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A 46 焼あご（驀u －）・血レ叶に閥寸3 研祗

活水ヤ短大　大町匯子

〔(社)日本家政学会

　且角　焼あごIt. W び急を'litしヽて乾燥々セT: も<n で長峰T･a 古< 1ヽら煮ゑし汁の幼料と

しT親しまれ1. いる。沫劈乳ぐii、　ここり焼あご｀o 祇し升の取iド万瓦び公し升呻の成分につ

いi襖討しさいこ- かっお箭の戴し汁とともLこ咆能ラXトｔ行ない銕あ乙£し汁の特歎

にﾌいて検It I 恥。

　t法　諌あざのt厦胞tヽあると瓦無池区に乱いTl ン吋一卜韻sl-t行ない、攻あごが｀ど

のように利用々れx.いるか禰べヽた。そしぇ、最もよい？なわれ１いる方法てヽヽ叙し計ｔ取り

かっ乱fS，)れし計t こ札嗜効ま/kび鶴^.､凛い貧覧そ入ト-^烋か卜。守りに、七れぞれの

reし汁こつい-tヽ糠及ﾉkび｀i ミI 躯昔年。測定と、布^液休0 D.-Xトグ"ラヤーによ呑φ

r叫、夢み即の咳￥釧f坏っ飛。

　駄集　TいT- 1-調動こ参ると致ぶざ>)ねし竹は　うどしみt汁　毎度ヽ密々含し。

I'll!ヽヽよく1l用々れl いTこ、焼あご叫知 i:は水I えI; 対しT 杓SL匹いffi. 卜ろー、吟fe f-)

-fei-(D)まtヽﾆ予備浸れ俗LバO～2,冴μ馳いt いTこ。ivT'　うど沁のｶヽ叶i-f とL X 賞翫

ラ入卜■^鯖球勺こととし. ･千喘ド)あ獅・ヽうどんの力ヽけl^^作り、＼ ％焼あごs.恋々加雛

　iT^禽レ吋tC 呵株に鯛味しだも(!ヽ)と比軟､した。その耗果、両蒲13: 馴太々鴉愈的£いしむこ

以ぺ呵机匁､に評価々糾こ。-t- 亀印際^呼・) 尽測軋値は、故あこifeしけX' [t iヽつお

笥血し汁ふヽり伍く測定され、てい脂'^末々吋TMP ほ;いあ砕松I 叶、Mi～船板M Iヽヽあ

った、lこx"、it｡あci'のむしyり)おいI ヤ(!)零|I 1こつい又でらに検゛^ る'd とモに　政し

討の取りケ、条什についi ほ冷冷苅t't'叱ラス､ト・/咎お七-し行邸っ袈。

A 47 魚・調理に関ずる研究

九岑々大県政　吉松籐手　下鍔遠手　○高橋美孫

　目的　魚の種類と調理方法とcの関係について調べ、特に魚の脂肪含肩蔓と詞座方法との

関連について検討レ脂肋がおいしさにCのように影雫万石のヵヽ£明ら力ヽ)こ誘るこ乙乞、

目鰐乙し昌。

　男去試料の系は一般に加粧してノ貧ずるもの乞選び. 脂肋含雨量の今いものとしてブリ,

ウナ凰すンマを、比較的少ないぞノのとしてザケ乞用いre。試粉の調製はa:)i､ち茄・塩乞し

t 旬分後焼く、R水漕､, ⑤､5外。塩恥ご煮るとしμ。魚肉は背肉と腹閃に分けて　がﾉ汐ヽ＆

脂肋乞劃芝レ刀一ドグーターにより硬での測定を行っr~。脂肪は弘埓H今の方湊により、

鏝ごば加黎績1時間放置し溥､肉の湛耀£20 °D心しに後剥見しに。

　結果　ブリl加熱し仁竃の鈴肋は玲いものn^らあげわと｡吼く、塩軋水煮の順乙｀あり、

水分はこの逆ごあっﾌﾞて。硬^ ば硬い順に現く、塩丸'Iく東乙｀あｰ、た。ウすぞ乙ヽ･は月割万。水

ノ外荻じこカロ鮮。方法による差はほとｰんどみられなかっμ。a に硬ハr~h-い乙も焼く、堪Ｚ薦。

水煮の闇に大さなかユなzﾌヽつに。実珍＼こ用いにブリと｡ウすギや生肉の脂肪含肩量!^:それそ

れば'A と丿5'Aごあリ. 旅命ぴょっzブリブは^ ~ A-'A増カロし７いにが、ウすぞごヽヽはi ~ 2

% のす)ｱﾛのみごめった。ブリの焼ざ方口勢ごは他の琲ｺ釈方汰に比べご水分､り減少が甚だしく、

逆用指肋・増加の乳合は大参く硲、μが、ウナぞごはカロ黎方去i- J: る影響ばわn'n^ごあっ

邸。ての理おのぴ乙つ乙L 乙a. 魚肉組繊・ちびいか湧んられる。

サア乙ザンマI -ついＺも同様ダ)実､練乞行い. に教検討しZ い石。


