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イワシみりん干しの油焼け防止

田辺 伸

はじめに

みりん干しは，カタクチイワシ，マイワシ.-!jパ，

サンマ等種々の原料を用いて製造されている。このう

ち県内で、生産額の大きいものは，カタクチイワシを原

料としたもので，才.として九十九豆地成で生産されて

いる。

イワシみりん干しは，手作業のため生産性が低いが

需要が大きく，安定した加工品となっている。このた

め兼業あるいは専業として，約60軒の加工場がカタク

チイワシみりん干しに依存している。

イワシみりん干しは，概略図ー1に示す工穏で製造

される。製品は縦3尾，機3尾を連絡し一枚の板状と

なっている。

(一夜)

アラピアガム

※乾燥中は，透宣策逗えしをffう。

図ー1 イワシみりん干しの製造工程

原料は10cm前後のカタクチイワシが用いられるが，

本来脂肪量の少をいものカワ直しており，県内水揚の他

遠く九1+1.凶国からも移入し，安定的な生産を図って

いる。

しかし脂肪量の少辛い原料の入手は困難で，これの

多い原料魚を用いることが多々ある。

脂肪量の多い原料魚から作られる製品は.J:支が剥Jれ

易く，また連結が取れ易い等の欠点があるばかりでな

く，脂質の酸化による油焼け臭及び，変色によって著

しくその商品価値が低下する。とりわけ，初夏から初

秋にかけての製品は，この傾向が顕著である。

水産加工乾製品では，煮干品，塩干品等のj白焼け防

止についての報文が多く見受けられる。しかしイワシ

みりん干しは，全国的に産業としてのウエイトが低い

ためか，大正から昭和初期に散見される程度である。

そこで，本報告では天然トゴブエローJレによるj由焼

け防止と，酸化促進国子の排除による油焼け防止を図

るため，次の項目につき試験を行い，若干の知見を得

たので，ここに報告する。

1天然トコ 7エロールの添加方法

2天然トコブエロールの添加濃度

3天然トコ 7エロールの添加時期

4乾燥方法

5 その他の泊焼け促進因子

なお，本報告に先き立ち，当試験に協力をいただい

た，千葉県九十九里町，文I水産，花房利夫氏，ならび

に理研ビタミン株式会担，是安1専史，川崎j荷康の両氏
にj菜く感謝する。

1 .天然卜コフエロールの添加方法と油焼け防止効果

天然トコブエロールの添加力法につき，調味液(受i責

i去とスプレー法11のj由焼け防止効果を比較した。

方 i去

1)製造方法

カタクチイワシ原料魚を調理自己列L.調味液浸漬の
2区分は，天然トコブエロ ル乳剤を，それぞれの濃

度に調整した調味液に一夜浸潰した。 control及びス

プレ 区は，天然トコブエロール無添加の調味液中に

一夜浸漬した。

翌朝から天日乾燥を開始し，スプレー[Kのみ，第l

回目の賛返えし時に，天然トゴブエロ ル手L剤を希釈

し， スプレー法11で表裏の両面l二一十重にスプレーした。

天然トコブエロール乳剤は，表 1に示すものを使

用した。
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表-1 天然トゴ7エロール乳斉]の組成

成 分

天然トコブエロール

グリセリン脂肪酸エステル

ポリサッカライド

天然物(ガム質，食塩他)

組 成(括)

14.0 

1.5 

11.5 

73.0 

なおこれら一連の工程は，全て現地の加工場で行っ

日

~。
2)試験区分

control 

420ppm調味液浸漬殺

700ppm調11未液浸i貴家

2.800ppmスプレー

3)判定及び測定方法

官能判定:筆者の五感測定によった。

POV:尾崎ら 21の方法に準じた。

組脂肪量 LabomanJeneco社製， Exfatでエーテル

による簡易抽出を行った。

4 )保存方法

ポリエチレン袋に入れ， 25'C{亘?昆保存した。

結 果

製品の平均粗脂肪量は， 10.1%であった。

各試験区分のj由焼けの推移を，表-2及び表-3に

示した。 controlI土POV及び官能判定で，他の3区分

より大きく劣っていた。 420ppm調味液浸j責及ひ'700p 

pm詞昧液浸漬の両区分には，明確な差が見られなかっ

た。 2800ppmスプレ は，上記詞I味液J受漬の二区分よ

り若干優れていた。

2.天然トコフエロール濃度と泌焼け防止効果

方法

天然トコ7エロールのスプレー液濃度とj由焼けの関

係について試験した。

1 )製造方法

現地加工場にて調味液;責処理したものを，当場に

表-2 天然トコフエロールの添加方法とPOVの変化
経過日数

0 日 5日 12日試験区分

cont rol 115 113 102 

420ppm調味液浸漬 63.0 59.0 54目。

700ppm調味液浸漬 63.0 59.0 46.0 

2，800ppmス 7'レー 64.0 48.0 45目。
m同/k，

表-3 天然トゴブエローJU')ì~I}U方法と官能判定
経過!llt 。日 2日 5日 12日試験[三分

cont rol 土 +十 十件 一件件

420ppm調味液浸漬 十 十 十H

700ppm調味液浸漬 + 十 十件

2，80cppmスプレー ± 十 +十

変化なL.士.わずかに変色.+少し変色，寸+変色+伴大き〈変色
十十件漁L<変色

j般入L，昼間は35t~40'C の温!i\で，夜間は20'C の冷

風で合計48時間乾燥した。なお，スプレーは，表ー1

の天然トコフエロール乳剤を，試験区分に従って希釈

し，乾燥1.5時間後に表裏の両面に一様にスプレーしたG

2)試験反分

cont 1'0 1 

1，400 ppmスfレ-

2.800ppmスfレ

4.200 ppmス:1'レ-

3)判定及的則定方法

前試験に同じ

4 )保存方法
大型ペトリ皿中で25'C暗黒保存した。

結果

乾燥前にPOVを測定したところ， POVは既に21

を示していた。製品の平均組脂肪量は，15.4%であった。

各試験反分の油焼けの推移を，表-4及び表 5に

示した。 controlは， POV及び官能判定で他の3区分

より大きく劣っていた。スプレーの各区分は， 2.800p 

pmが優れており，l.400ppm及び4，200ppmは若干劣って

いた。

なお当試験に限り，乾燥後からPOVの上昇が見られた。

造天然トゴブエローJレの調味j夜中濃度と，スプレ 濃度を同一に調整しなかったのは，次の理由による。

ム度使用した調味液は，再使用するため， 1容出した蛋白質等を加熱によって熱変性させ i戸j且による分離を

行っている。この加熱処理中に，分散させた天然トゴ 7エロールの乳化が壊れ，繰り返えし使用できず，コス

トが大幅に上昇する。そこで，コストと効果の両面を考慮して，調味液中の天然トゴブエロールを当該濃度と

した。



表-4 天然トゴブエロール2農度と POVの変化
経過日欽
0日 5日 14日試験IR分

control 27.0 44.0 106 

1，400pprnス 7。レー 15.0 16.0 20.0 

2，800pprnスプレー 12.0 15.0 16.0 

4，200pprnス 7。レー 13.0 13.0 20.0 
m同/同

表-5 天然トコブエローjレ法度と官能判定
経過目録
0臼 1日 5日 16日試験区分

cont 1'01 士 斗十 +tt #ト

1，400pprnスプレー 土 土 土

2，800pprnスプレー

4，200pprnスプレー 士 + 
変化なし 士。わずかに変色十:少し変色→+変色+朴:大きく変色

3 .スプレ一時期と油焼け防止効果

スプレー法による天然トコブエロールの添加時期と

j由焼けの関係について試験した。

方法

1 )製造方法

現地加工場にて調I床液浸漬処理したものを，当場に

j般入し 2時間置きに， 40'Cと家温の間欠で，合計48

時間乾燥した。スプレーは，試験区分に従って，表 1

の天然トコブエロール乳剤を1400pprn濃度に希釈し適

宜，表裏の両面に一様に行った。なお，第3回目スプ

レ の[R分については，つや出し用のアラビアガム液

中に当該濃度となるよう天然トコ7エロール乳斉jを希

釈した。

2 )試験区分

control 

第 1回目スプレー(乾燥3ll寺間後)

第2回目スプレー(乾燥8時間後)

第3回目スプレー(乾燥27時間後)

3 )判定及び測定方法

前試験にl百Jl::

4 )保存方法
ポリエチレン袋に入れ25'C暗黒保存した。

結 果

乾燥中の水分景と POVの推移を表-6に示した。乾

燥前のPOVは既に17を示していた。そして乾燥時間と

ともに水分量は低下し，一方POVは高くなる傾向を示

した。なお，製品の粗脂肪量は2.1%だった。

各試験区分の泊焼けの推移を，表ー7及び表-8に
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表-6 乾燥中の水分量と POVの変化

項 日 水分量 POV f高 要

事E t呆 前 65.8/' 17m.町O'-， 内

乾燥 3時間後 53.4 23.0 第1回目スプレー

乾燥 8時間後 45.5 52.0 第2回目スプレー

乾燥 27時間後 36.0 第3回目スプレー

乾燥48時間後(終了) 23.5 122.0 

表-7 スプレー時期と POVの変化

試駿区分一ーー
経過日終 0日 6日

control 122 109 

第 1凶日スプレー 39.0 42.0 

第 2回目スプレー 15.0 21. 0 

第 3同日スプレー 47.0 43.0 
m問 /kg

表-8 スプレーH寺期と官能判定

試験[K分ーー~一
経;ヨ日後 。日 6日 14日

cont 1'01 斗 十十 寸十

第 1回目スプレー + ± 
第 2回目スプレー 土 十 十(-H-)

第 3回目スプレー + 十 4十

変化なL.士わずかに変色十ー少し変色-H-:変色

示した。 controlは， POV及び官能判定で[也の3区分

より劣っていた。 POVで最も伯ーが低かったのは第2図

目スプレーで，一方官能判定で、最も優れていたのは第

1回目スプレーであった。第3回目スプレーは.cont-

1'01より優れていたが，他のスプレ の両[3:分に比較

して劣っていた。

4 .乾燥方法と油焼け防止効果 1 

天日乾燥のi由焼けに及ぼす影響を調べるため，昭和

59年8月中旬に乾燥中のマイワシみりん干しの品温変

化を調べた。なおカタクチイワシは，温度センサ の

挿入が困難なため，肉厚なマイワシみりん干しを用い

た。

方

1 )条f'l別浪l温古[l位

室内で肉(W)と表とした部佼

室内で皮(s.tiを表とした昔日1ft

法

直射日光ドで肉{則を表とした部{立

[直射日光 Fで皮{則を表とした部{立

2)測定方法

千里子製作所製，熱電測定方式自動温度記録討によっ
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一九。

結 果

それぞれの品温変化を図ー2に示した。

室内の両者は室温の上昇に伴って昇温した。肉i則を

表とした部位が皮側を表とした部位より低〈推移した。

i宣射日光下の両者は.*混と無関係に高い温度で推

移した。当初肉1Mを表とした部位が，皮側を表とした

部位より低かったが，途中から逆転した。

℃ 

60可らー~室 温

一軒官下部房イ直で合球向的間品主
ι→事TE去五亙宮主

品田i一言程調印した
←→蓄EZ皇霊を表とした

40 

温

T， ， 
i2'oo 1300 'i4'o。 'i5'oo 
時 分

図2 条件別・il!tli昆部{立別品温の経時変化

5.乾燥方法と油焼け紡よ効果ー2

九十九里地域では，広い敷地を利用して，イワシみ

りん干しの天日乾燥を行っている。冬期iは乾燥に 3日

-3.5日を要するが，夏期は1.5日程度で仕上がる。

夏期に製造したものは，乾燥中にj白焼け臭の発生，

あるいは変色が起きる。

そこで乾燥方法とj由焼けについて検討するため，直

射日光下での乾燥と風通しの良い屋内での乾燥につい

て油焼けの比較を試験した。

方 法

1 )製造方法

現地加工場で一連の工程を行った。直射日光ドの天

日乾燥は， 1.5日で仕上げ，屋内遮光乾燥は， 2日乾燥，

I臼室内常温放置 1日乾燥の正味3日間でft上げた。
スプレ は，表 1に示す天然トコ7ヱロール乳剤を

2800ppmi農度に希釈し，第1回目の資返えし時に表裏

の両而に一様に行った。

2)試験区分

直射日光乾燥control

直射日光乾燥2.800ppmスプレー

屡内遮光乾燥control

屋内l!!i光乾燥2，800ppmスプレー

3)判定及び測定方法

前試験に同じ

4)保存方法

大型ペトリ血中で室浪保存した。

結果

乾燥中の温度変化は，気温が日月下旬としては， 25 

-27'Cと比較的涼しく，品温は，直射日光乾燥で28.5

'c -39.6'C，屋内遮光乾燥で22.8'C-27 .O'Cであった。
製品の平均粗脂肪量は， 5.0%であった。

各試験区分の泊焼けの推移を，表一宮及び表 10に

示した。 POVでは，天然トコブエロールスプレーの両

区分は，ほぼ同様で値が低く， controlでは，直射日

光乾燥が高く，屋内l~光乾燥が若干低かった。官能判

定では， controlの両区分とも変色傾向が激しかった。

スプレーでは，直射日光乾燥が乾燥修了前にj出焼け臭

を生じ，小さとk黄変斑がところどころ発生した。屋内

遮光乾燥は， 1由焼け臭がなく，変色もわずかであった。

表-9 乾燥方法と POVの変化
経過日計 2日 7日 14日試写実区分

直射日光乾燥control 143 112 64.0 

直射日光乾燥2，800ppmスプレー 43.0 26.0 36.0 

屋内遮光乾燥control 83.0 69.0 71.0 

屋内選光乾燥2，8∞ppmスプレー 45目。 38.0 43.0 
m問 /k，

表寸O 乾燥方法と官能判定
経過日産t。日 4臼 14日 21日試終日分

直射日光乾燥control + 廿 十件 十件
直射日光乾燥2，8∞ppmスプレー 土 十 廿 +十
屋内主主光乾燥cont1'01 十 斗+ 十(十tH.) 廿十

屋内遮光乾燥2，8∞ppmスプレー ± 士
変化な L. ::l::::わずかに変色，+少し萱色十+変色，+朴大き〈変色

6 .その他の油焼け促進因子

イワシみりん干し加工場では井戸水を用水として用

いている均九この中に金属イオン等の酸化促進物質が

含まれている可能性がある。そこで天然トコブエロー

Jレ乳剤の希釈用水として，水道水と井戸水について比

較検討した。



また干し費は年間を通して使用されているが， :q: 2 
回f立しか洗浄され在い。このため変質した脂質がかを

り付着してむり，これがj由焼けを促進することが予想

される。そこで洗浄前と洗浄後の干し蟹について，そ

の油焼けの比較を検討した。

方 i去

1 )製造方法

現地加工場に晶、いて一連の工程を行った。

希釈用水のi由焼けに及lます影響試験については，天.

日乾燥開始2時間後の第1回目賃返えし時に，表 1 

に示す天然トコブエロール乳剤を，井戸水及び水i道萱水

にそれそ

面に一様にス7プ3レ一した。

干し賓の清浄度が油焼けに及ぼす影響試験のスプレ

[5{分は，上記試験の升戸水で希釈した天然トゴ 7エ

ロール液を上記試験と同様にスプレーした。

2)試験区分

7，天然トコ7エローJレ乳剤希釈水が油焼けに及ぼす

影響試験

井戸水希釈

水道水希釈

イ，干し賓の清浄度が油焼けに及lii影響試験

洗浄前の糞control 

洗浄前の実2，80Oppmスプレー

洗浄後の賓control

洗浄後の賛2，800ppmスプレー

3)判定及び測定方法

前試験に同U

4)保存方法

ポリエチレン袋に入れ25'C恒温保存した。

結果

希釈水が油焼けに与える影響については，表 11及

び表 12に示した。 POV及び官能判定から，井戸水希

釈より水道水希釈が優れていた。

賓の清浄度が;由焼けに及ぼす影響については，表←

13及び表ー141こ示した。 POVでは， control 及び，

2，800ppmスプレ のどちらにおいても，洗浄前の[2{分

12日

58，0 

50，。

井戸水希釈

水道水希釈
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表ー12 希釈水と官能判定

間
一
u
T

一+

試験尻分

井戸水希釈

水道水希釈

ー変化会 L，土.わずかに変色，十:少し変色*大き〈変色

表-13 賓の清浄度と POVの変化
経過日投 。日 5日 12日試験区分

洗浄前の賓control 115 113 102 

洗浄前の箕2，800ppmλプレー 90，0 75，0 58，0 

洗浄後の賛cont1'01 103 107 92，0 

洗浄後の賛2，8ωppmλプレー 63，0 59，0 54，0 
m問 /k9

表ー14 賛の清浄度と官能判定
経過日数 。日 2臼 5日 12日武教[;(分

洗浄前の箕control + →十 件十 ~十付十+十)

洗津前の餐2，800ppmスプレ + + +十
洗浄後の資control + H →什 判十

洗浄後の賛2，800ppmスプレー 士 → +十
ー変化なL.土わFかに変色，十。少し聖邑， -1十:聖色，，*。大き〈変色
-+++十段L<変色

より，洗浄後の区分の{直が低かった。官能判定では，

明確な差が出なかったが， contI叫においては，洗浄後

が若干優れていた。

考察

イワンみりん干しの乾燥前のPOVを測定した二つの

試験では，それぞれ， 21及び17の値が検出された。こ

れは，原料保存時及び調味液浸漬工程までの脂質の酸

化による。

イワシみりん干しへの天然トコブエロールの油焼け

防止効果は大きく，その添加方法は，浸漬法では再使

用ができないため， スプレ 法のほうが有利である

(表-2，表-3)。両者のコストには，表-15に示すよ

うに終段の差が認められる。

天然トコブエロールのスプレー液濃度は，製品目寺粗

脂肪量15，4%と比較的多いものでは，2，800ppm濃度を

使用するのが効果的と推察される。4，200ppm濃度のも

のに若干効果が劣っていた理由は明確ではない。煮干

しイワシに関しては，4，200ppmi農度で逆に油焼け防止

効果が劣る傾向は認められないが剖，一方トコフエロー

ルは添加量が多いと酸化促進的に働くことが知られて

いる。このことから脂肪量に合った最適使用濃度があ

ると推察されるが，今後脂肪量と添加濃度について検

m問 /k， 討していきたい(表 4，表-5)。
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表ー15 天然トコ7エロール盟添加方法と薬剤コスト

添加方法及び濃度 薬剤コスト う/す
務滋 280pprn 28 

員同
420 42 

味 700 70 
液

1，400 140 
浸
漬 2，100 210 
法 2，800 280 

4，200 420 

誌を認を※ 700 3，6 

ス 1，400 7，0 7。

レ 2，100 10，6 

法 2，800 14.0 

4，200 21.0 
※ 天然トコフエロール14%含有事LIi.Jの単街3、5曲円/勾
※※ 語球液j漫漬泌のコスト計草は、謁~~波容器の容量が51 で現品が1. 25

匂できることから、次の式で計算した。

語去最務受漬詰のコスト(ド1/匂J-
5(匂Jx詰泊完治度IPP叫 x3，5国{ドγkg)

L25(句)xO.14x 106 
※※※ スプレー訟のコスト計算は、つや出しのアラピアゴム液の酷布量が.

製品5Q(~~あたり、 101 程度であることから、スプレ 液塁もほぼ同量

使用するJとして次の式で計草した。
スプレ 法のコスト(円〆勾J-

1O(匂)xスプレ語度(ppm)x3，5冊{円/匂)

50(ko;j)xO.14xl06 

天然トコフエローJレのスプレ一時期については，乾

燥前に既に脂質が酸化していること及び乾燥が進むに

つれ酸化が進行することから，乾燥初期の賛返しI侍に

行うのが良いと判断される(表-6，表ー7，表-8)。

乾燥方法について，予備試験で夏の直射日光下及び

室内での品温変化を調べたが，室内でのj主1則を表とし
たもの及び肉側を表としたものの品温が，室温より低

かったのは，蒸発潜熱によるものと思われる。また，

室内で皮側を表としたものが，肉側を表としたものよ

り品温が高かったのは，皮fRIJでの水分蒸発量が少なか

ったためと思われる。一方，直射日光下に置いたもの

は両者とも高い品温を示した。当初皮maを表としたも
のが，肉fftrJを表としたものより品J昆が高かったのは，

皮側で、の水分蒸発量が少なかったためと思われる。そ

の後両者の関係が逆になったが，これは皮目が直射日

光を反射し，肉i別がこれを吸収する傾向があったため

と恩われる(図 2 )。

イワシみりん干しの乾燥方法とj由焼けについては，

直射日光下で無添加のものにj由焼けが最も顕著で，次

いで屋内遮光無添加，直射日光天然トゴブエローJレス

プレ ，屡内遮光天然トコ 7エローJレの/rl!¥でj由焼けの

程度が低くなった。直射日光下での最高品温が39.6
0

C

と予備試験より低かったにもかかわらず¥直射日光下

の両区分に油焼けが進行したのは，光線の脂質酸化促

進作用が影響したものと推察される(表-9，表-10)。

なお，酸化防止剤添加濃度と油焼け防止の試験で，

POVの上昇が乾燥終了後に見られている。乙れは，
一部冷風乾燥を行ったため，乾燥中の酸化が抑えられ，

保存中に酸化が進行した結果と推察する(表-4)。

その{也のj由焼け促進因子について，天然トコブエロ

ール乳斉jの希釈水と賓の清浄度をあげた。希釈水につ

いては，井戸水より水道水を使用するほうが油焼け防

止に有効であったが，今後井戸水と水道水中の金属類

の測定を行い，この裏付けを取りたいと考える。

また，賓の清浄度については，汚れた賓に付着して

いる酸化脂質等が製品に移行，ごれが油焼けに影響し

たものと考えられる(表 11，表 12，表一13，表

14)。

あとがき

イワシみりん干しは，先きに述べたように，九十九

里地域の重要な加工品種である。しかしこれまで泊

焼け防止の検討は，全んどなされなかった。

イワシみりん干しの品質は，形状，色，つや，臭い

及び乾燥の程度で判定されるが，品質の良い製品を作

るには， 1由焼けの問題を避けて通ることはできない。

このため本報告では， 1白焼けについて問題を絞り，製

造工程での泊焼け防止方法を種々検討してきた。

イワシみりん干しは，原料時及び調味j夜浸漬工程の

問に脂質の酸化が進んでいるが，原料保存時の脂質酸

化については，保存条件がこの原凶の εっと考えられ

る。

大多数の工場では，冷蔵庫のランニングコストを下

げるため，昼間は冷凍機を運転し，庫内温度をー20
0

C

前後に保っているが，作封書了時から翌朝の作業開始

時までは冷凍機の運転を停止するため，庫内温度が上

昇し， -15
0

C前後となる。一方イワシみりん干しは，

親指を用い腹開きにして調理するが，鮮度の良好なも

のは脊椎骨と肉の離れが悪〈作業性が落ちるため，故

意に鮮度を落とすことがままある。上記の原料保存条

件は，この鮮度を落とすことに寄与していると考えら

れるが，このように比較的高い混度で保存すること及

び温度変動が激しいため，脂質の竣化は早く進行する

ことに在る。

このため庫内温度を下げ，変動を筏カ防ぐとともに，

解凍法の改良等によって，肉の骨離れを良くする工夫



を施し，直接酸化に結びつく鮮度低下を防〈、ごとが望

ましいと考える。

イワシみりん干しは，煮干しイワシと同様ぺ乾燥

中の酸化か顕著で，これを抑えるには，酸化防止剤の

使用が有効である。添加方法は，コストと効果の両面

でスプレー法が有利である。しかし，スプレ 液が調

I床液を洗い落とし，味の低下及び焼いた後のI勾質の硬

化を招く恐れも考えられるため，過度の噴霧には留意

しなければならない。スプレーは，イワシ脂質が調味

液浸漬後既に酸化していることとあわせ，乾燥中の酸

化が顕著で、あることから，第1回目の賓返えし時に行

う必要があると考える。またスプレーには原料の脂肪

量に見合った酸化防止剤濃度の設定も考慮に入れなけ

ればならない。

夏季の[直射日光下での乾燥は，気温が高いことと併

わせて日差しが強いため品温が高くなる。そして乾燥

が進むにつれ水分量が減少し，蒸発j誇熱カちj、きくなり

品温はさらに上昇する。加えて紫外線の脂質酸化促進

に及ぼす影響も大きいと考えられる。このためいかに

酸化防止剤で油焼けを抑制しょうが，小さな黄変斑の

出現は防ぎ得ないと言える。筆者は 2!f・余， 卜数回

に及ぷ現地試験で，この黄変斑の出現しないのは，冬

場あるいは夏場でも乾燥機による試料であったことに

遅まきながら気付いた。

イワシみりん干しの夏場における乾燥は，天日乾燥

場に直接日光が差さないよう覆いを設けるか，冷風等

の乾燥機の導入が望ましい。

その他のj由焼け防止に関する事項として，酸化防止

剤の希釈水は，水道水を使用すること，賛はその都度

洗浄することが望ましいが，水道設備の無いところも

あり，また賓の洗浄に要する労力の余裕が無く，いず

れも現在の体制では難しいところがある。

このようにイワシみりん干しの油焼け防止方法につ

いて述べてきたが，全ての事項を同時に改善するのは，

費用と労力にあいて無理がある。そこで段階を追って

改善することとなるが，その重要性と取り入れ易すさ

から考慮すると次の順が考えられる。

①酸化防止剤による泊焼け防止。

②夏季の直射日光を避けた乾燥方法。

③酸化防止剤希釈液に水道水を使用する。

④賓の洗浄。

⑤原料の保存中の酸化防止。
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要約

イワシみりん干しの泊焼け防止を図るため，天然ト

ゴ7エロールの添加と油焼け促進図子の排除について

検討した。

1 )イワシみりん干しの脂質は，乾燥前に酸化が進行

していた。このため原料保存条件と製造工程の改

葬が必要と考えられた。

2 )イワシみりん干しの泊焼け防止に天然トコフエロ

ルを使用したところ，効果が認められ，その添

加方法は，スプレ 法が有利であった。

3)天然トゴブエロールのスプレー液濃度は，脂肪量

に合った最適濃度があると推察された。

4 )スプレーは，乾燥初期に行うのが効果的と判断さ

れた。

5)夏季における直射日光下の乾燥は， i由焼けを促進

すると判断された。これは品温の上昇と光線の影

響によると考えられた。夏季にお、けるj由焼け防止

には， j堕光施設の設置または冷風乾燥機等の導入

が必要と判断された。

6)天然トコ7エロール乳剤の希釈水は，水道水を使

用することが望まい叱判断された。

7)乾燥に使用する実は， i青j争度の高いものが望まし

いと判断された。

8 )イワシみりん干しの油焼け防止には，有効な酸化

防止剤の使用，次いで夏季における直射日光の排

除の!債で重要で，乾燥前の酸化防止処置，希釈水

の選択及び資の清浄度は，上記二者に次いで必要

と判断された。
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