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〔(社) 日本家 政 学会

マ ア ジ 干 物 の 貯 蔵 中 に おけ る 品 質 の 変 化

静 岡 大 教 育　　　　　 武　　 恒 子

静 岡 英 和 短 大　　 〇 井 上　 明 美

的 ： 魚 の 干 物 は 古 来 か喝 貯 蔵 性 が あ り 、 味 の良 い 動 物 性 タ ン パ ク 質 源 と し て 、日 本 人

生 活 に 定 着 し て きｰた 。 最 近 は 特 に 、 う ま味 を 重 視 す る 消 費 傾 向 の 変 移 に 伴 い √ 干 物 加

目 的 も方 法 も 変 化し て き て い る 。 そ こ で 本 報 で は 、 乾 燥 法 の 異 な る マ ア ジ 開 き 生 干し

蔵 中 にお け る 品 質 の 変 化 に つ い て 試 験 し 、 呈 味 性 の 検 討 を 加 え た。

法 ； 試 料 に は 、 市 販 の 近 海 産 マ ア ジ を 原 魚 種 と す る 開 き 生 干 し ２ 種（ 熱 風 乾 燥 製 品 ：

略 す ； 天日 干 し 製 品 ；S    ) を 用 い 、 同 種 の生 鮮マ ア ジ:     R を 対 照 にし た 。 貯 蔵中 の 品

化 は.      5 ～8  ℃ に ６ 日 間 冷 蔵 保 存 中 の 経日 変 化 に つ い て 水 分 量 、 水 分 活 性(  Aw ）, 一

菌 数 を 測 定し 、 大 腸 菌 群 の 検 査 を 行｡つ た。 水 分 は常 法 に よ り 、 水 分 活性t±  A  w 計 （ 芝

子 工 業　IIA－360　） 、 一 般 生 菌 数 はSPC 法 、 大 腸 菌 群 は デ ス オ キシ コ ーレ イト 培 地 を 用

簡 易 検 定 法 に よ っ た 。 呈 味 性 はe  － タ イ ト レ ー タBETAl      (東 亜 電 波 工 業 製 ） を 用 い て

能 を 測 定 し 、 う ま 味 傾向 を 判 定 し た。 さ ら に 、 対 照 を 干 物 と 同 程 度 の 塩 分 濃 度 に 調 整

し,      3 試 料 を 網 焼 き 調 理 し て 、 官 能 検 査 で 評価 し た。 官 能 検 査 は ５ 段 階 評点 法 と 順 位 法 を

併 用し 、 統 計 処 理 を 行 っ た 。

結 果 ： 水 分 お よ びA   w は ３ 試 料 間 に 大 差 は みら れ な か っ た も の の 、 干 物は 対 照 と 比 較 し

て 、A   w が や や 抑 制 さ れ る こ と が 認 め ら れ た。 ま た 、 経 日 的 に 細 菌 数 が 増 大 し た 。 緩 衝 能

曲 線 に は 魚 類 特 有 の 形 が 認 め ら れ 、 対 照 よ り も 緩 衝 能 が や や 大 で あ っ た。 官 能 検 査 は Ｍ 試

料 の 評 価 が 高 か っ た 。

C 60 真 空 低 温 調 理 の 微生 物 学的 検討（1  )
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【 目 的 】真 空 低 温 調 理 と は、 食 素 材を 特 殊フ ィ ル ム で 真 空 包 装 し、 こ のフ ィ ル ムご と 食素

材 に 応じ た比 較的 低 い 温 度で 加 熱 する と い う 新 し い 調 理 法 であ るが、 こ の 調 理 に まつ わる

衛 生 学 的 報 告 は 皆 無 に 等し い。 そこ で、 今回 代表 的 な 食凛 材 を 真 空 低 温 調 理し、 残 存菌 を

探 る と 同 時 に そ の 保 存 試 験を 行 っ た。

【 方 法ｌ 加 熱 調 理 温 度 は、 い ず れも 食味 的 に み て 適 正 温 度 とし て 選 択し た もの で、 牛 ヒ レ

肉（58 ･C ，15 111 n）、 鶏 肉（63 °C，15・in）、 ホ タ テ 貝 柱（60 'C  , 1 0 1 i n）。 野 菜（90 'C,20iiln ）と し、

素 材 そ の も のと パ ッ ク調 理 後 の も の と を 比 較し た。 細菌 検索 は 常 法 に従 い､。 一 般 生 菌、

DESO 赤 変 繭、 低 温 細 菌、 さ ら にGAS pack sy  s t e●を 用い たGAN 検 出 繭、 ウIルシユ菌 の 以 上 ５ 項 目

につ い て 行っ た。 ま た、 一 般 生 菌 数 とし て 得ら れ た 菌 に つい て は 無 作 為 抽 出し、 菌 属 の同

定を 行う と とも に、 代表 的 な 菌 株に つ い て は 温 度 勾 配 振 とう 培 養装 置 を 用 い て 増 殖 曲 線 を

作成 し、 増 殖許 容 温 度 範 囲 に つ い て 検 討 を 加 え た。 な お、 保 存 試験 は-  1 , 5 , 20 °C各 濃 度 にお

い て30 日 間 に わ たり 保 管し、 同 様 の 細菌 検索 を 行っ た。

【 結 果1  ① 加熟 調 理 さ れ たい ず れ の 検 体 に つい て もウIS,シユ菌 は 検 出 さ れ ず、 ま たDESO 赤 変 菌、

低温 細 菌（CVT 検 出 菌 ）も 加 熱 に より ほ と んど 検出 さ れ な く な っ た。 ② 加熱 後 の 残 存菌 は 食

素材 によ り 差 異 は あ る が、 牛 ヒ レ 肉、 鶏 肉で は、 ほ と ん ど が 芽 胞 形 成 樟 菌、 あ るい は 若干

熱 抵 抗 性 の 強 い マイクロ ッカスなど で、 至 適温 度 は35  ゙ C付 近 に あ る 中 濃 繭 で あ っ た。 ③－1 ゙ c保 存

レ た も の で は30 日 間 当 初 の菌 数 を維 持 する か、 ま たは 若 干 の 減 少 傾向 を 示し た。5 ゛c保 存 で

は、 鶏 肉 で は 一 般 生 繭 数を は じ め低 温細 菌 数 の 上 昇 も 確 認 さ れ た。


