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1. わたかは琵琶 湖特産 のこい 科の淡 水魚 であ るが，

淡水魚特有の臭が強 く， また小 骨も多い ため相当漁獲さ

れるのに もかかわら ず， 食用とし てはほ とん ど利 用され

ない状態であり当然価格 も安い。 しか し極くわずかであ

るが， 食用としてい るものもあ るので， わたかに加工処

理を すれば，一般 にも食用とし て利 用され得るものがで

きるのではないか と考え， まずねり製品 の材料 として使

えるか どうかを検 討した。

2. 琵琶湖東岸木 の浜 に早朝水 揚げ されたわたかを材
料とし，常法通り採肉して ミンチし， 食 塩 を 加 え て す

り，こ れを砂糖O ‰　5%,    10%,   15% 添加 のもの に分

け，これらを更にでんぶん0%,    10%,  20% 添 加の もの

に区分 し，こ れら にそれぞれ同 量の調味 量 を 加 え て す

り，か まぼこ型に成型して ねり製品をつ くり，こ れを官

能検査 とフ ードレオメーターを用いて ねり製品 への適 性

を検討した。

3. 各砂糖濃度 と払 でんふん無添加 のものは破 壊強

度， 伸び とも小さいが，でんぶんを10%,   20％と添加 す

ると破壊強度，伸び とも実用的 な大き さとなり，製造工

程中の各種の処理に より淡水魚特有の臭 も殆ん どな くな

り，小骨も感じなくなった。結局わたかは，

適量添加することにより，ねり製品の材料と

用し得るものだと認めた。

でんぶんを

して十分実


