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貯蔵性水産食品製造に関する研究

第9報歴搾乾燥食品製造氏開する研究

谷川英一・秋場 稔・元康輝重〈水産食品製造事教室〉

STUDIES ON THE MANUF ACTURE OF CONSER VATIVE 

MARINE FOOD PRODUCTS 

IX. ON THE MANUFACTURE OF PRESSED-DRIED FISH 

Eiichi TANIKAWA， Minoru AKlBA !¥nrl Terushige MOTOHIRO 

(FsCulty of Fisheries， Hokkaido University) 

The W1'iters have studied on the growth condi七ionsof molds 011 the surface of the 

1'1'倒臼ed-driedfish and then on the prevention of the germination of molds. 

T1Je results were as follows. 

(1) When the water con七entsof products were approximately below 16%， the molus could 

not germinate. But when the water conものltswere above 18%， the molds could germinate. 

ロ)1n the case of the products were laid in出自 condi七ionbelow 70% of re1aも，ive
humidity ill air， the moldi could not germill'lte. ¥Vhcn the relative humidity became above 

70% in the chamb合r，the water contents of products also became above 18，%' absorbing the 

moi白turein九ir，七henthe molds could germin'l.te. 

(3) The smoked products were prevenもedfrom the germination of molds comparing 

with the nOll-smoking pruducts. But the effectiveness to prevent the germination of molds 

was not 80 much sS expected. 

緒 -
E二・

一時的に多獲される魚瞳、例えば=シン、イワシ、ホツタ等を鹿理し、貯蔵性を賦興せしめる矯め

魚、曹を煮熟し、塵搾し、乾燥するととは従来も行はれ，て来た。著者等はとの製造工程中に於て魚瞳を

牒煙慮理ずるととによって製品中の残存脂肪の酸化を防止し、叉製品の護徹防止について研究を行っ

たのでと 'dr:報告せんとするものである。

1. 焼;煙。製品酸化に及隠す影響

賓験方法及び結果:ー

2 賓験の部

本貫験K於てはホックを使用し、そD製造工程は第1表の如くであって、そD工程中に慎煙島理を
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行ったものと行はないものを作P比較した。製造工程中にて慎煙操作を行

ったものをA、慎煙虚理を行はぬものを Bとし、之等を 37
0

CD恒湿器中

に放置し、-Ji時日後エーテ JJ..で抽出し、その過酸化物酸素量を Taffel

氏法で行い、泊 10gm に換算した過酸化物酸素量 (mg) は第 2 表eJ~口くで

ある。又抽出脂肪につき沃素僚を測定した結果は第3表の如く・である。

之等の貰験結果からみて慎煙島理を施したものは酸化の進行の遅いとと

が分る。とれは高橋及び増田(1)雨氏並びに大谷氏(2) 等が油脂に標煙を

通じて油脂ο酸化を防止し得たととに一致する。

2. 製品。償費生防止について

(1) 製品に於ける撒の費生と雰園気の温度及び掃度との闘係

前頃の製造 F程A、Bに於げる製品中B

(慎煙工程を施さないもの、水分14々 %)

を約2x2xO.pcmの犬きさに切Pシヤ{レ

に入れ、之を第4表D如if集1桑と1-1と硫酸

デシす{ター中に入れ、そ-o{民底!目皿〉

上に載せ 1ぴC，却。C，3ぴC に放置し、徽

護生迄D 日数及び護織時の含水量を測定し

た。第5去はとの貰験結果を示す。

第5表よりみるに各温度何れも 80%以

上の気i島内に放置したもの Lみに徽は護生

し、 80%以下J二集iAfl内にては 3タFJ後も護

徽しない。而して気温がi:lOOCの如き高温

の場合は 80，%と 90%との聞には大差がな

いが、 1υ。Cの如き低温度の場合はやL差以

大きくなる。

叉徽の費生と気温との閥係をみるに祭温の高い程徽ρ設

生iきかである。併し気温の低下による琵徹日教の遅延式集

鳴によって異たり、気漁80%の時はむ0，%の時に比して気

温¢降下によってその護徽所要日数は犬となる。之は温度

が降下すれば乾燥魚肉の吸鴻速度が小と友るためである。

i;'，i雰園祭の気滋Iま基質の合7k量と相互関係があり、設徽

とも密接な関係あるため、第5表に於て干-欄J亡護徹営時i乙

於:する試料の吸議による含水量を記して3ないたが、之をみ

τも明らかなる如く基質が雰園祭の漏誌を吸牧して内部に
迄埠透し 18ガ以上。合水量と左足った時議徹したと考えら

れるもので、前項D試験結果に於て試料の合水量が 16%

以上の時護徹するという貫験結果と一致している。而して気湯 79%の時に於いては試料上には護機

せ歩1ク丹後に於ける含水量は約 15%であって、初めの合水量と大差がない。即ち気掃 70%にて

は余り吸潟を行はないのである。

要ナるに試料に於ける護微を支配するものは基質内部の合水量で、あって、雰園集中ο気掃は基質が

一
一
一
↓
門
下
町
一
山
了
日
一

第l'表製造工程

Va1'i.ati.on of the amounもofPe1'oxide-

oxygen of ex七1':1(，ted f:比正luri.ngs七01'品ge
a七37

0C. (02 mgjgm oil) 

孟三竺 o l~竺」
2.5 

2.3 

Table 2. 

Change of the Iodine value of 

exも1'ac七edftit dUl'ing s七oxagea七370C.
(羽Tijismeもhod)

S::;le---!>~I 0 1 7 days 1 1o days I 35 days 

川 aysI 35 days 

26.4 

29.3 

111.76 125.31 

25.4 

27.5 

2.8 

127.19 

4.1 

A 

Table 3. 

A 

B 

93.20 109.13 

Table 4. Relaもivehumidity， concen-
t1'a七ionof 臼ulphuricacid 

and its specific g1'aviもy.

Humidi川 ωofH2S04 S.G・
40 %1 48 % 1.380 

50 42 1.325 

60 38 i 1.270 
70 33 I 1.245 

8026  I 1.190 

9 016I  1.085 

N ote : Error is 0.5"" 1.9% a t 10' -30'0. 

125.71 B 
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e tive瓦midity170% 1竺I_~I1∞ i70 I回 I90 I 1∞I 70 I司如∞

hys f叩判。n [~[引吐と1-119 [， 15卜2[ - 115 11~~ 
hz品
16%以上。含水量を有ナるに到らざる程度ならば護{殺を来さたいDである。

(2) 厘搾乾燥魚、肉に於ける防徴。研究

前記ο如く塵搾乾燥魚、肉に於てはそο含水量が 16%以上白時、又雰園祭。気掃が犬であって、そ

の合水量を 16μ 以上とした時は護徽ナるものである故、試料は常に水分16，%以下安全率をみて14-

15%以下としなければならない。

然し乍ら高温多様の地方に於ける需要を考え、更にー居の防償法を講じてたかねばならない。その

ためには試料そοも臼に防徽力を問ナるとと L之を包装ナる方法を講ぜねばならない。

前者。試料iて防徽力を附興ずるには、前;遣の如く水分を 14~15~1o 以下に保つべきは勿論、之に防

腐剤を添加するか叉は何等かの特孫操作を加えねばならね。

著者・55ーは前記油焼防止の手段として際、用した修;煙定理の防徹効力等についても賀験した。即ち本製

品がそo合水量 15，%以下であっても多婦の雰園祭たあっては護衛する恐れあるととは前項の試験結

果で明らか?あるが、之は前述の如く家園気中D揖変う宝食品内に吸牧され、合水量が約 18%以上と

去った時に護織するのであるが、 ζLに簡易に間協皮膜を形成すれば吸掃速度'J.となり、護徹は遅延

、するととになる。

沼田氏は属製鮒について賓験し、策漁22
0

0の気漏100%の場合にはf畿の護生は 50日を要し、気i累

80，%内外の時は何れの策温t之、ても 5ヶ月を経るも織の費生はないととを認めている。之によっても慎

煙皮膜形成が防微に議程度の効力を附興ずるととは背ける。

加賀験方法

前記の木製品の製遁方法によ P製了したもの〈合水量14.8，%) ~2x2xO.8cm の大きさに切り之を

賛のとに載せ竪木鋸屑を用い、普通の如く鰐煙30分間施したるものと、鳥山博士の電壊を 30分間施

したものと、腎;煙を施さないものを作り、之を夫k シャーレに入れ Aspergizz，usqlα'UC'us及び penic-

??li'll1n タla'llC'U怖を接種し、 80~五、 90% の気1熱中にて 30
0

0 vz:放置し、護徴。;伏態をみた。

骨質験結果

士宅唖を施さざるものは 1~8 日にて輩横せるを翻たが、煙煙を施したものは普通法では気揺が 80%

以下に於ては1ナ月間諜徽せ歩、電際法では普通法上り更に長期間護撒せす言、試験期間 (3ナ月放置)

中は遂に護徽を翻なかった。併し 90%D気i桑℃於ては普通慎煙を施したものは 1ヶ月にて護徽し、

電慢を施したものは約2'7丹後に殻徹している。

即fぅ慣煙を製了品に施ナととは ~f徴効果は少いが、施さないもDに比してその効果は明らかであ

る。市して前述の如く慢煙庭理の宅眼は試料の脂肪酸化防止にあるをと以て徽品には慎煙を施すべきも

のと考えられる。

i[，j電憶が普通牒煙法に比して効果沢大であるのは、同法;こよれ，ば憾煙皮膜が完全に附着する矯でる

る。
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3 纏括並びに結論

製品の表面に徴の護育ずる慌件及びその防撤法を研究し弐の結論I乞達した。

1) 塵搾乾燥魚、肉D 含水量が約 16'76以下の時は宮徽ぜ歩、 18，%'以上。時は護徴するa

2) 匡搾乾燥魚肉を気i暴70，%'以下の雰園気に放置する時は護撒せざるも 70，%'以上の時は基質が雰

国集中のi熱気を吸牧してその含水量 18μ 以上となれば護撤する。

3) 慎煙iこる防撒効果は少いが、施さないものより幾分効果はある。且懐煙蝿哩により製品中の脂

肪の酸化が防止し得る。
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