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　目的　魚,のみで傷iii>. の保存屹t 高め，r> Jiい^改良之ぺるの?≒徒最ひヽら｡rくft 幻べ

７いるv<. 調理管的見惣りヽら研究さべにつ<n び々りい，？こ?魚をみt債に.氏場合の魚

肉の腱我ゼ食叫こについ7 実験t行．に．

　ぢ去　冷凍パショウカジキ又テーそを冷蔵庫内<s°い?ヽ，2時圃解凍しに吹. 厚さ|.?o・の

切り身にし艮. 喚け忌み用みそは, 囚み々　(;)．々+ みでの＼･'/vの角通. こみ々十み々の

2じ兄の嘴過バd)み？十みそのろχのエ■9 ノ- )しのA種をわ

, みやの-fiは魚肉i量<n 斗y, の食塩量にりIよ9 Iこし？4趨のみそに.次の'S 姻.ずつ-;fiT込

み, 冷蔵庫(;゛c)に保TI-しTこ. ①i時間　@ s 時間RIB　R 2 a　c I it. , R)2iL

＠5 i

jl3高ましンジ?･焼さ. テつ又予．－の刈'^　力'又クロ7トグうフィ- I- より魚肉のにちい

成分の分有．官能検-il/i ひ組廓の検索を行いr^ ．

　結発，1. 魚肉の"!^ 13 . の～＠のいずれのみ々に噫け1 り最初･-i礦サ賃^びz日以吹

It徐々iこ増加し7 くる, i#,肉の家令a 2日i ?a喊"/ヽし　々れ低砕は平萌状態t ぶろ.食

tl.濃度,a 2日ｊ ？lコ増叩溥3 び　やの優ヽn緩ぞりヽに変化し, Z 屋以倹はほほ-i?.衝状熊ヒrj;

る. Z . 予7 ス子．- ？は墳け込み日数にJ る魚肉(り碕さ．凝集畦．奔か庄に肩免気ひみ

ら収に．3 . rブコ7 D ？ト'1'ラフィー?･l力責け込み日袈ぴ噫可につi＼7 み'iのがスク0マ

トグう乙ヽにit づくより?･ ,?ヽる．今．官能検査,z 几い7 a I 日嘴の＠Rc ？Ｑ＠ び略5 れず

，くc'^ I 日情13 盈墳こ･はろ週情o<外a収, z日墳t ろ選墳?･a 2. BAな外まれた.

　A－63 恟味料の食＆へ・吸着･ 浸透に寓1す3研艶(第2報)ササミ& 醤・^ 'P塩

　　　　収に浸漬した烏含の比較

　　　　大阪T引

　目的　'fc島粉料に塩味を-> IﾅるVzめに醤油を裾いた場合七食塩水£ 用いた場合T'はどの

ような差異があるヵ、kit較検討しt-。ササミを附い、醤油ycその稀沢液心よぴ゛各同濃度の

食塩水に浸漬してササミおよび｀浸漬液の^塩･ 水分含量答& >i'礎して比較検討しre.

　方去　ササミをそ。まま聘走晦駆所是濃度め醤油おヽよびヽ食塩水SQ砲よ浸庸し, 湯漬

前竣のササミと浸漬液・重量■ -^&-|-量・水分奪量写りt僕しだ。ナサミの藪Sj積は和戦

でササミを包みi.れ■kin りIs.っr 芒の面積を測定す5 方潅を)Cっt-。ササミの食塩奪量は

、ササミをホモジヤイズし水zヽヽ抽出した漑を)刺し･で定量しfz。／trfe・定量は鶏紋銀希↑走去

によ0、水分の嵐量は常法の耗環海によりむI なった。

　祢東ヤ靫奮地おヽよa" そi<.と同濃度のiM&水にササミを浸潅した場合、当黙のこii な状

ら晦隋・経過にともなっrササミの食^含暑ぱ増加した戻。同一時間の浸浅々は癒油に浸

漬した場合よ')も同濃度の食塩辰口曼准し政場合のi^ isササミの食塩祭をは多以った。反

対に廿サミの永分含そは醤油)
V浸淮した烏合・十心咸暑が大^ わヽつTz。浸嶺前後における

ササミの重量は素油に浸潅した場合は滴ケレ食塩水に曼漬した場合はわずかヽに暗加力傾

向扨みh 奴t-。ぐの旋についTit, 上記のササミを素油ふヽよび-t )̂fe.永Iĉ曼者した場合の食

塩含量の増加と水分含著の減少々ヽら物瓊収支吻に説萌てりた。こめ.iうtr 現象は醤油。沁

稀双液､むよび同濃度・令塩水にササミを浸壇した場合を比妓｡し７もみられTこむご。審油*稀

肌して食－胤厦卵まい状脈でヽばみられな･､ヽつた。




