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貯蔵性水産食品製造に関する研究

前8報魚類煮乾品の一種所謂「海の星」の貯臓性に就V‘τ

谷川英一・秋場 準・元康輝重〈水産食品製遊撃教室〉

STUDIES ON 'l'HE MANUF ACTURE OF CONSERVA'1'IVE 

MARINE FQQD PRQDUCTS 

~l. 'l'HE PRE8ERVA'l'IVE QUALITY OF A STEAMED-DRIED FISH 

PRODUCT， TRADE }fA.RKED AS "U~nNQHQSHI" 

Ei.ichi TANHζA WA， Susumu AKIBA九n<1Terushige MQTQHIRO 

(Faculty oI Fis':eries Hokkaido Univt'r鰐ity)

"UmInohoshi" is九 productiu patent which is m'1de hy drying after slltillg alld boiling 

of fish. The p九tentowner has回 idth~t tbis proJllct hol<18 the Sa"!IU prOp!rti.e3 aョrawfish 

ancl never decomp03es. '1'he :luthors have estim'tted the 'Ht七日 content， tbe sn.lもcontcnt， 出e
ammo九ia，o.nd the count of b:lcterI't九日九mplesfrom tbe 目白veralst'tge3 of processin巳g，to 

estim:叫ethe preservo.もivccap.'tcity of these S'l.mp1e3. From the experlments， it W.1S fOUlld七ho.七

wheu tbe s可1tco丸もe:ltw.1.s below 10% in l111y sbge oI proJeヨsiug，it cou1d no七beconsldJl'dd 

a f北口七orin preservative c九，p'tciもy. 'l'he amOUllもof volatile baヨew泊 l'J3ogni:i.，d to have be.}九

iIlcreo.sed whenもhesa.mple had been boiled and dried. R司pidincr羽田 i丸山eamoun七ofthc 

volatilc b3.se w鳩 Sge凡 Wh9:l白日 W北ercon>，en七 ofth3 S"l.mple W1S凡bove55%， bllt a slow 

increa.se was seen when the water content w制 below 53%. A ch古祖I江r;-eof cωOUJ九lt旬sof baγ川1九1Ct匂泡町rI't屯1.W品制百

fおou丸da尉sho.d he下棉申e朗I1CωOI即1ド吋Q寸L却.1e1'問.喝e臥“d1日ike王伎叫elyf台ro立泊1t出h3above findi仇y九王喝Z伊s:n'l.官1m孔191νyt出;h]mpid InJ泣1¥‘品s己 of 
b'l.ct吋iawas' loga.l'itbmIc whcn the wlter content of the samplcs was above 55μ， bu七仙o
count showed a decl'ease when water content wa.s below 51%. 

It wa.s observedもhatat tbe first step of decomposition the volatile b tsic ni七rogenwas 30 

mg pel' 100 gm oi出esa 'llple， and !~七 the co_nplete decompωiもion，the nitrogen was above 
40 mg/100 gm. 

Fromもhesestudie3， it m'ty be st'l.七edt!l川 whenthe w功。rcO;ltent oI色hcsa:nples in each 
st唱e of processi 時 wa.s above 55 予μ払4ら， も山heprod町 t旬sdid not deωx氾〈巴叫3

daysj whel孔1the water cωonもen七w品初sa泊も 53%， the pr(xhcts c::m日 hJ co九弓erveldllrlng 2~ d屯ys;
but whe:1 the water conもentof the pl'oducts W，lS lessもhan53%， the produc七scan bむ
consel'ved completely. It is needful to dehydr品もう the m泊!rhlaョconpletely as p03sible 

during the proce~sing. 

'l'hc preservative quality of "Uminohoshi" is due only to七hesmaU watel' content.令 There
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is 110 conservtttive abi.lity whe九 theprorluct is mttnufttctured haviag fl w司tercontt'nt OVer 

邸仏 The authors were ttble to gttill aa excellent product hfwing no store hurn (oxi.Jation 

of fttt) hy a prOCe3円oIsmoking ttfter r1rying. 

結- 百

著者等D研究室では鱒詰、冷凍等の如き従来行はれ，て来た貯臓性水産食品以外;亡水産物に貯臓性を

，賦興せしめる研究く 1-7)として種々の研究を行って来たが、此の度たまたま画館市内のー舎祉よ P、

魚類煮乾品。一種である所謂「海ο星J<D貯戴試験を依観されたので、二、三D賓験を行い、その結

果貯蔵のi司子としては水分量のみにある事が判ったので、此鹿に第8報として報告する。尚此の種。

研究に闘しでは理論的に数多くの研究(8)が行iまれているが、賞際ο製品については我闘で、は余り多

くの研究がなく、唯二、三の報告(9川がなされているρみでるる。

〔海の星の製造方法及び其の製品慣値〕

木製品。;製造方法は武宮氏。護明 t特許番披第1761)読)に依るも0であって、依頼者・からοパン
フレツト、共c他特許関係、の参考記事に依れば、第1表。如さ工程‘台ある。

i 第1表市白星[ん-程

霊童明者武官民 Patent， Ko. 17615 

原料

g 
鹿町

↓ 

、レ 、レ
E丘、内臓 Dr~.ssed Fish (~ィ九三)

、レ
、レ、レ
塩漬(lOhr) 塩職

v 
塩抜 CA)

、レ

|←-盟理
↓ (脆弱・柔・多脂魚の場合〉

蒸煮 (B)

v 
乾 燥 2.5.8.12(日間〉
一一一一一一一くC.D.E.F)
g 

製品く海の星)

長Ilち原料〈魚種を問はすっ c頭と内臓を

除去し、 DressedFishとし、よく洗慌し

塩漬叉は塩識する。その後食味合併係上戎

程度底抜8とする。此の場合魚、酷が柔いもο

とか、脆弱なもの、又は多脂肪魚、にあっτ
は強備特燥し、次いで蒸気釜にて蒸煮した

後、天白又は乾燥機にて乾燥して製品とす

る。そD護明。目的とする鹿は此の様にし

て製造した「海の星Jは非常に柔くて、外

観的(物理的〉に生の様で遣うれ又美味?と

して、食べる時にナぐ食用に供する事が出

来るρで燃料と時間、勢力C無駄が無く、柴

蓑的にみても優れていると云うのである。

2 賓験の部

(1) 試料。製造

著if等も以上:D}j法に基き「海の星jを

試製し、そD製造過程中に於て如何なる要

素によってその貯蔵a断宝賦輿され，るかを知

るため、その各工程中より試料i:と勺7と。

即ち原料魚、としてニシシ、ホッケを用い、

之等をと Dres臼edFishとし、 20，%'撒塩を

施し、 10日間塩崎し、 11日目流水にて監抜した。その塩按程度は時々焼いて食味を験し、臨味が遁

首と忠はれる時を度とし、水よりま暴げ、天日にて約2日間予備乾燥し、各魚f誼D尾部を紐にて吊す様
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にしてコツホ蒸気祭を用いて蒸煮し(蒸煮は30分にて肉質が凝囲するのを限度としたh とれを掛棒

に吊し乾燥した〈逢中天候が悪い時は室内にてスト{グをIjjい加熱乾燥しアド。 とれ局;各工程中の試

料を医別するため、試や自記披を塩抜後をA、蒸煮後をB、本乾燥2日目をC、5日目をD、8日目を

E、12日目をF、16日目をGとしたぐ第1表製造工程中の詑披参照のとと〉。向乾燥日教による水分

含量の差は第2表~第4表に記してある。

(21 賓験方法

各工程中の試料は貯蔵中に水分の蒸設を防止ナるため、殺菌せるライファン袋に入れ口を符封し、

37
0

0つ恒湿器内に放置し、一定時間毎に揮食性塩基窒素量並に細菌数を測定し、併せて外敵的に腐敗

の有無をみた。向、揮登性塩基窒素萱は Weber-Wilsol1雨氏のb法によれ細菌数は常法に従い十

進法稀樺平板培養法により測定した。

3 賓験結果及び考察

=シンに就いては第2表、第3表及び第 1圏、第2園の如き結果を得た。第2表より見るに水分は

Aに於て 71.07%、Bは1'6.10%、 Cは62.42%、 Dは56.53%、 Eは53.60%、 Fは51.21%、 Gは

4!3.71%・であって、食塩量はAよりそれ，ぞれ，326%、3.78%、4.25%、へ1.')%、 5.57%、6.25劣、 j.伯%

となっている。各工程中試が10食塩量から貯蔵性を考えれば、何れも 10%以下となって居り、食塩

のみでは貯臓され得るととは考えられ，たいJI』〕然して揮護性塩基窒素量の費化を見るに第1圃及び第

2表。如く、 Aにあ Pては試問。揮設性塩基窒素量は4.18mgであったのが8臼自には26.30mgとな

れ微魔敗臭を設し(X)4日目にて47.0)mgとなり完全に膏敗失(コ)を護し表面に粘性の細菌集落が

認められた。 BD蒸煮後直後では4.6訓6引lmgでで、あつて 4日目にて腐敗章骨E期と認められ、揮護性塩基輩素i量‘ 話言

は2部6.8河5mgであつ7た旨to5日目には3汀7.41m立19とな p

となD、貯蔵日数6日目にて腐敗初期と，日怯、はれ、揮護性窒素量は冷_0.4伽 l唱gとな 9，、 7日目の4鉛3.5日lmg

にそ完金に魔敗し7たE。叉乾燥5日日のDの場合を見るに試f苧料;ヰl中i乙乙は9.6ωOmgであったが、 6日自にて

29.81mgとえt~，腐敗初期と思はれ、翌日 co7 日目には 37.97mgとなれ完全に腐敗しであった。 E

の8司自にあっては賞初D揮設住塩基窒素量は11.03mgであれその後、余り急激な費化は認められ

なかったが 10日目頃より 30mgJ;:l上となっているが、未だ腐敗初期と思はれ，す、 16日目。 3:.42mg

に於て腐敗初期と思われ、 18[:¥目に完全に腐敗したと認められた。揮裂性塩基窒素量は:Ji.l.26ingであ

った。乾燥12日目IVFに於て最初ゐ揮琵性塩基窒素量は 12.40瓜 gであり、 EよDも向窒素ο費化は少
し 16日自の37.14mg、18日目D34.26:ngに於ても未だ腐敗初期らしく思はれ，るが、さほどの魔敗臭

は感ぜられ，なかった。 Gco乾燥16U目。試料に就いて見るに、常初の揮設性塩基窒素量は 15.64mg

であれ そC後弐第に篭素量は増加しているが著しい費化は認められデ15日目に於ても未だ腐敗初

期とも思はれ，や2o.30瓜 gでるった。然しE、F、G、共5日目頃よ P泊焼，ナの現象は起だしく、試料

は褐色を帯び、 10日目頃には{iiJれも全部分iこ於て泊爆げの現象が激しくなった。

以上の如く「海の星jの場合もやはり、加熱、乾燥により揮食性塩基窒素量は増加し〈恥叉 30mg

前後に於て魔放初期と思は払る(1S) 之等腐敗欣(犯と乾燥度〈水分合量〉との関係を見るに、 A-D
では.水分量が 71.07-56.53;'0の範圏にあっては何れ，も揮喪出塩基窒素量の賓化は著しく、 1週間

以有にて魔放している。又Ev53.60%に於ては質化法や」緩慢となり、 18日日頃に於て腐放と認め

られ、 51%以下のF、。 i乙t>!lては更にその費化!.I:*~慢となり、未だ腐敗現象は認められない。細菌

数の費化も大韓揮設住塩基窒素の場合の費化と同様と~~\はれた。却も第 2 聞及び第 3 表D如く Aにあ
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Fig. 1 Variation of the a'tlount of volatile basic nitrogen 

during storage at 37・O(N'o・1，Herring) 

つては営初80，000箇にして4日目

の腐敗時には370，000簡に増加し

ている。同様にB、C、D共に細菌

数が劃童史的に念激に増加するとと

が認められ;jを。唯Eの場合、その

費化は余り念激で左い様に思はれ

る。試料。都合上腐敗時0細菌数

は測定し主主かった。 F、G (水分

51.21%、 46.71%，)に於ては 3~5

日日頃迄は増加しているが、後減

少を示したのは水分が少ない属、

細菌の護育が阻止せられぷ14)細菌

集落。形成が困難となった穏と思

はれ，る。

A ，、
耳
、ご‘
ぷ70
" 、4~ 60 
0，) 

F 
?ミJ♂
Cと

をヂo
q 

， ..s記
、と }(1
判、、、
r、
〉

4時。

10 

官

E 

。::j ;; J ぷ/'t 1; )(σ/〆 ;'213 /4 l' /6 17 /s i'?To 
一ーラ DdVS

突にホッケを用いた場合の結果

を見るに、第3園、第4圃受ぴ第

4表、第5表。如く水分・はA、B、

Fig. 2 Ohange of the baeterial Counts durin雪

storage at 37'0 (No.1， Herring) 

7 
(0 

/() 
0 is' . '/11 

C、D、E、F、Gとなるに随ぃ、即fう各了.程の乾燥が

進むに障って減少ナるが、との場合食塩は何等貯蔵性

を附興するものとは思はれ，たい。叉揮護性塩基窒素量

も試料調製営初は第4表¢如く、夫k6.02mg，6.25mg，

JO.16mg， 13.00mg， 13.15mg， 15.01mg， 17.31mg と

穣抜、蒸煮、乾燥と工程の進むに障い幾分噌力Eを示し

ている。とれら試釈の貯戴中の揮殻性塩基窒素量の質

化も亦、第3闘に示す如く、ニシンD揚合と時々同様

に A~D (水分 68.50~55.3ï;>b) にあっては急:激に

増加し、 aOmg附近にて腐敗初期と思はれ、何れ，も 10

日以内にて腐放 1、その時ο窒素量は 40mg前後であ

った。 f~J E~G 即も水分 51.44~4').54%，にあっては

その費化綬慢にして、 Eは2J日目 (37.36mg)~:捨て

始めて腐敗初期らしく思lまれた。とο揚合。斜n菌数の

費化はとれも亦、ニシン0場合と同践に揮裂性塩基窒

素量ο費化と相醸した傾向を示した。即ち第4圏、第5
表ο如く A~D に於ては急激に土台加し、 EÐ水分量

(0 

.Days→ 
51.44タ&<0場合には梢々綬慢となP、F、Gに於ては

一度増加した後減少する傾向を示し介。叉営初心細菌数は=シン、ホッケ共に加熱、乾燥ナる事によ

り勿論減少した。

以と賓験結果D如く、=シン、ホツ F共に「海コ星」製造法ο各工程に於で 55~71%，の水分合有

量ο時は 10日以内にて完全に腐敗するが、 51%以下になれば魔敗現象を認める事は出来なかった。

即も 50%，以上ο水分にてはそO!!'l臓が不可能と思われる。換言すれば、本製品を完全に貯識するに
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FJg. 3. Variation of the amount of vola.tile basic nitrogen during 

stornge at 37"C No.2， HOKKE) 

は水分含有量のみが重要要

素であって、各工程そのも

D は何等重要要素でなく、

少なくとも 50%以下にし

なければ完全に貯蔵出来る

とは思はれない。かく P如

き水分量では肉質も相官硬

く、所謂従来。煮乾品と同

様であって、強いて分類す

れば瞳煮乾品とも云えるも

Dであらう。即ち設明者の

云う所。生ο如く柔かくて

美味にして貯離性云々と云

う事はいさ Lか不適賞と云

はざるをf尋ない。

O~-~/ -:: " 4-:s占'7 [; iJ /口/ノ'<.' ;-3 /4 )， )6 1，β)1  ?.7 
ー+ρQ)'S

Fig. 4. Change of the bacterial cコuntsduring 

storage at 3rC ¥No2， HOKKEl 
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4 1-海の星J改良法

「海白星JCD貯酸性は前述の如く、その工程

それ自瞳に依って貯醸性を生歩、るものではなく

そD製品。水分量。減少に依って貯碕性が賦興

されるととが明らかになった。唯その工程に於

て従来の煮乾品よ P堕分が幾分濃い鴎め味が良

好であって、更にその各工程を生かナとすれば

たピそD製品の抽燐庁を防止する掲め、 「悔の

星jの製品に慎製虚理を 1回行う事が望まし

い。著者等は慎製品理を加えた場合D製lIAの泊

焼けの賦況を製品抽出油ο酸1賞、沃素償、過酸

化物量に就いて寅験し六。置験方法は画館近海

にて漁獲された中サパを用いて「海の星 Ji:製

造し、 30
0

0tこて鈍時間構製!怠理を行った後、

直ちにその一部を石油エ{テルにて抽出し、試

料油を調製しく貯藤日敏O日〉貫験に供した。

製品の貯績は 3(tcの恒湿器内にて行った。貯

議日童文は0，2， 5， 10日とし、酸慣は常法に従い

Ni10酒精加盟にて滴定し、沃素質は Wijis氏

法により、過酸化物量は Le1.氏法~).3)に依 D 油脂11g に封ずる NJ10aNa2S20aの C心数を以って

表した。その結果は第6表及び第5園~第7圃ο如くであった。

即ち酸慣は爆製せるものく試料A')並びに爆製せざるもの〈試料B〆)供に5日目頃よ P増加してい

るが、幾分 B' の方が其ο饗化6~大きい様である。沃素債の費化は A' に於ては共の減少度が少く、明

- 6Jー



らかに抗酸化作用が認められ、B'に於ては
5日目頃より著しい減少を示した。叉同様

に過酸化物量θ費化もA'に於て抗酸化作用

が認められ、5日目頃迄は吠差無く、10日目

頃に僅かに増加していた。それに比較しB'

では5日目頃より増加し、 10日!='itr.於ては

著しい培加を示した。叉外観も A'に於て

は温爆の様で!i程の油焼けを認められ君主い

のに反し、 B'では茶褐色に泊焼けし、非

常に外車Eを損していた。鈎拍出油は!肉眼的

に A'D方が粘度も高く思はれ、色調は赤

褐色を呈していた。

本賓験結果よりも明らかた如く、泊の酸

化防止。目的を以て、慎煙行程をも含めた

所詐1r海白星」製遣法が普及されるととが望ま
しい。

10 

8.05 

8.93 

148.42 

133.12 

1.20 

0.45 

Chemical chll.nge of the crude fat 

dur ing storage 幼 37
0

C.(Mackerel) 

凶竺l;~':o I 2 I 5 I 
A' 3.21 I 3.51 I 4.22 

Acid val.:e I 
|B' 2.46 I 289 I 

Iodine叫 ue1 A' I 16附 I159.62 I 
(Wijis 1 .___.1 .___. i 
EnethoJl i B' I 155.84 I 153.24 I 

P針。z辺el ili  
matter A' 0.28 i 030 : 
(J，Ra's method¥' 
N/l∞・Na2S2
円tiy i oni 
.Kotc: A' Smoked mackerel. 
BI Not srnoked mackerel. 

4.54 

157.20 I 

149.16 I 

032 ' 

052 036 i 

To.hle 6. 

(1) ホツ夕、=シン心魚類煮乾n"ll<D一種であ

る所謂 l海ρ星」 ο町職試験を行った。即ち各

工程中よ P試料をと採取し、その水分、食塩分、

揮護性塩基窒素量及び榔菌数を測定した。

(2) 各工程中の食塩量は何れ，も 10%以下で

あり、とれDみではj{'J識され得るとは考えられ

ない。
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131 揮設性塩基窒素量は蒸煮乾燥中之幾分増加した。而してとο費化は水分量を 55，%以上有する

工程。部分であると急:激に増加し 53%以下ではその増加も援慢官、あった。・

(41 細菌童文ο境化も揮護性塩基窒素量と大笹同じよう主主傾向を示し、水分量 55，%以上では封数的

に念激i乞増加し、出%以下では綬かであれ 51，%以下ではむしろ減少する榛な結果となった。

(5) 外翻的観察に依れば魚肉 1006'm に劃し揮費出塩基窒素量が30mg前後で腐政初期と認められ

40~50:ng にて腐放している。即ち各工程 P7K ~量 55劣以上では何れ，も 10 日間以司、 53，%位では20

日間、それ以下では腐敗現象を認められなかった。それ，故製造工程中、出来るだけ早〈水分を脆除し

なけれ，1まならないととが判る。

(6) 結論として「海ο星jο貯戴性の国子は水分量D 小なるととD みであり、 50，%以下の製品とし

なけれ:ま長期つ貯裁は不可能である。即ち「海ο星jは何等新規なる貯醸食品で、左いととが判る。

171 1"海の皐 l製品の油境?を防止する清め、著tf等は本乾燥受慎製鬼理を 1回行う事に依りそD

目的を建した。
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