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餃肉を原料とした煉憩晶はアンモニア臭縄生し易く非常碩品価値紺Fするので之が褒生を

防止し優秀製品を製造するために本試験を行った○

2．方　　法

PH2．6，3．2， 4．0の酸性液を調整してこの中に切身れて加圧腹水した音切餃肉を1時間浸

潰して常浅紅より煉製品を製逢してアンモ エア臭の発生状態を比較して見た。

3．2の液で処理したものは酸度の高い為と浸漬時間の永かった事によって相当紅顔周
ヨツパーに掛けても一度煮熟した肉の様にポロポロの状態で船脚に掛けて食隆を加

3．結　　果

PH26及び
して居り、チヨ　ツバ■に李坪町「」も一腹恩邦レ′LMVノ′跡－」一qド■■‾■一‾

へもと肉は目に見えて白色とな。・PH2・6のものは3・2のものより更に白くなった○而し描濃を続
けても全くソル化せす卯の花の状態で煮熱しても凝固しなかったo

pH4及び9で処理したものは上記の級な現象は全然起らずPH4のものはPH9のものよ摘白色で

優秀品に見られた○

一週間の製品観察の結果は
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の様で酸度の高いものはアンモニアの牽生は遅いが上述の駿に

酸味酸臭張き製
品

同　　　上

弱酸昧ある製品

PH3．2，と．6では酸痴国によって球

製品にならなくなる事を考へなくてほならかoP現・0以上PH5前後に於て処理すれば製品も白

色ゼ良くアンモニア臭の発生も相首防止出乗る事と考へられる。

鰹合脂量簡易測定による鰹節製造試験

野　　口　　州　　大

櫻　井　小四郎

脈及び東北の漁場に於て漁獲される鰹は魚群の北上に従って漸次含脂量が増加される0従って
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ネ坤軽シ郷鱒閲と称州や轡許竺格安叩き隼甲早？・墾脚の由を
触阜良知定する事によっ七陛節原料として適当たものを区別して鰹節製品の‾品質の向上を計ら～阜

して下吉巳の試験を行った0

12．方　　法

鰹節原料の含相畳測定津として・頭臥内臓及び腹肉を除去したものをBe120の塑水中に入れ

浮上するもの、中居に浮くもの●完く沈下するものの三種に区別して同一状況・同一方法によって

製造加工を行った0

3．資料の生態

試験に使用した原料鰹の生態は次の如くであった0

資料の瞳別 体　長　l　体　重　l　肥　満　度

4．精　　兵

焙乾12回行った製品を資料別に水分及び含脂量を定量した措発は次表の通りで浮上するものは

含脂量最も多く沈下するものは最も少なかった。外貌よ打見ても皮付其の他の点に於て合階星の差

妊充分に認められ伺沈下した資料の製品は徽付も良好で他県俊秀品に比較して遜色の患い良品が出

禿た○

この炭に浮力によって含脂量が推定出葬るので脂肪の多いもの（浮上するもの）は生利節又は腫

詰原料とし脂肪の少いもの（沈下するもの）を鰹筍に製造すれば優秀な製品が得られる■

賛料の区別　】　水　分　l　脂　肪

雄　　　　武　　　　旗

野　　口　　洲　　六

櫻　　井　　小四郎

発着指導のため下記試験を行った〇、

1．白魚煮乾の襲色防止試験

白魚煮乾品は普通の翼乾品と異って水分5晒前後の平乾製品で製造期間が夏期である為に製

品の変化が非常に早い。特に其の生命である白色が黄色化して商品価値を極度に低下してしま

うので、此の変色の防止試胎を行った。

．方　　法

変色の原因は皮下脂肪の酸化によるものであろうと考へ晩脂による襲巴の防止を第一手段とし

て試験を行った○
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挽脂の万津としてほ昭和石衣水を作わ草の上痘液に寧料を浸潰し骨法に上る煮熟によか装丁L

下記ゐ結果を得た。

種　　　　　　　別　　l　　状　　　　　　　　　　　況

1無廃立のもの

2　飽和石灰水に10分露溝のもの

3　飽和石灰水に20分浸溝のもの

外取良好なるも5日にて欒＿色ナ

‾界面衰好にして15日間経過すると声色せ
ず但し相嘗乾燥された
石灰により肌帯を起し外親憩きも15日経
過後も轡昏せず但し相堵乾燥された

上記の如く石灰水による処理によって変色を防止できたが観察中相当乾燥されてしまったの

で実際に業者が大量製造される場合とは効果に相違があると息はれる0

2．布糊漂白試験

本県で「フクワフノりを原料として生産される布糊は品質が悪い為に安価に取引きされて

いるので品質の向上を計るため本試験を行った0

本県で行はれている製造工程を見ると布糊製造上最も大切な漂白粘合の操作が殆んど行ほれ

ていない。品質の劣るのはこの為であると考へ漂白粘合を主眼として試験を行った0

方　　港

従来行ほれている製法の製品と比較するために業者の歴酵軟化した原料を資料として下記の

ように比較製造をした○

各製品を比較して見るとBCは非常に便れていた0これは顔白が完全に行ほれたために祐紫

色の残りがなく光浮が良く市販の優良品に比して遜色がなかった。特にCはBよりも良好で

あった○
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