
魚類煉製品の 研 究

一煙製品中のホルムアルデハイド量について一
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ＩnfheprocessofSaury-Hot-Smoking，ｔｈｅａｍｏｕｎｔｏｆｆｏｒｍａｌｄｅｈｙｄｅｃｏｎｔａｉｎｅｄｗａｓｐｕｔｕｎｄｅｒ
ｍｅａｓｕｒｅｍｅｎｔ．

Ｉｔｗａｓａｆｔｅｒｔｈｅｌａｐｓｅｏｆａｂｏｕｔ６ｈｏｕｒｓ，ａｎｄａｔｔｈｅ上emperatureof50oCreachedthrougha

crescentheatmgthat7～15,9%ofthecontainedamountwasleft;withthefish-meatheatedinto
aediblestate・

Ｎｏｉｎｃｒｅａｓｅｉｎｔｈｅａｍｏｕｎｔｗａｓｔｏｂｅｓｅｅｎｉｎｃａｓｅｏｆｔｈｅｆａｌｌｏｆｔｈｅｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅonceliftedup
toanxeddegreetookplace･

Ｔｈｏｕｇｈｎｅｅｄｌｅｓｓｔｏｓａｙ，inconsideringthepreservatlvecapacityofsmokedgoodsthedecreasiｎｇ
ｒａｔｅｏｆｍｏｪｓｔｕｒｅｓｈｏｕｌｄｂｅａｍａｉｎｆａｃｔｏｒ．

魚類願製品についての研究，報告は従来数多くなされている。だがその保蔵性，芳香，

色沢等についてのものは少ない。特に保蔵性の関係についてのものは畑,'）石尾2）によっ

て食品取扱いの研究がなされ，増田等3)によって魚脂と抗酸化性についての貴重な研究が

なされているに過ぎないと思う。

而して以上は何れもその保蔵力を主とした，いわゆる冷くん法についてのものである。

最近，盾好の向上と消費の迅速性は香味を主とし保蔵力を軽くみる美味な温くん法による

ものが発展登場し，時々確詰製造の前処理にもなりつつある。

そこでこの温くん製について，一応冷くんの考察のもとにその保蔵効力成分と認められ

ているところのホルムアルデハイドについて，温くん製造過程と並行して些少な定量実験

を行った。

実験方法

１．くん材は本来のかし材は求められぬので樹脂少なしと判断して杉鋸屑と火力誘導材

として樫の粗栗を用いた。温度の上昇を図るためにはこのそだを量多く用いた。くん室は

ブロック建１ｋ×1.5ｋのものによった。

２．試料はサンマでこれは水戸業者による鹿児島市場物でｌ函２貫48尾(1尾平均1509.〕
のうす塩ものを用いた。

３．測定部,位は皮部と肉部とした。

４．定量法

Carbonylvalueを求めて定量値をホルムアルデハイドとして算出した。

その方法はＧ､Ｒ､LAPPIN＆Ｌ,Ｃ・CLARK4)法を太田5）により改良法とせられたものに

従った。

試料は予め２～log､採ってlOOc.c・に蒸気蒸溜し，その溜液５c､c・に２．４Dinitrophenyl-
hid吃ine液(2N-HCl中に０．５％量溶解）0.2cc､を加え，１００℃にて２分間加熱し直ちに
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c）Coldsmoked
herring

冷却し,さらに氷水中にて５分間以上冷却して,これに予め冷却しておいた5％Ｎａ，

を加えて混和し，そのまま氷水中におき，その後5～１０分間の間にFilterBG､5ｍ〃

色した。その吸光値を表照してホルムアルデハイド量とした。

ＮａＯＨｌｃ.c、

ｍ“にて比

実験結果

第ｌ表はその結果で第２表はくん煙時間及びその時の温度経過である。

ＴａｂｌｅＬＦｏｒｍａＩｄｅｈｙｄｅｃｏｎｔｅｎｔｉｎｈot-smokedfish

（Sauryサンマ：CbJ0Za6iSSaiγα）
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考 察

以上第１表によれば,ａ)の肉質部のホルムアルデハイド量は原料芝

除去したものであるからｂ)より多量な成績を示したものと思われる。

１．温くん製として完成の程度

(Coolanddry）

ド量は原料を塩蔵後開腹し内臓を

肉質が熱凝固することなく，くん温により醸熟し，充分可食の域に達し，美味なるべきも

のである。

以上の程度に徴して２時間くん温のものは,たとえホルムアルデハイド量がc)の対照とし

たニシンの冷くんより多くても，未だ魚釧体中骨附近は生であって勿論可食の域ではない。
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４時間経過のものは，そのくん温の上昇が５７°Ｃにも及んだだけに，これは中骨附近肉も

醸熟していて，可食美味で，このあたりで（水分58％）一応本来の温くんは小魚の場合完

成の限度と考えられる。

而して保蔵性に関係すべきアルデハイド量もa)肉部では7.4,9％を示し，にしん冷くん

よりは遥かに多量である。こうした初期の数時間において彦透含有することを示した。‘

２．水分含有量と保蔵性

中間試験として以上の６時間処理の温くん試料をビニール袋に密閉して,室内（±20°Ｃ)に

放置したが，約３日間にして水滴を放出し可食やや困難となった。

従って保賊性を増大するためには，くん蒸による脱水作用を促すことが肝要となる。

而し水分の含有量が55％以下となったものは，すでに温くん製ではなく冷くん製に近

いものと断じ得る。

このことはアルデハイドの含有量よりも保蔵効果は脱水による方が遥かに大きいことを冷

ぐんと対比して考える。

３．ホルムアルデハイドの含有量

一応24時間に亘ってくん煙経続により，その経過と共に試料においての含有量は増大した

が，表示桔果のように時間と共に累増せずして４時間目，１８時間目，２４時間目（第２表対

照）における，くん熱の５０°Ｃ以上に達した場合著増を示している。

しかるに４時間目より12時間目までは（表b)）明かに減量さえ示している。．

即ち一応含有鼠が増大し》以後停頓乃至は減鼠するのは，その当時のくん煙温度に大いに

関係あるものと考えられる。

それは一応加熱によって油水が魚体から惨出し，特に魚肉蛋白の熱凝固変化が５０℃程度

とするならば，その彦出液に対しくん煙成分中のアルデハイド及びくん煙成分の芳香族化

合物が，何れも脂溶性であるところから彦透溶解し〉これが漸次肉質内細胞間隙乃至は細

胞質まで彦透する。ところで一旦上昇した温度がそれより下降すれば，体液の彦出作用が

鈍るか停頓するし或はアルデハイドによって反って緊縮もする。しかし依然加温中のこと

であるから一応溶解したアルデハイドの一部は逆に乾燥という脱水蒸発と共に逸散するで

あろうと考えるのである。

従ってアルデハイドの含有量を順調に増大させるためには，徐々にそのくん煙温度を上昇

せしめる一途をたどり最高温度で終了すべきで，叉は脱水を促進して結局濃縮度を考える

ことが順当と思う。

冷くんの場合は脱水とアルデハイド等による肉緊縮作用に因るところが大きいと思う。

本実験の場合，アルデハイドだけの含有量はすでに４～６時間のくん温で足りていると考

えるし，以後は着色その他を兼ねた主に脱水処理とみるべきであろう。

又別にFinnanHaddieのような無脂肪くん製は別例として，一般にくん製原料には多

脂魚を適当とすることは，アルデハイド乃至は芳香族化合体が相当脂溶性であることにつ

いて首肯し得ると思う。

結 言

魚類の温くん製について，さんまを用いその製造過程と共に含有されるホルムアルデハ

イドの量を測定した。くん材には杉鋸屑と若干のかしのそだを用いた。
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その結果６時間のくん蒸と，最終温度57.Ｃで砿熟したサンマ温くん製を得た。

アルデハイドの含有量は開腹魚の肉質部で７．４，９％であった。しかしこれは，ビニー

ルで密閉するも室温（±20｡C）で３日間の保持困難であった。その水分含有量は58％であ

った。従ってくん製の保蔵効果はアルデハイド等によるよりも明かに脱水程度によること

の大きいことを示した。

以後同試料を24時間（冷くん同様に〕くん乾したが，ホルムアルデハイドは皮部におい

て14.2ｍｇ％が最大量で肉質の含有水分は39~;44％であった。

次にアルデハイドの彦透増加量は温度の上昇に伴って増大を示したが，その温度より下

降すると増大を示さず反対に減少量さえ示した。水分の減少によりそのままでも含有量と

しては増大せねばならぬと考えるのに減少をも示した。それはアルデハイドによる肉緊縮

にも関係があって彦透作用が一時停頓するのではないかとも考えられるが，主として持続

して行われるくん蒸による脱水作用に伴って一部逸散するものと考えた。又アルデハイド

が内部に彦透し固定しないのは，油脂の熱による粘澗度が変質するによるとも考えた。

終りに本実験に寄与を賜った本教室，製造工場各位に深甚の謝意を表します。
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