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魚類鷹製品製造に関する研究

第2報魚類塩蔵中の食塩浸透に及ぼす荷重の効果

秋場稔・元広輝重・工藤駿一

Studies on Smoked Fish Products-II 

The effect of pressure by weights on the penetration of sodium 

chloride into fish muscle during salting 

Minoru AKIBA *， Terushige MOTOHIRO*， and Shunichi Kuoo** 

Abstruct 

The penetration curves of NaCI into宣shmuscle underpr掛 ureby weights-

were estimated. The more the 抑制urewωincreased， the more rapid pe田，tration

of NaCI w鍋 observed.

緒雷

塩蔵に際して人為的に適当の圧を加えて製品の肉質を緊縮せしめ，かつ食塩分を均一に浸透せしb

るために重石をのせることがある。殊に魚類の冷煤品の前処理としての塩蔵に際しては充分な脱水と

共に食塩浸透の均一化を計る上において必要なこととされている。

この重石は人為的に行う場合のほかに，たとえば鮭鱒のパラ積塩蔵などの場合にみるように積上げ

た魚の山の高さが大となるほど魚体相互にかかる庄カは大となり(殊に下積のものほど〉自然的に霊e

石の役割を果すこともある。

先に岩本および寺瀬りらは前記のパラ積塩蔵の場合の自然的加圧の多少と魚肉中への食塩の浸透お

よび歩留の関係について小サパを用いて検討し，加圧重量の大なるものほど歩留が小となり同時に食

塩浸透量もまた小となることをみている。一方，金子2)はさらに岩本らの実験結果より塩蔵時の加庄一

圧力 p と歩減 10並びに塩蔵回数 tとの聞には星野めが搾粕の搾出液量と圧力との関係においてみ‘

た簡単な→次式で表わし得ることをみとめている。

パラ積塩蔵はいわゆる座切撒塩漬と称されるもので，この方法では魚体より渉出される液汁はすぺ

て魚体外へ流去されるような条件で塩蔵される。そのようなことから加圧圧力の大きいものほど魚体一

内より渉出される液汁量が大きくそれだけ歩留も減少するわけであるが，一方魚肉中へ浸透すべき食

塩分の一部が渉出液と共に魚体外へ排出され，その結果，食塩の魚肉中への浸透量が減少するのであ

なう。

今回，筆者らは同じ撒塩漬の一極であるタンク漬(すなわち水の洩らない容器中で撒塩漬とする方司

法で，この方法では魚体から渉出した液汁はそのまま容器中に残り丁度塩水漬のようになる)の場合

について，人為的に加えた加圧圧力の多少と食塩浸透量および歩留との関係について検討し，その結

果，座切撒塩漬の場合とは反対に，加圧圧力の増大に伴って魚肉中への食塩浸透量が増すこと，およ
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ぴ歩留については前同様に加圧圧力の増大につれて減少し，かつ，加圧圧力 pと歩減切並びに塩蔵

回数 tとの聞には金子も認めたような簡単な一次式で表わされることをみたので以下に報告する。

実験の都

1. 供賦料および塩蔵方法

試料としてはホッケ肉フィレーを用いフ1レー 40枚分(約 4kg)をー単位として底径約 28em

の小樽内に肉面を上にして種重ね，一層毎に全魚体重量の 20%の固体食塩を以って撒塩とし約 6-

7emの高さに漬込んだ。このような漬込樽4ケ分を用意して次いで同一直径 (28em)を有する押蓋

をなしその上に魚体重量のそれぞれ約1.25.2.5， 3.75および5倍重量(約 5，10， 15および 20kg

に相当〉の重石を載せ約1ヶ月間室温(平均 15・C)で塩蔵した。すなわちとの場合のフィレー肉面
1em2にかかる加圧圧力はそれぞれ 8.7，17.5， 26.2および 34.9g/em2と計測された。塩蔵中，魚

体内より渉出する液汗によって樽内は充満しタンク漬の状態となる。渉出液F十は時々手で撹持する程

度としてその中の食塩濃度を均一化せしめた。

2. 測定項目

塩蔵中，一定時日毎に供試フイレーを取り出し，水分(水浴乾燥法， 95-990C)，食塩 (Mohr法〉

および魚肉重量を測定した。

供試フィレーは，積層せる魚体の中間層における一定部位に配置するフィレー 6枚を以てし，その

うちの 8枚の各々について水分および食塩の定量を行い残り S枚は重量測定用に供し，歩留偽は

W/Wo (ただし Woは最初の重量，W は各回数漬込後の重量〉で以て表わした。また水分および食

塩の定量については各フィレーの肩肉の一定部位について行いS枚のフィレーについての平均値を求

めた。

3. 実験結果および考察

(1) 加圧圧力と食塩浸透量との関係

実験結果はそれぞれ Fig.1-3に示すようで Fig.1には塩蔵後における歩留協の変化を， Fig.2 

には魚肉内水分量の変化を，また Fig.3には乾物に対する食塩浸透量の変化を示した。

Fig.1-3より，各変化は塩蔵当

初約10日固までの問に比較的大で，

それ以降の変化は小さい。歩留錫は，

時日の経過につれて当初重量の77-
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乙-ー企 17.5or 34.9 86%の範囲で変化しているが加圧庄
r-ー--メ 26.2 カの増大につれて歩留値は小さく，

反面惨出液F十量が多いことがうかが

える。また魚肉内水分量は当初の

73%より 45-52%にまで低下する

が，塩蔵中期以降において R舗が〉

の云う「水の再吸収」の現象が一部

のものにおいて認められる。

24 

Fig. 1. 

Days of salting 

Va:抵抗ionof the yields of body weights under 

various pre闇lles..' during the 風ltingof Atka 
maekerel. P闇sure~ ，:g ;7g/em2 (0)， 17.5 (L>.) 
26.2 (x，) 34.9 (・).~ .Sameωin following 
fi.gures. 

また.Fig.者より本試験にみるタ

ンク演の条件では加圧圧力の増大につれて食塩浸透量は明らかに増大し，霊石のいわゆる「塩利き」

の効果が判然としており，この点岩本らがパラ積塩蔵にみた食塩浸透の結果と明らかに相反的な関係
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となっている。

(2) 加圧圧力と歩留との関係

Fig. 1より明らかなように歩留偽

は塩蔵初期より 8日目頃にかけて急激

悼 に減少し，以後塩蔵日数の増大につれ
0 

1・て余り変化なくほぼ一定したものとな
る。しかして加圧圧力の増加と共に歩

留偽も減少するが実験の範囲では34.9

g/cm2加圧のものと 26.2g/cm2のも

のとでは大差なく，むしろ前者の方が
nder various 

歩留が大きいようにもみえる。このこ

とより加圧圧力と歩留偽との聞にはあ

まー る一定の限度があるように思われる。
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そこで金子めにならい歩減りを

w(ω=1一同とし，塩蔵回数を t，加

24 

圧圧力を p(g/cmりとしてそれぞれ t

または pに芦すする t/wまたは p/w

との関係を求めてみると Table 1に

示すようになり，これより tと t/w

および p と p/wとの関係を図示す

ると各々 Fig.4および Fig.5に示Days of salting 
Fig. 3. Variation of Naαcontent under various 抑制suresすようになる。

during the銅 lting Fig. 4および 5より塩蔵日数 tと

t/wまたは加圧圧力 p と p/仰との聞には明らかに直線関係があり，それぞれ次式で表わされるこ
とが判る。

t/w=α+bt... (1) (圧力 pが一定のとき)

200 

Q
-
¥由

160 

o 8 16 24 

Time of salting (t) 

Fig. 4. Relation加tweenthe values 
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Fig.5. Relation between the values of“p/ω" 
and "p" 
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Table 1. Relation between the values of“t/w" a1id‘'t" or“p/w" a1id“p" 

p=34.9 g/cm2 26.2 17.5 8.7 

正予 w I t/W I p/ω w I t/W I p/ω ω t/w I p/W 初予~I 仰
1 0.13 7.71 269 0.12 1 8.3 1 218 0.101 10.0 1 175 0.06 1 16.7! 145 

4 0.18 22.2 146 0.17 23.5 103 0.12 33.4 73 

7 0.17 41.2 205 0.19 36.8 138 0.18 38.9 97 0.11 63.6 79 

11 0.21 52.4 125 0.19 58.0 92 0.14 78.7 62 

20 0.20 100 175 0.22 91.0 119 0.22 81.0 80 0.14 143 62 

28 0.26 108 134 0.26 108 100 0.23 120 54 0.16 175 54 

p/w=c+dt. . . (2) (塩蔵回数 tが一定のとき〉

(1)および (2)式中 α，b， cおよび dはそれぞれ常数である。

(1)式を to=-1-...(3〉

7+b 

(2)式を w=て旦-...(4)と変形してみると， (3)および (4)式より tおよび Pがそれ
二 +d
p 

ぞれ相当大きい場合には α/tおよび c/pが小さくなるので歩減仰は bおよび dにほぼ逆比例す

るから，したがって歩留%は bおよび dの大小に比例するものと思われる。

Fig. 4， 5より平均法により各直線についての常数を求めると Table2に示すようになる。

Table 2. Values of“α'に“b"，“c" a1id “d" 

p 8.7 g/em2 17.5 26.2 34.9 

α 10 6.8 6.0 1.3 

b 6.6 4.4 5.0 3.9 

c 32 32 38.0 41 36 94 

d 3.0 3.0 3.2 3.5 4.0 4.9 

t 28 days 20 11 7 4 1 

Table 2より加庄圧力 pの増大につれて常数bは小となることより加圧圧力が増せば，歩留偽が

減少すること，また，塩蔵回数 tの増加につれて常数 dが減少することより，歩留も減少すること

が明らかで，この点，金子の知見と全く同様である。

以上の実験結果にみるように，本実験におけるタンク漬(当初撒塩漬で，後境水漬の状態となる塩

蔵方法〕の条件においては加圧圧力の増大に伴って食塩の魚肉中への浸透量が増加し，岩本1)らが先

にパラ積撒塩法ついて得られた結果と相反的な関係にある。しかし，加圧圧力 p と歩減 ωおよび

塩蔵回数 tとの関係についてはパラ積撒塩法の場合と全く同一の関係で表わされる。

要 約

塩蔵時における重石による加圧圧力と食塩浸透量およひ・歩留との関係をホッケ肉フィレーの撒塩タ
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ンク漬の場合について検討し，次の結果を得た。

(1) 加圧圧力の増加につれて魚肉中への食塩浸透は速かで， かつ大となるが， 塩蔵後期ではほぼ

一定したものとなる。

(2) 加圧圧力の増加につれて歩減は増大し，両者の関係は簡単な一次式で表わされる。

(3) 水分量の変化においては，塩蔵中期においてReayの云う「水の再吸収」の現象がみとめら

れる。

終りにのぞみ，種々御指導賜わった本学部谷川英一教授に深謝の意を表す。
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