓ぞ目前肋隈の検11'1を行って見

たのである。その結果l支出6去の女11くになった。

第6表 IIj羊乳ノ"Fーの抑設1-!J:脂肪般の凝1M駁
I ，~ .~凝 181 紙。C

試料 l周折事 tt + 士

-15 + 5 

2 1.4170 I -27 -18 -2 

3 1.4202 1 -21 ー 19 + 3 

備 が(権設性不附:混合H旨肪般の凝|占iは十 60C，従
C; Iって Capron，&び Caprylのilb合物が主体

此の去に於て抗日すべき事ぼやI(琵'¥:'[:，1.見合IHTI的

献の凝固貼が立外に低く[1.つれJ折率も大であった

;<ifでもある。

依って次に悦合J1日肪般の沃素1ft，中華IIfi'l1i:::iJ!lJ 
Jむしたととろ第7去の如くになった。

第7表 山羊乳脂掠室主性混合)脂肪般の沃:*自民
及び中手日佼

沃素償| 中和促 | 雫均分子量
12o 4638'1 135.7 

備 考|沃奈佐伯 Huble法による。

尚揮官を性脂肪酸の各憤1X~~8 去の如くである。

第8表 部霊堂性脂肪般の沃素償及び中手日償

試 料 i沃素仮|中手日俊己三1
m 酌 0.36 I 6幻 05I 85.06 
グァレリアン時金1.32 I 549.59 I 102.08 
カプ口ン西空

カプリノレ問主

ベラノレゴン荷量

0.33 

0.55 

1.83 

483.28 

389.23 

354.75 

116.09 

144.13 

158.14 

カプリン敵 l 日 1 325.86 1 172.16 

備 考 [沃素慣は Hubl巴法に依る o

之に{依火り」現I丸UI抗ιi迄のパグ -'1中|ドI の G似~j知、1川1

外』にζ他のJJ附l肝甘別)JJ.肋H均j隈のイι』長三J花lピiが考考-えられる O
以iJち鼠回出llの異常l訂正ーいのはヴァレリアン般

及びイソヴァレリアン恨のイ{-fl: む 3乙沃主~1rl ， JrH 
折率の尚いのはベラルゴン般せ;の必ず1:ι目、わせる
ので、各金)~J I~~~ をと訓j製しその粘，111'，を生成せしめた所

第 9求心品になった。

第0差是 !脂肪般の検:H

試 料 1rJ 品状態
I hll P.iru -(，:}: fI I 小業収

ヴァレリアン西空 i銀盟結 lliz| + 

イソバレリアン険l例随結品!叩'砂1仇 ψ
カ 7" 日ン阿古 I!lli.;m臨結品|グ グ グ

カプりノL 険 1;百貨幽紡品 I，j，民品形沈澱

山羊乳JHTれ1"渡性別合脂肪般の各金制|恰!事Ufill中

にみられた結fill形に1;]:+ ~付ーした。
大体以上に依ってi切らかに山羊乳にはりfァレ

リアンJr~ο {[-.{J: ~失\1り 11Jたので、ある。

;:j，くに Duclaux訟に1Jえってが](護;性水i容性|脂肪

般をと分割恭i仙おうic:して¥111お止を作成したととろJくの

殺になった。

第2圃 Duclaux法榔滋性!脂肪椴検索&び定量1111線

蒸;留液 cc

此の方法ぽ;:j，くの如くである。 μ[1ちが[(世間脂肪

散の 1'" 2 %71¥.j容液1l0ccを蒸出しその 10ccづ

つをlE僻(1:分前し9ケを取る。その各々をノ'M変化

バリウムでれ;;;.j~ι し11日肋のバリウム l臨古河f=f1t し，バ

リウム ~:X:: i) 1 いた浅りをJJ行fW門担lt として 1111 彩止をとれr

成するのである。
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之により1I}jらかに酪般を主としより高級の1m
肪隈の混在をう、nった。 1，'，1郎官を性混合脂肪酸にはア
ルデヒドとケトンの反!邸玄見られなかったので、あ

る。

著しく不快臭が減少したは、かりでなく新鮮山羊乳

に多いアルコール試験に依る 2等乳をと(之ばカゼ

インのIJ嬰 tlJ\N:iJ~牛乳と異なる魚と考えられるが)

山羊乳臭の除臭に就いて

山羊乳臭の除臭であるが山羊字uま吸収性が強
い鴻牡山羊の混合飼養を避け，出来るだけ清潔に

ナる ~fi.によって或程度防ぐ事ぽ H'， 来るのである

が， ~.lll く提N~ずる:rtr も叉効果ぽ認められる。質験

でぽ座搾空気の吹込み(Aeration)を行ったととろ

1等乳とする事が出来るのである。

更に完全に除臭をナるにぽ山羊乳に蒸気を吹

込めば良い。蒸気吹込は原料乳の多寡に{J，くって多

少異なるが 5~15 分で充分で司ある。その結果ぽ第

11-12去の椋にアルコール試験ぽ陰性となるば

かりでたく耐熱性を著しく高める事が出来る。之

は煉粉乳の製透にば特に効果がある。

第四表 除央 ~Il羊乳の一般組成 % 

試 料 17~~ アノ~I 椴コーノレ試験 分|金問形分I>>旨 防 i蛋 糖|灰分

十 87.06 0.83 

!徐臭乳 0.134 89.63 10.37 3.26 2.65 3.82 0.64 

考|除臭乳は蛾朱をけ吹込む，温度 850Cに上昇約M 増量

試 料

生股 H旨宇L

10分水蒸気l火込，除臭乳

10分水蒸翁吹込， 3時 11日
空気吹込

950Cにて 3時間泡立授持、宇L

備 考ー

西空

第 11表 ~Il羊脱脂乳加熱凝固試験

z17~:ふ希同両官民咋託制 130 0C 却
0.189 

0.153 

0.162 

0.[80 

刊+ #千

十

+ 

十 十

|蒸鰍込みにより 15kgの原料は 17kg.Iこ噛するが試験は加水して日皮
とす。

第 12表 山羊宇Lクリーム加熱凝固試験

I __ _， 加熱温度及び時/ifJ

試 料 i限度 !?ff品会l脂肪 I[050Cラ分 11150C.5分 1120イ令市元三完了|矧 %1'V/........ .//J I 11./"""'， .//./ I IL.V '-1， .//.1 I 

よl' 9一二.}.，凡.10 ++ 18.5 二 一

[5分蒸気I火込除臭クリーム

950Cにて3時間泡立携井、

18.0 

17.5 

+ 
十

自蔵 考 |クリームのi民度は同ーとすo

以上の賞験により山羊乳臭はやはり事I(張、r:u脂
肪酸の混合兵であり遊離のカプロン，カプリリン

の雨酸に力11え酷酸，パレリアン敵，イソパレリア

ン融当5:の夫々の有するNH央の混合による~fiJ~'リ1 ら

かになった。

山羊乳臭ば Concussionを避けて高祖で-tbiく

泡立てるか生蒸気を吹込めば殆んど除き得る。 {I!'~

し減lfl'~のドにスーパーヒ{ティングをと行えば短時

Im~乙除臭し得る。

IV. 山羊乳による字L製品の製造

先守、クリーム分離に3討する貰際のi式験のが;よ~

山羊乳ぽ11二乳より分離し;難い:fH-iJ，分った。然しセ
パレ~グーボールの回特数を110乳より多くナる:fF
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により 0.1%以下の!日目前年Lを:存alJKi'Jる:'Jfが11'.予IE

る。

次にパグ{製品!iであるが之は11"$LのJ}，j合とダfI

んど娃らね方法で託子劫に製31よし作る王Jfι会¥1った。

ただ~[ド下乳ノミクーは殆んど無色であるのでJJ行肋に

清色し，て lt~j，: ，'，m fll'i， ~尚めf\i と貰』j白乞延ßめ td:，';よ~，

アナット{色素のない場合ぼ極少fl!:のピスマルク

プラウン笠原料クリームに添加するjfにより淡色

の11'$Lパグーと即if以の色調を止せ7 しめれ}る ~Jr をとう:\1

ったが添加1過度の時は柑色となるのでli::立を裂す

る。 1Mパグ{ミルクのIJ行!日Ijill:火は11二字Lによ七し多少

多くが'10.7%である。

手くにチ pーズ拠地であるが出 13去の打irc小山

三位の.i:íH\'l~川い前野J)ユJ号案した臨化干'j，/.，く法によ

ってレンネット佐訓製しプリツクチ戸ズ，チヱグ

ーチーズ友司iJ~~ し 7ζのvεあるカ:LI F"在学Lはそのアル

ブミンの多誌のため，之に力¥1えるレンネツ・トは牛

乳の場合より多くして鼠固させる事がj@'ii~でるる

よjf.をとう、¥1った。

オくに山三在学Lチ{ズの服昨にまJする貰験を行つ

第 13表 レンネット:~，\i1翌にH1 11 、た小 111羊(ヰ1:) 第 4 ¥"1の朕態

コι---11Xr志I.11主後11'-齢(迎) I生体量制|生第4"刊誌(日)I乾燥重量 (g)I粉末重量 (g)
;ト:
3 

4 

;|; 

31.0 6.0 4.ラ

25.0 4.3 3.2 

3.0 25.5 4.8 3.8 

3.5 3¥.0 5.7 4.5 

35.0 7.2 日.0

32.0 6.2 4.5 

たので・ある。そのi際チ{ズの殻倣を防止する1!;~:鴎

煙を行いその階酔){J¥態を牒回しないチーズと釘!日i

してそのおl出i教のがj長と可溶性蛋じ!の消長をと測定

したのである。その枯県スモークチーズは半干しく

を主徴左防止。し得たが第 14 去の刻l く熱成ぽ~れた

のである O

第 14表 11j羊宇Lチーズの崎将手状態

品耐旦持竺竺|水分 %1金制%1可溶性蹴%1来lIIjj'fWl(+!(eJ1)1細菌数(特)

i:君主R チーズ i

千平;並チーズ!

38.77 

40.80 

モ火に山羊!日とim寺L1'C竿LIJ行以タトの{也のJWiJJ:jjをが'13
%i添加lし均質化してから特殊チーズを製造した

所，山羊字L央の組めて強い特殊の風味のチーズを

製造し得た。 I~I下iJTf説乞スクーグ{とI.A，ζ 山羊乳

チーズ製品!t研究を行いつつあり近く報告し得ると

j且う。

ヂ〈に*Jli$Lと粉字Lであるが，之ば全く 11二竿Lの場

合と rro脱走E操作でー外観良好な製品が~\!I来たが~IUl:

の不快走乙山羊筑央t-;]~製匙後も残るのである。

それで'筆者氏此の央試を除去する1.rs色々貨験
乞行ったがそのilk も fif~j}11Lな抹イ十ば即料す1.のエアレ

ーシヨンをと行うととであり，1fl制::jでi51幻成する引
を知!ったので'ある O

3.76 

3.88 

0.68ラ

0.756 
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サくにアイスクリ{ムの製品!iに於ては香料をと多

少多く力nえる~Jf，及び:フリ{ザーの温度~加減し

日宇つ共の他の操作を工夫して組織をこ良好とすれば

牛乳アイスクリームに劣らぬ製品を作り得る事を

う、¥1った。 1/.Jオーパ{ランぽ11'$1，の場合より多く之

は合有するアルブミンのためと;p;・えられる。

手くにカゼイン製品!ょの場合f十字Lと呉なる月i'ii， 

水洗のi努力ードが著しくお¥lかくなり勝の1fSi.肱過に

は日の*iIlかい有iを:使TUしなければ相夫が多くなる

羽である。

綿括

1叫%附近の山:cy，乳をと主としてそω一般1~IJたを
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調べ更に牛乳と異fJ:.る鞘を簡単に知る種々の鑑別

誌に就いて貫験し，た。

次に山羊乳の有する特有臭の本体と共の除去

訟に就いて研究した。共の結果山羊乳臭の本体ぽ

従来ヒルシン酸(Hircicacid) と稲されてラ~t<こ各種

遊灘の低級水溶性脂肪隈の混合臭で.~うる事をと踏め

た。 1，';J該脂肪陵中1'C酪陵を主としカプロン隈，カ

プリール酸の他にヴァレリアン賊，イソヴァレリ

アン酸を知り得た。

此の貰験。結果山羊乳特有臭の除去は}JII熱し

つつ激しく蒸気を吹込むか}JII熱減Itlf下に空気吹込

む事によって大休共の目的を悲し得たので・ある。

;:j，くに山羊字Lを:原料として各種の宰L製ll古を製造

し7三が日企;1:除去を行わね限り特有臭は製品に向相

訪残存する車、在ごう、日った。

内本研究は農林省、改良局1.@{f!J研究f廷によった。

主主に謝怠を去する。

Resume 

1 experimented on general properties of goat's milk and differences or iudgements bet-

ween goat's milk and cow's milk. 

Next as a result of researches on essential substances of goat's miJl.王 odor，1 was able to 
recognize that its specific odor is so-called hircic acid and this acid in goat's milk was mixture 

of free butyric acid， caproic acid， caprylic acid， valeric acid and iso-valeric acid. 

Consequently these acids are removed by mean of aeration into hot宗oat'smilk or blowing 

into steam vapour. 

Various goat's milk products have no smal1 specific odor unless carry out removing me-

thod as mentioned above. 


