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A－28 魚肉の粕漬にワいて
　　　大孝ヤ大象貳　　下村道.子
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　訓3　魚肉<^i
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り冽左した。焼き魚。=テクス今ヤーをヲク大千2.ロメーターで劇り。官能沸:奮を行っr-.

　結呆　／　漬け込｡み期闇μよi .t.肉食.-t・気化は，墳:It らみ初期の/⌒'i B 7'It後下SI

が，夕日以降増加し^いた*≒　7B 以fiり蓄^io.む-L い% 。戈。

とヽ劾ii恥rf らた。3　食味は
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　A－29 調味粁の食品への浸透ﾚこ鮑すZ研見（第3報）V・し切身& 癒油と食塩叔
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タロ切^ fe浸潅むti ^油』;､よび食塩永にっ●ヽx^，れ、T夏藁i,測走I 片修業tヽは. 醤岫
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