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韓製用鮫生皮の塩酸脆鱗に就いて
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緒言

水産皮革中，魚皮としては鮫皮が賛源的にも豊富で大型なため，古くから研究利用され

ている。而しその硬鱗を除去することは，陸上動物皮の脱毛処理よりは困難で，且つ陳製

への影響も大きい。

鮫皮硬鱗の晩除についての報告，特許は内外共に多数あり，現今行はれて)'､る方法とし

ては一旦タンニン繰製に依った革を濃塩酸食塩混液に浸漬し，鱗面を摩擦して晩除するか

或は生皮に対し同様弧i駿処理して溶解晩除している。

然し濃塩酸処理の革は抗張力，伸長度遼減じ脆弱化するので，是等の欠点を補うため種

糞研究が行はれている。

筆者は低濃度の塩酸食塩混液による脱鱗試駒左行い，特にその用塩量と酸膨化について

捻討し，従来の食塩濃度よりも低濃度に於て脱鱗目的を達し得ることを認めたのでその概

要､を報告する。

Ｉ〕生皮の酸膨化に対する食境の影響

試料：皮質に対する塩i駿の影響と知るためには予め硬鱗と除去して置くことが適当と考

えられたのでツマジロ（CarcharinusA1bimarginatus）皮鱗面部を剥離したものを用

いた。

実駒Ｉ

ｐＨの異なる塩酸各200ccに対し，夫友異る量の食塩を添加し，之に試料約109宛詮浸漬，

28.Ｃで３時間処理したものと，食塩無添加のものとの膨化程度を比較した結果は第１表に

示す通りである｡(表中の数字は浸漬前の重量を100としたときの浸漬後の値である｡）

第１表生皮の酸膨に対する食塩の防止蚊果
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上表に見られるように隈膨化の最も大きい点はｐＨ一２で重量は浸漬前の生皮の270％

以上になり糊化現象の膨水状況を呈していた。

ｐＨＯ～2では膨化が箸しいが，これに３％量の食塩詮添加すればその膨化は略友阻止さ

れ，更に10％量を添加したものでは収縮（脱水）することが認められた。

依て1Ｎ以下の稀塩酸処理に依る生皮の酸膨化を防止する食塩添加量は３へ10％量が適

当と考えられた。尚食境の皮質醗膨化防止蚊果即ち食塩の脱水敏果はi鞍濃度の大なる場合

は頴著であるが中性の場合にはそれ程著しくない。

実駒１１

実験Ｉの生皮i駿膨化と食塩濃度を一層限定しその最適濃度を確認する篤本実験を行った。

即ち，一定濃度の塩i駿溶液に夫友異る量の食塩を添加した場合と，異なる濃度の塩酸溶

液に夫友一定量の食塩を添加した場合について，夫々皮質の酸膨化度を測定し・併せて食

塩彦透量，塩酸吸着量を定量し第2.3表の成績遼得た。尚ほ試料番号８及16は対照のため

掲示する。但し供試液は100ccで浸漬時間は28°Ｃで３時間である。

実駒方法は実験Ｉに準じた。

第２表生皮酸膨化に及ぼす食塩添加量の影響

■,'

第３表塩酸濃度による生皮の膨化度
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即ち生皮の雌膨化は3-4％程度の食塩添加に依て阻止出来る。それ以上多鼠の添加を却っ

て生皮の牧縮を来たす結果となる。

而し実際に操作する際には安全性を考慮して５％量前後を用いるのが適当と思われる。

尚ほ生皮の卿彰化に対する食塩の脱水蚊果は添加加食塩量に比例する如く考えられるが，

塩酸の濃度が高く芯るに伴い食塩の嬢透量は減少の傾向を示しているので，食塩の脱水蚊

果はその鯵透量のみを以て論ずることは困難である。而し塩酸の吸着量は食塩濃度の如何

に拘らず略々一定している。

斯る点については将来研究の要があり，之等の関係について後報で発表の予定である。

１，.生皮脆鱗敏果に対する塩i駿濃度と処理時間との関係・

試料：ツマジロ（CarcharjinusA1bimarginatus)新鮮皮の肉面を裏漉したものを4×４

ｃｍ2に採り，よく洗瞭し附着水分を鴻紙駈以て充分吸水させ秤量して用いた。

実験

各異る濃度の塩酸100ｃｃに対し食喰５量添加した溶液に試料左投入時々擬排して放置

し，一定時間（表示する）毎にＣａの溶I:H迅及鶴留量を定量してIBi鱗度を求めた。（Ｃａの

定量は容量法に依った｡）

結果は第４表に示す通りである。‘

第４ 表 濃 度 別 晩鱗表
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1２１２７ 3．８ り 8.0１４６．０ 14.80

1８ 〃 4.5１１ ０１１０．０１４１．０ 19.20

１９１〃 4.3１３０１１２．０１３８．０ 24.00

Ｎ/１００１２０１、〃 4.2１６０１１１６．０１３８－１ 29.60

2１１〃 3.8１１２０１１８．０１３４－０ 34.60

2２１〃 4.6１１８０１２０．０１３２．１ 38.40

2３１〃 4.9１３０ ０ １ ２ ２ ． ０ １ ３ ２ ． ０ 4０．２０

2４１〃 5.6１６００１４２．０１２８．１ 5８．３０

上表の脱隣成絃から１Ｎ塩酸処理の場合には，約30分で殆んど脱鱗されるが，それ以下

の濃度では３時間以上を要するので徒らに皮質の澗化変質逓招来する結果となり，又１Ｎ

以上の場合には脱鱗蚊果は更に大きく怠ると思うが，皮質は塩酸過剰吸着をなし爾後の脱

酸処理が完全に行われ難い｡(皮質の酸結着現象と推察される｡）

依って実際の脱鱗用としての塩酸濃度は１Ｎ前後のものが適当と思われる。

摘要

')腫鱗に'N~蒜の塩酸を使用する場合には,之れに5%量の食填を添加すれば塩酸
使用による生皮の膨化を防止し得る。

2）生皮のｉ１唆膨化防止に及ぼす食塩の蚊果と食坑挫度及彦透量について実鹸の結果，添加

食塩量の哨大に伴いi駿膨化は減少の傾向を示し，１峻濃度の増大に伴い食坑の鯵透量は減少

の傾向を示した。

３）韓製用生皮の晩鱗に用いる塩酸濃度は１Ｎ前後の溶液が適当と考えられた。

４）皮質の食塩に‘依る脱水敷果は皮質の酸性状態に於いて著しいことが認められた。

之は水産食品の塩蔵処理の場合にも関係ある事項である。

柊bに臨み本実験に対し終始御指導を賜った越智通秋教授に深厚なる感謝の意を表する
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ｌ）ｔｈｅscalingofraw-hidewastobeperformedmosteffectiVelybybeing

added５％NaC1，providedthattheconcentrationsofhydrochloricacidwere

lN～Ｎ/100

２）ｉｔｗａｓｐｒｏｖｅｄｔｈａｔｉｎｔｈｅｅｆｆｅｃｔｓａｎｄconcentrationsofNaCIcloselyrel‐

atedwiththepreventionoftheaciｄ－ｓｗｅｌｌｉｎｇｏｆｔｈｅｒａｗｈｉｄｅ,ｔｈｅａｃｉｄｓｗｅｌｌ‐

ingwasapttodecreaseinproportioｎｔｏｔｈｅｉｎｃｒｅｍｅｎｔｏｆｔｈｅｖｏｌｕｍｅｏｆａｄ‐

dedNaCl；ａｎｄａｓｔｏｔｈｅｐｅｎｅｔｒａｔｉｎｇｖｏｌｕｍｅｏｆＮａＣ１，itshowedadecreasing

tendencyinproportiontotheincrementoftheacidconcentration、

３）itwasperceivedthataboutlNsclutionshouldbeappliedmostproper‐

ＩｙａｔｔｈｅｓｃａｌｉｎｇｏｆｒａｗｈｉｄｅｉｎｔｈｅｃａseOftannage，
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４）ｉｔｗａｓｎｏｔｉｃｅｄｔｈａｔｔｈｅｅｆｆｅｃｔｏｆｄｅｈydrationofhidebyNaClwasgrea・

testwhenthehidequalitymaintainedacidreaction，andthisphenomenon

wasconsideredtohavenotalittlerelationwiththesaltpreservingmethod

ofmarineprovisions．

文献

鹿児島水窪専門学校研究鵜告．第一巻

越智通秋：氷産学誌，３６

山田紀作：日水誌，１３，

同上：同上，１３，

高橋豊雄：瀬山知吉：同

７
７
７
７

１
２
３
４ 上，１４，２２３（1949）

u


