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貯蔵性水産食品製造に関する研究*

第7報液韓犠製中のフオJVムア JVヂヒ 1:の魚種内への惨

透量と、をの操作による防腐性に就い℃

谷川英一・秋場 稔・今井五郎〈水産食品製造撃教室〉

8TUDIES ON  THE MANUFACTURE OF CONSERVAT1VE 

MARINE FOOD PRODUCTS 

VH. THE AMOUNT OF FORMALDEHYDE PERMEAT1NG INTO 
THE FlSH MUSC1LE BY LIQUID SMOKING AND 

THE PRESERVATIVE EFFEしTS

Eiichi T ANIKA WA， Minoru AKIBA !¥nd Goro IMAI 

(Faculty of Fisheries， Hokkaido University) 

(1) When wc distill wood， we ob臼in11 liquid， which we ca.ll wood vinega.r. RecentJy 

we immersed fish in七otbe di1uted wood vineger， and tried to get the sa.me preservl1tive effect 

as Ly the usua.l smoking method. We ca.ll it "The l.Jiquid Smoking Method." 

We obtaiued the sJ.me product a.s the usu司1sl1loked fisb， when we immersed the fish 

Iuto the 1: 15 diluted wood vinega.r a.nd then dried it. 

(2) In the liqui(l、smokingmethod， the amount of formaldehyde which permeates into 

the fish muscle should be inversely proporもion!¥teto the dilution. 

Whe立t.hefbh wa.s immersed into the 1: 15 diluted wood vinega.r， then the amount of 

formftldehyde which perme:tted into七hefish muscle was about the S'lme a.s by the ususl cold 

smoking meもhod.

(お) The period of preserva七ionby the liqリidsmoking method， uSillg 1: 15 di1uted wood 

vinegar， is shorter than the us'.nI smoking meもhod. Bu七ifwe dry the fish I泌総rthe liquid 

smoking we C!¥11 getぬesame preservative re3ults !¥s by the usual cold smoking method. 

The liquid smoked fi~h is inferior to the usuftl cold smol王edfish in tasもeand f1avour. 

Therefore we must dry moderutely the liquid smoke:l fish. 

緒 = 
1=> 

著者等は前報(1)においてコロナ放電による魚類属製まきについてその効果を報告したのでるるが、

本報告においては近年魚類の簡易大量慮理法わーっとして行われ，ている魚類の慎液慮理法の効果につ

※ 本研究の第l報~第6報はra雇用菌皐J(札幌、北方出版量士重量刊〉に掲載しである。
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いて報告せんとするものである。

液爆法に闘しては既に!河村、奥田、菅原、竹内氏等(2) 及び岩 tli~、森、大谷氏等(3)の製造法に闘

する報告が設表さ払ている。

本法によれば組頼、線、柔魚、、鯖等大量的に水拐げされる魚、屈を比較的簡皐に且つ短期間に慮理ナ

ることが出来る。然しとの慎液蓮理に月jいる木酷液の主成分は水分.有機酸、フエノー J~類、アルデヒ

ド類・であるが、 lìiまメチ 'l アルコ~ J~ 、フオノレムアルデヒド等も含有され，ているととは、之等が営然製

品魚肉中にも診行されJる故、本法が食品製造に適用されJ得るか否かが屡々問題になったととろである。

著者等は本j}f法D鹿理中i亡於げるフオルムアルデヒド法活量、並びにその貯競性に就いて試験して

みた。

2 賓駿のす15

食品中心フオルムア J~ デヒドο測定には前報と同じく水蒸気蒸溜法を採用した。

(1) 供試木酷液中(U7オルムアルデヒド量の測定

供試木酷波οフオ心ム 7Jレグヒド量を.1:記水蒸気蒸溜法により測定してみた。供試液は日本水産株

式曾祉函館支~lt ょ P 分輿さ
Tll.ble 1. The Il.mou凶 offor.mll.ldehyde inもhewood vinegll.r. 

(diluもed1!10， sll.mple 3cι) 

Dis:illate I ~o・ 1 i No.2 1¥0司下ム1'¥0・5I 1'¥0・6 Tota1 
0.01.N 

1 7.03 I 7.68 I 8但 I8.57 I 8.77 I 8.91 Na2S20S 
(c.c・)

…::;:門 0.316い218I 0.167 I 0.085 0.063 I 0.035 I 0制
Table 2. 'l'he co斗C泡nもrll.もionsof the wood vinegll.r Il.nd七he

t¥mounもofper~lell.もed formll.ldehyde. (mg，'30g1l1.) 

ド、\I阿r竺 ~~!1 4"'1i"' _Ll1':) .t'_L"llr i"' _.._J10- 115・|!…戸、¥diluti叫2-f叫3-f剖 151fld1fold|fou|cmな01(制
問巧ぷ一¥、イ 'dilute I 1/ I 11 I 'l1'u I '/~"'I suhmc耶 d)
川distillate¥¥、

0.01:'¥ 

1'328203 

c.c. 

Form-

aldehyde 

(mg) 

。。m
 
a
 

O
 
T
 

No.1 

N02 

No.3 

NoA 

N05 

No.6 

No.1 

No.2 

No.3 

NoA 

No5 

NO'.6 
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1.29 

0.70 

0.72 

0.92 

0.75 

0.42 

0.194-

0.105 

0.108 

0.071 

0.113 

0.063 

0.654 

れ，たものであって、濃黒褐

色の比重1.021，pH 3.8，刺

戟臭を有する性賦のもの‘で

ある。

貫験結果は第1表の如く

であった。

即fぅ!京液1c・c.中には2.B5

mg (0.295.96) の7オルム

アルデヒド量を含有すると

とLなるが、著者の一入、

谷川の研'究て4)によれば、

水蒸気蒸溜法では約 56，%

のフオルムアルデヒドが溜

出され，るものである故、賞

際は原液 1c・0中に約 5mg

のフオルムア Jレデヒドを含

有するとと Lなる。それ故

供試木酷液中のフオルムア

ルデヒドの濃度は約0.53，%

と忠われ，る。

(2) 慎液是正堅に於げる開

液濃度とフオルムア

ルデヒドの法透量:ー

慢液濃度。差異による 7



オルムアルデヒド心棒透量

をと知るために共ο如き賓験

を行った。即ち前記木酷液

を各々 2倍、31耳、5倍、15傍

に稀揮した液を作り、との

各 200c心に冷凍鯨c融解

したもο〈平均瞳長23cm、

重量80gm)の頭部及び内臓

を除去したもD を浸潰し、

24時間後之を取出して風乾

する。風乾 8日後各一定部分・0肉 30gm(魚、腫の左側肉)

を保取し、 20時間清水に浸漬し、前記水蒸気蒸溜法によ

ってフオルムアルデヒド量を測定する。私j劃照とじて融

解練を木酷液に浸潰しないもDに就いても試験した。各

試験結果は第2去に示す如くである。

ff，J弟 2 表より ~k練中、つ沃度還元物質の査を差引いたも

。を本木酷液浸漬によるフオルムアルデヒドρ摩透量と

見倣し、貫際心法透量を算出すれ，ば第3表の如くなP、

之よ D慎液濃度とフオルムアルデヒドD法透量(%)との

関係を圃示すれば第1園の如くである。

'1'ab1e 3. Renl permeftted ftmount of formft1dehyde. 

Degree of dilution 

:Formaldehyde (mgj30gm) お.5412ω ¥12.57 8.861291 

ω38.43 ¥2ωlω5.18  

014io叶川 ωm

Calcul:ttfd amount of form-
aldehyde.来 (mgj3Q耳m)

Pεrcentage 0.017 

※ In assumption that 56% of formaldehyde in the sample will be 
::.ble to distile out. 

:Fig. 1. Relation between the conc. of 
wood vineger and thc l'monnt of 

permeated formaldehyde (8. G. = 

1.021， immersfd tJme =24 hours) 
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著者等:が前報にて行った質験によれば燥製鱒肉 30gm0246810 ノ'~/6
∞V;C. ω~ザdilvtiOIJ) 

考
d苫早~

"'.ミ

rpのフオルムアルデヒド量を水蒸気蒸溜法によ P測定し

Tめ 1e4. The amount oI formn1dehyde in tz:.結果弐の第4表D如き結果を得fこ。
smoked-もrou七(MASU) 即ち普通の冷燥鱒にあっては魚肉 30gm

中に O.27mgの極く徴量οフオルムアルデ

ヒドを含有する。然L電気慎製法によって

製造したもりでは、そのコロナ放電による

念速慎製の効果として極く短時間内にも拘

らす普通の冷属製のものに比較して多量で、

あり、中でも 24時間電気慎製を施したも

のでは魚、肉 30g中のフオルムアルデヒドは

8.00mgとたっている。

之等の数値と本木酷液浸漬庭理によるフ

S:lmplc i 山附~R島恥Real叫叫a叫心山山山1ar凶a釦m叫m凶n凶ou凹n(mgj3知Og⑤E旧，，)ρ'f口ωrmaldehyde1m宮/β'30gm)限傑

0.27 0.63 Cold-smoked 
trout 

Elect函函証ecn
trout. 8hrs. I 

1/ 16:.rs. Im  
H2伽 3.44

i 、12.93mgj!Omg) 1 A part of skin I \，~./J38%，v U<I5' 

1.09 2.53 

2.80 

800 

90.2 

※ In aS8Umption thst 43% of formaldehyde i" the 
阻 mplewi1l be sble to distile out. 

オルムアルデヒド埠透量とを比較すると、}見して判る通り、慎液慮理の場合の方が透かに多量であ

る。然し此の，t;:酷液を 15傍に稀揮したものに浸潰したときの 7才ルムアルデヒド埠透量は電慎24時

間製造のものと大差はない。且叉其オ1..K.，浸潰したもの h製品債値も比較的良好なものであって、ーたに

本試験において得られた各製品の慣値を比較ナると第5表の如くであった。
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Ta.ble 5. Re1a.もiOllbeもweenもheconcentr3.もionsof wood vinegar and the qualities 
ofもheproduct. 

二ぞlColor Smell Ta8te Remarks 

IB到!3蹴記kおi自血h-brown恥J， I Smoki泊ngand t町 I Astringent and bi出.
2ユ-fお01凶ddωilut匂自 I Polished. I smell was powerful. I !~ste was powerful. I 1 month after. 
| I  Unsuitable for eating. 

テfolddil山 I~ight-blackish- I ~~o~i暗 smeU waS I 11 11 11 11 
Ibrow払 Ipowerful 

10凶 di:ut}I Light brown. A 1!~t1e 阻oking I!'-:itt:~ 刷ri耶ntnESs， 11 
I smell. I but suitable for eating. i 

I Light.brown. I Moderate smoking I Astringent and bitter 
15.fold dilute I i smell. I taste was none. 11 11 

| I  Oily smell w拙 none.1Most suitab~e for eating. 

Air dricd pro-I Light.brown. I Fish.oily smell w制 IA litt'e oily-taste. I Not germinated even in 
duωof fresh I I powtrful. I 1 month aft{'r. 
mackげド1. IR晶ncidityof fat was 
(Control) 、 I gr吋uallyinc前副ing.

即ち 15i吾稀棒液i亡浸潰したものは郵電慎製品の味と大差なく、 外親は光津を失するため少し劣る

が、然し製品としての債f直は概ね良好であった。木酷液濃度が之以上高くなってゆくに従い、グ ~Jレ

分による一種調特の溢苦味を増して来るために食用に供し難くなってくる。此のととよ P慎液晶理を

施した場合、原液を適度に稀揮して之に浸漬して製造した慎液島理製品の普通慎製品と比較し味、其

の他。製品1買値において殆ど遜色のない程度のものにあっては、そ白中D フオルム 7/1.-デヒド量も亦

普通製品のものと大差なく、食用に供する場合には何等支障を来たすべきものとは思われ，えにい。

肉フオルムアルデヒド主主透量と貯蔵・陸との関係は本試験が11月-1月の厳寒時に話され，たものであ

る故、イ可れ，も 1 ク月を経るも護徴せ歩、腐敗c徴f~は認められ，なかった。
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