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サンマ水煮並にトマト・ソース漬瞳詰における原料鮮度と製品々質との関係

谷川英一・八木忠夫

(北海遺大学水産学部水産食品製治学教室〉

The Relation between the Freshness Degree of Raw Saury (Cololabis 

sairaくBREVOORT))and theQualiti，回 ofCann吋 Boi1edSaury 

and of Canned Tomato-Sau田 dSaury 

Eiichi TANIKAWA and Tadao YAGI 

Abstraet 

In order to ascertain the relation between the freshne..<:s of the raw material and the qua1ities of 

canned boiled saury and of canned tomato-sauced saury， a series of studies was made and the fol1owing 
results were obtained. 

(1) Fish bodies of saury were aerobically placed at 170， zro， 370 and 470C (at each temperatures 
土 lOC)，and the amounts of volati1e base nitrogn produced in e況 hsample were determined. 
To calculate the bacterial decom卯 sitionvel∞ity constant (the volatile base producing velocity 
constantヲ， equation (2) of the monomolecular autocatalytic chemical reaction to volatile base accumu 

lation was app1ied a[ter Kimata. 

For caJculating temperature constant (B) and temperature coefficient (Q耐，Arrhenius' equation 
was employed for the results obtained after the manner of Oya's experirr悶 lt.

(2) At the initial period after placing the material under the stated conditions， the vel∞ity of 
bacterial decom伊 sitionof saury meat was rapid with the rising of temperature within the 1imit of the 

experimental temperatures， therefore the amount of chemical productsくvolati1ebase) from the sample 

became larger and the value of the bacterial decomposition vel∞ity∞I1stant (Kl X 104) also lx究創ne
larger with the increase of temperature， that is to say， the value of Kl x 10" was 590 at 470C within 

30 hours， 480 at 370C， 300 at 2:7OC and 2:70 at 170C within 20 hours. After 20 hours and 30 hours， 
the bacterial decomposition velocity ∞nstant became the reve問。 thatis to say， the value of K2 x 101 
was 550 at 170C， 4鈎 at270C and 370C， 400 at 470C. 
。)The time unti1 which the reaction is half completed， was 50 }ぬursat 470C， 55 hours at 370C， 
56 hours at 270C and 170C， that is to say， the higher was the storing temperature， the shorter was the 
time. 

(4) The values of temperature ∞nstant (B) at the initial storing period was 3800 above 270C， 
and 6500 between 270C and 170C. 

く5)The values of the temperature coefficient (QIO) at the initial stori昭 periodwas 1.2 a加've

270C， 1.5 below 270C， and -1.1 after 30 hour冨" storing. 
(6) The lowest limit of the freshm溜 degreeof saury meat as the suitable raw material for canned 

boi1ed saury was about 20 mg% of volatile base nitrogen and for canned tomato-也auced鈎urywas 

about 25 mg%. 

(7) The relations between the storing temperatures of raw material and the maximum time of 
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storing of fish bodies as the material for the canned boiled and tomato-sauced saury can 恥 calculated

from equationく6)and く7)or Fig. 7叩 d8. 

くの In practicaJ pr∞巴ssingof canned saury， a particular scale， showing the reJation between the 
storing temperature and the maximum time of handiing of saury加diesuntil the beginning of the steri-

lzation of the fiJ1ed cans with the saury meat， was made from the dotted lin凶， t20-11 and t25-1I， as 

shown in Fig. 5 and Fig. 6. 

By using this particular scale， when the canned boiled saury is manufactured， at 150C room 
temperature， the steam sterilization of鎚 urymeat must be started within 21 hours， at 200C within 12 
hours. When canned tomato-sauced saury is manufactured， at 150C room temperature， the saury meat 
must be handled and filled in ωns and sterilization started within 28 hours， and at 200C within 17 
hours. 

(9) In order to leam the reliability of this particular scale， experiments in the practical canning 
<:ourse were made， that is to say， the saury bodies were stored at 60， 180 and 300C to make different 

stag，巴sof freshness and then the stored saury lx対ieswere handled and filled in cans and sterilized after 

different storing periods. 

When those cans were opened， the satisfactory resuIts were found to have been obtained as the 
conclusion of the experimental results for cans. 

(10) By using this particular scale， when the saury bodies are handled and pr，∞偽記dwithin the 
rnaximum storing time at known temperatures of storing place or canning factory， good qualities of 
αnned saury wi1l certainly be obtained. 

サyマ漁業は今までその漁獲量が僅少であったため余b重要視されていなかったが，近年太平洋沿岸のイ

ワシ漁業が不漁であるととと，機船底曳等の沿岸漁業が甚だしく不況であったのでこれらに代ってサシマ漁

業涼蒐進的に活壌となって来た。一方その利用薗においても纏議莱者の努力からとのサγマを原料とする水

煮並びにトマト・ソース漬嬢設が製造され海外への輸出も試みられるようになった。

と与において著者等;まサyマ櫨芳製造時における原斜サyマの鮮支と繕芳品質との関係を究明し，良質の

躍請を製造する参考資料ともなるよう本研究を行った。

1.ザンマ肉の傭敗速度恒数，温度係数及び温度恒数について

光づi京斜ザy マが放置された場合，その腐敗速度を知るため，種々の温度にサンマを魚体のま L放置して

その腐敗速度恒数，温度係数及び温度恒数等を求ゐた。

1. 試斜及び実験法

試斜としては本選沿岸で漁獲された鮮度良好なサンマを用い，これを魚体のま士470C，370C，27CC，170C 

く各温度:I:10C)の恒温器中に好気的に放置し， 5時間経過毎に揮発性塩基窒素及びpHを測定した。試料放

置前の揮発性温基窒素量は11.97mg/1∞g，アミノ酸態窒素量は0.174%，pH 5.9であった。
向揮発性塩基窒素長は脊肉をとり均一化し， Weber-Wilson氏の方法により温度45つ-500C，時間40分，

140mmjHgの波圧rて行った。叉アミノ酸態窒素は Pope-Stevens法によって行った。

2. 腐敗速度恒数の算出法

腐敗速度恒数(揮発性塩基窒素量の生成速度恒数コの算出については木俣1)に倣い，一分子自己犠媒反応

の式(l~に拠った。

10g AEyzkt+C…H ・M ・...ω
但しく1~式中， y =揮発性塩基窒素の増加量， A=揮発性塩基窒素の最大生成量測定迄の放置時間，

K=揮発性塩基窒素生成速度恒数， C=定数
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く1)式よりhgE17と時間tとの関係は直践で図示され，直線の傾きによりKの働2求められる。向反応が
字分完結するに要する時間tIは次の(2)式による。

y 
y=A/2なる故 log了一=Ktt十C ょb O=Kt，十C・h ・'-(2)A-Y 

次に同一試耕tてついて各温度に於いて行った実験結果を大谷むに倣い Arrheniusの式(次記ぐ3)及び(4)式〉

を用い，腐敗の温度恒数くB)及び温度係数 (QlO)を求めた。
10 

B =EF-R…・ (3) logQ，戸 a ・7てT干10)・・…-く4)
1 ，_，. _ ~ ~ • _. •. __. 1 

但しく3)式中aはlogK=-a・T……く6)なる関係よりlogKとT の直線の傾斜の度合を示し， R=ガス恒
・数くく1.985 cal)， B =温度恒数， (4)式中T=絶対温度， QlO=温度係数

3. 実験結果

実験結果を図表に示すと，第1表及び第1図の如くになる。第1表及び第1図から明らかな如く実験温度

Table 1. The varlation of the amount of volatile base nitrogen and pH values 

when the crushd saury meat was pla偲 dat different temIJ(:出ratures
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Fig. 1. 

々480，550の値を示している。この速度恒

数から考えられる通り反応を半分完結する

に要する時聞は何れも50-60時間の範囲内

であ~. 470Cで50時間， 370C で55時間，

270C及び170Cでは56時間と殆ん乞近い値

を示している。

次にサシマ魚肉について腐敗温度係数及

び温度t1i数を Kl及び院についてく3)及び

(4う式より求あるために第3表，第4表及

び第3図，第4図に示す如く logKと絶対
温度の逆数1fTとの関係を求めた。

更に第3図及び第4図よりKl及びK2にお

ける温度f百数B及び温度係数:QlOを(3)及び

(4")式より算出した結果が第5表の如くで

ある。

20 

次K第1図より各時間tに対するlogdy

を算出し，その関係を図示すると第2図の如

くになるo即ち tとl町与とは直線関係

にあわく1)式の成り立つことが判る。従っ

て腐敗速度恒数はこの直線の勾配で表わされ

る。第2図における直疎開係をみると370Cの

場合を除き，何れもご段になっている。今一

段目の腐敗速度恒数をKl，ご段目の腐敗速度

t1î数をK~として第2 図より各温度におけるK!

及びK2の値を求めると第2表の如くになる。
第2表及び第2図により明らかなま日<，放

置温度の低い程腐敗初期における腐敗速度恒

数くぬうは小さく KIx 104の値として590.4ω，
3∞，270を示しているが， 470Cの場合におい

ては.30時間をすき・るとその値が被じ.K~x101 

カ:4;∞となり，叉370Cの場合は略々一直棋と

なりぬと同等の4ωという値を示している。
叉270C及び170Cにおいては初期の腐敗速度

が非常に小であるたあ20時間目迄はKlX 104 

カ:sω及び270として表わされていたが，以後
分解速度が急激に増大し. K~X104 として夫

。
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Table 2. The bacterial decomposition 
velocity constants of crushed saury 
meat at different temperat町田

Leaving Kl x10t K2 x10t temp. 

170C 270 550 
270C 300 480 
370C 480 480 
470C 590 400 
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第5表によると 0-20.却時閉までは放置温度

が100C上昇する毎に腐敗速度は170-270Cの範囲

では1.5倍， 270_470Cの範囲でt主1.2倍となり，

叉.30時間をすぎると過に100C下降する毎に1.1倍

づ L腐敗速度が増大する。即ち高い温度において

は却時間位迄の腐敗速度が急激であ~ ，低温にお

いては却時間位を経た後にその腐敗が激しくなる

故その時間的なずれ由'QlO=-1.1なる現象として



Table 3. The relation betw田nvalues “l/T" 

and “log K1 " 

tOC Kl x104 T l/T log Kl x104 

47 590 320 0.0田辺5 2.77ω 

37 480 310 0.0回226 2.6812 

27 300 300 0.003お3 2.4771 

17 270 270 0.003448 2.4314 

Table 4. The relation betw田nthe values “1/T" 

and “log Kg" 

tOC K2 x104 T 1fT log K2 x104 

47 400 320 0.0回ロ5 2.6回1

37 480 310 O.∞3226 2.6812 
27 480 3ω 0.00沼33 2.6812 

17 550 290 0.0回448 2.7404 

Table 5. The values of temperature 

constants and temperature coefficients 
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あらわれたものと考えられる。

n. サンマの放置温度と許容最大放
置時間との関係

1. ザンマ水煮及びトマト・ソ{ス漬

纏諒原糾としての最低鮮度限界

一般に魚肉の初期腐敗時の揮発性塩基窒

素量t泊 Omg%とされているが幻，この程度

の鮮度の原斜を纏詰とした場合，その品質の良否が問題となってくる。と Lで著者等は先づ鮮度良好なサシ

マ〈揮発性温基窒素量10mg%)を室温 CI60-190C)に放置して鮮度を低下せしあてゆき，各鮮度段階にお

ける原耕を用いて常法(脱気1∞。Cにて水煮纏詰は10分間，トマト・ソース漬纏諮は20分間，殺菌は何れも

8封度にて1時間部分とした〉にて水煮繕詰及びトマト・ソース漬鰭詰を製造し， 3選間後開繕検査した。

その結果を示すと第6表及び第7表の如くである。

第6表及び第7表の開嬢結果から考察されるま日く，ザンマ水煮繕詰においては一般に初期腐敗と謂われる

揮発性塩基窒素量30rng%までの涼斜を用いたものは味覚的には食用に供し得たが，その製品的品質からみ

た場合，液汁の溜濁程度及び浮上泊の性質，魚肉の色点目，味等から考えて良製品を作るためのその原粉の最

低鮮度限界を揮発性塩基窒素量却mg%とするのが妥当であるように思われる。これは著者の一人谷)1¥引が曇

にカュ繕詰製造の際において，カニ肉の初期腐敗は揮発性温基窒素量にして抑ng%であるがその原糾とし

ての最低鮮度限界が却rng%であることをみたのと一致している。

一方サyマ・トマトソース漬纏詰の原斜最低鮮度限界は第7表からみられる如く，水煮耀詰においては原

料鮮度(揮発性温基窒素量)25rng%のものは纏詰製品において駆bて徴異臭が感ぜられたが，トマト・ソ

ース漬纏詩とした場合はトマト・ソースの匂によって陰蔽されたためか何ら徴異臭も感じなかった。叉液汁

も殆んさ澄明であれトマト・ソースの色相以外の異常は認bられなかった。即ち一般鑑定では良製品とみ

られるものであった。とれらのととよりトマト・ソース漬纏詰においてはその原棋の最低鮮度限界を揮発性

塩基窒素量にして25rng%と見倣すととが出来ると恩われる。
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Table 6. The qualities of canned boiled saury made from raw material which were of various degr配:sof fr田hness
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* The upper num1:er is the values of pH of the meat， the lower number in the values of pH of the juice. The same applies to. that foIlow. 

Table 7. The qua1ities of cannei tomato-sauced saury made from raw material which were various degrees of freshness 

Raw material ResuIts of canned tomato-sauced saury after oJ:ening 

tleimave in〔gh同 volatileMFNpH  ||volatile*vacuum l | I co)or I hardn 
QuaIity 

cfreShness) (mg%) pn I base-N (mg%) pW (lnch) odor JUJce curd 

。 10.0 6.0 25.6 6.3 8 good good good trans- 制十 splendid 
6.0 parent 

5 14.5 6.0 25.1 6.1 
10 fair fair good +← gαXI 

6.1 

10 18.3 6.0 32.4 6.2 
6 グ 1/ グ 士 →十 1/ 

6.1 

15 20.5 6.0 32.1 6.2 
6 1/ 1/ 1/ 士 -H・ 1/ 

6.1 

20 22.7 6.1 35.7 6.2 
6 グ 1/ グ +ト グ

6.1 

25 25.5 6.1 33.9 6.2 8 グ 1/ slightly d -tl司 グ

6.1 turbi 

30 27.1 6.0 39.1 6.2 
8 1/ グ 1/ 十 fair 

6.1 

35 31.3 6.1 38.8 6.2 
7 sligsmhtelly l sligsmhtelly l 1/ sligshotflt y 似)()r

6.1 

40 34.5 6.2 45.6 6.2 7 グ 1/ turbid 士 士 グ

6.1 

45 38.8 6.2 44.8 6.2 pale グ 士 1/ 

6.1 

I
I
M
-
-
4
l
l
 

* Same as in Table 6. 



サンマの7k煮纏請の場合，揮発性塩基窒素量が20mg泌を越えた原料を用いた場合Kおいて先づ顕著に現

われるのは液汁の漏濁であれ 25mg%を越えるに至って完全に白濁する。叉啓上池を見るに鮮度良好のも

のを用いた場合は黄色の美しL、小滴を呈しているが，部mg%を示す原粧を用いたものは褐色を呈し泊滴も

大きくその量も多くなる傾向にあった。肉質は 27mg%のものから極あて軟弱となり， 30mg%を越えたも

のにおいては上部に少しく肉崩れが見られ叉骨離れしているものもあった。肉の色相については27mg%を

越えた原料を用いるとその鮮色味が無くなる。即ち皮膚の剥離の見られるものもあり，一体に魚体が黒ずん

だ色を呈し剖mg%を越えた原耕では赤色を量し，著し〈その鮮色味を害している。一方トマト・ソース漬

躍設においてはトマト・ソ【ス自体の色沢，香気及び粘性によって7k煮纏詰において見られた徴細な異常要

素が絵蔽され，その最低鮮度限界は25mg%まで拡げられている。而して液汁に異常性が明瞭K現われるの

は揮発性塩基窒素量30mg%を越えた原料を用いた場合であって，それ以下のものにおいては僅かにトマト

ソースの凝固度が大となる傾向が見られた。叉臭気においても3Omg%以上のものに始めて徴異臭が認めら

れた。唯肉質の軟化程度は水煮製品と同様の程度を示し27mg%を越えた原糾はすでにトマト・ソース漬健

詰としても不適であると考えられた。

一般に肉類躍詰において原料肉中の揮発性塩基窒素量は纏詰製造後その量が増大しているものである5)0 

サγマ水煮腫詰においてもトマト・ソース漬纏誌においてもその傾向は見られる。即ち原料中の揮発性塩基

饗素量が18mg%以上存在するものはとれを篠誌として後開纏すれば繕内容物中の揮発性塩基窒素量は両者

繕誌とも30mg%以上に達しVている。

以上の実験結果からザyマ原糾の最低鮮度限界は水煮纏言きでは揮発性温基窒素量2Omg%，トマト・ソース

漬耀詰でtま25mg%とするのが妥当であると考えられる。

2. ザYマ7k煮纏詩及びトマト・ソース漬纏言吉原斜としての許容最大放置時間

以上の実験結果によりサシマ水煮纏詰の原料の最低鮮度限界として揮発性塩基窒素量として2Omg%.トマ

ト.'1ース漬健詰原務として25mg%までのものを使用すれば良製品を得るととカZ判った。

サンマの腐敗速度の試験〈工Jにおいて第1図より見るr-:，揮発性塩基窒素量2Omg%に達する迄の各放置

温度『ておける時聞くt20とする〕及び25mg%に達する時聞くt窃とする〉を表F纏あると第8表の如くである。

Table 8. The time until which tl:e amount 
of volati1e ba田 nitrogenreaches to 
20 and 25 mg% of in meat of saury at 
different temperatur回

tn 47"C 370C 270C 170C 50C 

hrs hrs hrs hrs hrs 

t21' 8 11 15 25 78 
t:!i; 12 16 24 30 98 

又放置温度とt却及びt25との関係を図示すると夫々第5図の

工曲線の如くなる。更に放置温度と logt!:O及びlogt25との

関係を図示すれば夫々第6図のI直線の如く200Cを境とし

て二段に折れた直棋となる。且つ放置温度と t叩及ひ~t25 とは

対数関係 10gt8=官一β8……(5)があることが判った。

とLで考えられるととは実際纏詩製造工程において大量

の原料を処理するが故に魚体の損傷及び汚染を来たし，原

糾デッキに山積するがための圧迫等も考えられ，叉作業工

程の都合により殺菌工程に可成ちの時間の遅延を生ずると

ともある。且つ叉漁獲状況によって鮮度にかなりの差異の

-215ー

10 釦..掛

Temperature (OC) 
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あるものが，製造原耕として工場に搬入されてくる場合も

あると考えられるので，とれらの時間のズレを安全率とし

て大体150C放置の場合に10時間の余裕を見て推定する時，

第5図に示す如くho-工， tぉー工に平行的な曲謀t阻-IT，t~5-

Eが得られ，叉第6図にても同様にt宮，，-1，I2s-1に平行な

直様:ho-IT，t25‘Eが得られる。と与で第5図及び第6図に

示す磁線t叩-II，hγEを基礎として放置温度k許容最大放

置時間との脊合せ区数尺を作製することとする。

放置温度とサンマ原糾の許容最大放置時間と

の脊合区数尺の作製

第6図より logte=ll<ー仰の成り立つことが判ったが， t20 

-lI，t~s-lI共に却。Cを境にして異なる勾配を示している。

3. 

The values of αand β 

β 

a加ve200C 
below 200C 

Table 9. 

0.014 
0.042 

a 

1.35 

1.95 

Temp. t9 

k宿te

a .... 
凶。
ー
』。
畠.... 
bQ 。
ー田司 1.0 

120 
1・ 2・ 3・"

Temperature ec) 
Fig. 6. Relation between the 
values of “log bo" or “logt~" 
and storing temperature 

0.012 
0.043 

1.47 
2.08 

a加've200C 
below 200C 

今その直践の各々についてa及びβを算出すれば第9表の如くになる。

却ち tρ においては 200C以下では log t~0= 1.95 -0.04211) 
j……(6) 

200C以上では log t田=1.35-0.0118 J 

200C以下では log t21¥=2.08-0.0必:181
)…く7)

200C以上では log t25=1.47 -0.0128 J 
(6)式及び(7)式を用いてt:o及びt25の各温

度における値を求み，それらの相関々係を

脊合せ区数尺として示すと第7図及び第8

図の如くになる。即ち第7図はザンマ7k煮

纏詩の原精の各温度における許容最大放置

時間であり，第8図はサyマ・トマト・ソ

ース漬纏詰の場合である。

t25 

t~においては

前項の如くして作製された脊合せ区数尺

の信頼性を確めるためサyマ魚体を 40C，

180C及び泊。(:t10C)の温度において第7図

及び第8図並びにく6)式及びく7)式によ h求

められた原掛の許容最大放置時間内外放置

し，それら魚体を原糾として水煮嬢誇及び

トマト・ソース漬健常を常法に従って製造

して後4週間放置して開纏検査し，それら

の製品々質を鑑定した。その開纏検査結果

は第10表乃至第15表の如くである。

作製された脊合せ区数尺の信頼性4. 

s 

g 

74 

2P 
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Fig. 7. Relation between storing temp町ature
and maximum storing time for raw 
material in the ca記 ofmanufacture of 
canned boiled saury (left fig.) 

Fig. 8. Relation between storing temperature 
and maximum st町ingtime for raw 
material in the case of manufacture of 
tomato-sa.uced saury (right fig.) 
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which was Ieft at 3ぴCTl!e quality of canned boiled saury made from raw material Table 10. 

ity Qual 
Results of canned加iledsaury after opening 

出
国ou n
 

Ju 
ra-a
 

L
H
 

oil 

d splendi yellow 
droplet 相+

good グ+'r 
4
a
 

1/ グ +斗
b→ー

poor 

グ

グw
 
o
 

l
 
戸

川

T

L
u
a
 

V
A
 
au 

A
U
 

50ft 

iuia 

trans-
parent : 
slightIy I 
colored， 

グ l

slightly I 
turbid I 

turbid 

グ j

判断一…

I ba~←N(mgM)PH(i帥) odor 
volatile 
baa-N (mg%) 

Raw material 

volatile 
base-N (mg%) 

l句 ving
time (hrs) curd color odor 

g∞d good 5 

fair 5 グ

fair 

1/ + 十

士

5 

→ー11 

slight!y 
colored 

pale 

グ

sJight1y 
smell 

1/ 

7 

5 

6.4 
6.2 
6.4 
6.2 
6.5 
6.3 
6.4 
6.2 
6.4 
6.2 
6.5 
6.3 

pH 

22.1 6.0 9.9 。
26.7 6.0 16.5 8 

28.9 6.0 19.4 12 

34.1 

37.3 

6.0 

6.1 

27.1 

31.0 

16 

20 

stale 5 47.0 6.2 38.1 24 

The quality of canned boiled saury made from raw material which was left at 18つC

Raw materiaJ Results of cann吋 boiIedsaury after opening 

leaving volatile H l |vo 1a t1-le pH *l  | I c凶 Ihardness I 
Quality 

time (hrs.) ba健司N(mg%) pn I base-N (mg%) pn (inch) odor ∞lor )UICe oi1 

15 12.4 6.0 22.3 6.3 5 fair g∞d |tra(npsipnakr〕ent 士 * + good 6.1 

20 15.4 6.0 27.6 6.3 5 グ グ 1/ 十 千ト 十 グ

6.2 

24 19.1 6.0 30.3 6.4 5 グ fair 1/ ± +ト 寸4・ グ

6.2 

29 22.6 6.1 28.6 6.4 6 グ グ slitguhrtbliy d + +ト 引にcdゅa1rokr〕fair 
6.2 

34 25.4 6.1 32.1 6.4 6 
slightly 

11 turbid + tl叫 poor 
6.2 smell 

39 31.5 6.2 40.8 6.4 7 stale pink グ + →+ グ

6.2 

44 34.2 6.2 44.2 6.4 5 stale グ 1/ →国 ± サ十 グ

6.2 

Table 11. 

1
1
M
-
吋

l
l

Table 6. * Same as in 



The quality of canned boiled saury made frottl raw material which was left at 6
0C Table 12. 

Raw material Resu1ts of canned boiled鎚 uryaft冶ropening 

z hrd) ~~~t~; r _~n/" pH yol~t~l，e ，_"  oH オvacuum1l odor |li  ! )U1Ce I curd Ih baa-N (mg%) baa-N (mg%) pH (inch) I odor I color 

47 14.3 6.0 24.1 6.4 
6 fair fair slitgrahntlsy pacroelnot red -← ート十 + good 6.2 

56 17.5 6.0 25.3 6.3 
8 グ グ 1/ -1+ + グ

6.1 

65 18.5 6.0 32.4 6.4 
8 グ グ 1/ ーl十 十 グ

6.2 

73 20.6 6.0 30.1 6.4 
7 1/ グ 1/ →ー ーi十 +ト グ

6.2 

80 21.7 6.0 29.9 6.5 5 1/ 1/ グ 士 + + fair 6.2 

91 23.2 6.1 35.2 6.4 8 
slightly slightly slightIy turbid + + + poor 6.2 smel poor 

97 25.2 6.1 34.2 6.4 
6 1/ poor turbid + + 50ft 4十 11 

6.2 
l
l
M
-

∞l
l
 

The quaity of canned tomato-sal1ced saury made from raw material which was left at 300C 

Raw material ResuIts of canned tomato-sauad saury after opening 

lmving VOlatile 1VOlatile u…1 Quality 

time (hrs.〉 base-N(mgpg〉 pHMse-N「mgP6J)P(inchJ odor color JUla hardness 

。 9.9 6.0 26.6 6.2 
8 good fair transparent #ふ splendid 

6.1 

8 16.5 6.0 28.9 6.2 
6 fair グ グ サ十 good 6.1 

12 19.4 6.0 30.1 6.2 7 1/ グ グ tI、 11 
6.1 

16 27.0 6.0 35.0 6.2 
7 11 1/ 11 + fair 6.1 

20 31.0 6.1 36.2 6.2 
7 slisgmhtelly l sligdhatrly k stluigrhbitd ly +slightly 50ft poor 6.1 

24 38.1 6.2 43.9 6.3 
9 staIe pale turbid 士 グ

6.1 

Table 13. 

Table 6. 本 Sameas in 



The quality of canned tomato-sauced saury made from raw material which was left at 18つC

Raw material Results of canned tomato-sauced saury after opening 

leavinLg hrs〉 volatile pH volatile すvacuum
odor color JUlce hardness time (hrs) base-N (mg%) base-N (mg%) pH (inch) 

15 12.4 6.0 22.7 6.1 good faIr transparent .1}ト splendid 6.0 

20 15.4 6.0 27.2 6.1 11 fair グ グ →4 g∞d 6.1 

24 19.1 . 6.0 28.2 6.1 7 1/ グ グ 十! グ

6.1 

29 22.6 6.1 32.0 6.2 7 1/ 1/ 
。， +1 グ

6.1 

34 25.4 6.1 31.7 
6.2 9 1/ 1/ 1/ + fair 6.1 

39 31.5 6.2 40.9 
6.2 9 s!ight1y smel1 slight1y dark slightly turbid + ぴlOr6.1 

44 34.2 6.2 45.4 6.2 9 stale pale turbid ± 1/ 
6.1 

Table 14. 

Quality 

The quality of can田 dtomato sauced saury made from raw material which was left at 60C 

Results of canned tomato-sauced saury after opening 

l O伽[∞加
fair 

Table 15. 

1
1
M
Hゆ
l
l

hardness JUlce TT  *vacuu町1
pn (inch) 

good 引transp. good fair 10 

/1 11 1/ 1/ 1/ 6 

1/ 11 ググ1/ 5 

グ十ト/1 1/ グ10 

グ+トグ1/ グ7 

グ千!1/ ググ7 
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a
u
n
u
a
u
a
u
a
u
 

volati1e 
加se-N(mg%) pH volati1e 

同se-N(mg%) 

Raw material 

leaving 
timeくhrs)

25.1 6.0 14.3 47 

26.9 6.0 17.5 56 

30.3 6.0 18.5 65 

31.1 6.0 20.6 73 

33.3 6.0 21.7 ω 

35.9 6.1 23.2 91 

fair + slight1y turbid グ1/ 8 36.3 6.1 

本Sameas in Table 6. 

25.2 97 



第 7図及び第8図の脊合せ区数尺から求あたサyマ原斜の許容最大放置時聞は7K煮纏設の場合即ちt20では

300Cで8時間， 180Cで14時間， 60Cで53時間を示し，トマト・ソース漬纏誌の場合即ちt詣では300Cで13時

間， 180Cで20時間， 60Cで7時間の値を示している。

而して第10表乃至第15表にて明らかな如く，何れも許容最大放置時間内に製造されたものは良製品が得ら

れた。これによってみて也実際纏設工:場において大量生産される場合の諸要因を考慮に入れて安全率として

150Cの時K10時間の余裕を見たことは妥当と思われる。との実験において安全率をみなかった放置時間即

ち第5図及び第6図におけるt20-1及V't26-1から求bた時間と開纏結果と対比するに，との場合では殆んど

ぎりぎbの原糾最低鮮度限界となっている。とれらのととからみても実際工場において安全至極の必要が生ず

るととは明らかであり，第5図のI2s-lI及I2o-lIを基準とした区数尺を用いる方が安全である。

備本実験においても水煮纏詰にては原料の鮮度は揮発性塩基窒素量にして2Omg%，トマト・ソース漬纏

詰においては 25mg%がその最低鮮度限界であることが確認されたので，実際製造を行うに当つては揮発性

塩基窒素をより簡単な土屋6)叉は高田7)等の比色法で適当時間毎に測定しながら纏警製造を行うことが望ま

しい。

m.要約
サンマ水煮纏設及びトマト・ソース漬縫詰の製造時において原糾の鮮度と製品々質との関係を知るたb種

々実験を行い，その関係を示すーっの区数尺を作った。それら実験結果を要約すると次の如くである。

く1)サシマを魚体のま)..170C， 270C， 370C， 470C (各:!:10C)の各温度に好気的に放置し， 5時間毎に揮

発性塩基窒素量を測定し，その結果を一分子自己触媒反応式及ぴ Arrheniusの式に代入し腐敗速度恒数，温

度係数及び温度恒数を求めた。

(2)魚体の放置初期においては腐敗速度恒数は実験温度の範囲内では温度の高い程，大きな値を示し，470

Cで30時閉までKlX 104カt590，370Cでは4ω，270-170Cでは夫々20時H報室300及び270の小さい値を示した0

20-30時間目を過ぎるとその腐敗速度恒数は遁になり， 170CでK2X101が550，270C及び370Cでは480，470C

では400となっている。

(3)反応を半分完結するに要する時聞は470Cで50時間， 370Cで55時間， 270C及び170Cでは56時間と大差

はなかったが温度が高い程時聞が速かなようである。

(4)サyマの腐敗初期の温度恒数としては270C以上でtぉω0，270C-170Cでは65∞の値を得た。

く5)サンマの腐敗初期の温度係数として270C以上では1.2，270C以下で1.5の値を得， 30時間を過ぎてか

らの値は-1.1となるととをみた。

(6)サyマ水煮纏烹及びトマト・ソース潰躍詩の原耕の最低鮮度限界は揮発性塩基議素量にて表わせば夫

々20mg%及び25mg%であるととを明らかにした。

(7)原耕の放置温度と許容最大放置時間との関係ぽ(6)式及び(7)式で求あるととが出来，第7図及び第8

図により見るととが出来る。

く8)実際纏詩を製造するに当って殺菌加紫操作開始迄の最大放置時間の目安として第5図及び第6図の破

線t~o-lI， ho-lIにて示し，第7図及び第8図の如き放置温度と許容最大放置時間との脊合せ区数尺を作製し

た。との脊合せ区数尺を使用すればサンマ水煮纏誌を製造する場合，原料サyマを 150Cの気温で処理する

場合漁獲後21時間以内に肉詰を行いレトルトに入れて殺噛加熱を始めねばならないし，気温200Cの時は12

時間以内に加熱を始めねばならぬととが判る。又トマト・ソ{ス漬纏詩を製造する降:~ま150Cの気温では28時

間， 200Cの気温では17時間以内に主主宵加熱を始めねばならないととが判る。

(9)との脊合せ区数尺の信頼度を知るために実際の製造工程『てついての実験を行った。即ちサシマを60C，

180C及び300Cの温度に放置し，夫々の鮮度としたものを纏誌としてその製品の品質を鑑定したととろ満足

な結果を得た。

(10) との脊合せ区数尺の使用によって原斜置場，製造工場の温度を測bつL前官最大放置時間内に原料

に観後の処理を行えば良質の製品が得られる。
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