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煉 製 品 の鮮 度 保 持 に 関 す る研 究1

紫外線,赤 外線,包 装及び塗布した防腐剤の効果*

富 山 哲 夫 ・米 康 夫 ・原 田 悠 三

 Studies on method for  keeping quality 

of " kamaboko ", a cooked fish-paste 

I. Effectiveness of various preservatives, casing, infrared 

   ray and ultraviolet ray, and their combinations 

   Tetuo Tomiyama, Yasuo Yone and Yuzo Harada

1.緒 言

蒲鉾の鮮度保持の目的を達す る手段 として,1)包 装による二次的汚染の防止,2)紫

外線及び赤外線による表両の微生物の減滅,3)防 腐剤による内部変敗の防止の三つをと

りあげて,著 者等は1950年 秋より研究を開始し,セ ロファン包装の優秀なこと,赤 外線及

び紫外線による処理は極めて有効なこと,こ れ らの物理的手段は防腐剤のみによる化学的

方法 よりもむしろ優ることを認めて,1951年 の日本水産学会臨時大会に於て その概要を報

告した.本 研究の報 告後に,煉 製品の鮮度保持に関す る綜合研究が発足したが,多 数の研

究の結論として著者等の試みた包装が鮮度保持に極めて優秀であることを再 確 認 して い

る.1)他方紫外線照射の効IR・については,鉄 本氏等2)の 追試結果は著者等の結果 と一一一'i致して

いないが,こ れはその照射方法 の差に原因するようである.こ こにその後の研究をも追加

し取纒め報告し,今 後の研究の発展に寄 隼したい.

II.実 験 方 法

a)試 料の調製及び放置条件:試 験に用いた蒲鉾は無糖板付のもので,大略拙砕肉90～

94%,馬 鈴薯澱粉9～5%,食 塩1%共 他味の素,サ ヅカ リン少量よ り成る業者の製造 した

ものである.試 料の保持は飽和湿度 とした大形のブリキ缶に20～30本 の試料を入れ,蓋

をして放置した.

b)防 腐剤の種類及び塗布方法:供 試したものはBHC(純 度99%"リ ンデン"),過酸

化水素水,イ ソアミールガレー トIAG,パ ラオキシ安息香酸ブチルエステルPOB,ニ ト

ロソフェノールNP,マ レ・fン酸MA,グ ァノフラシンGF,ビ タミンK3,メ チールオレ

アー ト,オ レ.イン酸,カ プリン酸,ス クアレン,第四級アミンQA(AB),QA(BB)(日

本油脂研究所製造の日産カチオンAB及 びBBで 有効成分30%の もの),ソ ル ビタンモ

ノオレアー ト(日 本油脂研究所製)で ある.こ れらの防腐剤はブラッシュを以て表面に塗

布し,な お対照区には無処理のもの及び試験区と同 一湿度 となるよう溶媒を塗布 したもの

を用いた.

*本 研究の大 要は1951年11月 及び1952年4月 に 日本水産学会年会で発表 した.
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c)紫 外線及び赤外線照射方法 二紫外線の照射にはvツ ダ或はシマダの]5Wの 低圧殺

菌灯を用い,30cmの 距離で10分 或いは15分 間上面或いは全両を照射した.赤 外線の照

射にはvツ ダの500WS型 のものを用い,30cmの 距離か ら上而或いは全面を10分 或い

は15分 間照射した,15分 間全面照射の場合 は.L面5分 間,側面 を3分 間宛,前 後面を2

分間宛照射した.

d)包 装方法:セ ロファンは予め紫外灯で照射して殺菌 したものを用い,全 面を完全に

包むように注意した.

e)鮮 度の判定:鮮 度は主 として官能検査によつたが,な お試験中試料の揮発性塩来を

富山,原 田3)の 高温減圧法で定量した.但 し従来 一一般に揮発性塩基測定の場合には,抽 砕

した全蒲鉾から試料を採取しているが,こ のような方法で採取した試料から得た揮発性塩

基の変化は官能検査 と一致しないので,著 者等は試料の表層の ユcm厚 の肉を とつて測定

した.

III.結 果 及 び 考 察

1.各 種防腐剤の効果及びセロファン包装の効果

A.無 包装の場合に於ける防腐剤の効果

各種防腐剤の水溶液,エ 、タノール溶液或いは ソープレスソ プ乳化液の10ccを それぞ

れ一本の蒲鉾の表面に塗布した.但 しBHCは 懸濁液を用いた.

Table1の 官能検査!)結 果をみると,無処理の対照区は24時 間後から僅かに異臭を発し

Table 1. Effectiveness of several chemicals to keeping 

       quality of "Kamaboko" without casing.

1) Colonies of mucilagenous bacteria. 2) Volatile basic nitrogen of fish 
 cake were measured by ToMT AMn and HARADA'S  method.3) 3) 20% ethyl alcohol. 

4) 99 % BHC "Linden", 0.02 % BHC suspension in 20 % ethanol. 5) 0.02% 
Iso-amyl gallate in 20 % ethanol solution. 6) 0.02 % butyl ester p-oxybenzoic 
acid in 20% ethanol solution. 7) 1% H2O2. 3-7) 10cc of each preservative 
were smeared on the surface of a fish cake, followed by being kept in a closed 
vessel.
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初め,48時 間後は微生物が認められたのに対し,1%過 酸化水素水は最も有効で,72時 間

後にカビが発生した.72時 間後の揮発性塩基は 無処理の対照区の34.8mg%に 対し16.4

mg%を 示 したにすぎなかつた.な おBHC,IAG,POB等 は本実験の範囲では殆 ど効果

が認められなかつた.

脂肪酸類の防腐効果はTable2に 示すように,過酸化物価の高いオレイン酸が僅かに防

腐効果を示したが,他 の脂肪酸類(メ チールオレアー ト,カ プ リン酸,ス クアレン)は 無

効であつた.

Table 2. Effectiveness of fatty acids to keeping quality 

 of "Kamaboko" without casing.

* "Mikesoap" ** t High peroxide value § Squalene deteriorated . 
1) All samples were emulsfied in 0.02 % soapless soap solution.

第 四 級 ア ミン類 の 効 果 はTable3に 示 す よ うに,QA(AB)及 びQA(BB)は い つ

Table 3. Effectiveness of quaternary ammonium compounds 

       to keeping of "Kamaboko" without casing.

* Quaternary ammonium compounds , 30% purity
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れ も1%の 濃度で有効であつた.こ れらの試料中の有効成分含量は30%で あるから有望な

防腐剤 と思われる.ま た前実験 で効果があつた1%過 酸化水素水と0.2%オ レイン酸の乳化

液は有効であつたが,単 独効果と比較すると相乗的効果は認められない.Sorbitanmono

oleate,過 酸化水素水及びオレイン酸の併用効果はTable4に 示すように,期 待した効果

は得 られなかつた.

Table 4. Effect of combination of hydrogen peroxide with surfactant 

        and oleic acid to keeping quality of "Kamaboko".

B.セ ロファン包装の場合に於ける防腐剤の効果

防腐試験は次に示す ように2回 行つた.試 験1で は防腐剤を蒲鉾の表面に塗布した後,

直ちにセロファンで完全に包装し,24～30℃ の室に放置した.そ の結果はTable5に 示

すように,試 験区はいつれ も無包装の対照区より微生物が多発 し,揮 発性塩基の値 も大き

かつた.ま たヱタノールを塗布 して包装した対照区が無包装の対照区より鮮度保持効果が

劣つているが,そ れに反し包装のみした対照区は多少効果が認められたことか ら 考 え る

と,試 験区が無包装に比し劣つた原因は,蒲 鉾の表面が細菌の発育に適した水分を保持し

たためと思われる。 依て試験1で は予め蒲鉾に赤外線を照射 して表面 を力1温した後,防 腐

剤を塗布し,数 分放置後包装した.そ の結果は防腐剤を塗布した試験区ではPOB,H,,O、,

H,O,+MA,GFの 効果が僅かに認められたにすぎない.無 包装の場合に:於ける効果 と比

較 してみると,包 装 と防腐剤を併用した場合に於けるカビの発生防止 効果は包装による二

次的汚染フ)防止効果によるものと思われる.

2.赤 外線,防 腐剤及びセ ・ファン包装の効果

A.無 包装の場合に於ける効果

蒲鉾の表面に防腐剤を塗布した後,赤 外線で蒲鉾の上面を10分 間照射し,密 閉 缶に入

れて22～29℃ の室に放置した.官能検査及び揮発性塩基の値はTable6に 示すように,

エタノールを塗布した対照区は24時間 後に異臭を発し初め,48時 間後には細菌が多 発 し

て腐敗臭を生 じた.ま た揮発性塩基は48時 間後 に28.8mg%,120時 間後 は67.7mg%

であつた.し かし赤外線のみ照射したものは48時 間後に蒲鉾の側面に僅か細菌が発生し,

72時 間後には側面に発生した細菌が繁殖したのみで上面には全 く発生しなかつた.揮 発性

塩基は72時 間後に12.4mg%,120時 間後は29mg%で 顕著な鮮度保持効果が認められ



555

Table 5. Effectiveness of casing to keeping quality of "Kamaboko".

 * Cover just after the application . ** Cover after drying up applied 
chemicals. 1) 2) 3) 4) 6) See Table 1. 5) 8) 9) 0.02 % chemicals in 20 % 

 ethanol solution. 7) 1% H2O2 was adjusted to pH 5 with maleic acid 
solution.

Table 6. Effect of combination of infrared ray and preservatives.

* See Table 1. ** The upper part of "Kamaboko°' was subjected to a 10 
minute irradiation with a 500-W infrared ray lamp at a 30cm distance.
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た.赤 外線 と防腐剤 とを併用した場合は,過 酸化水素水を塗布したものが,72時 間後に蒲

鉾の側面に細菌が僅か発生し,揮 発塩基は16.2mg%で 多少効果があつたが,120時 間後

には官能検査D値 は赤外線のみを照射したものに比して殆んど差なく,ま た揮発性塩基は

32.7mg%と な り差が認められなかつた,他 の防腐剤を塗布 したものはエタノールを塗布

した対照区に比すと多少効果があつたが,赤 外線のみを照射 したものよりは劣つていたの

で防腐剤の効果は認められない.赤 外線を照射したものはすべて先ず側面に細菌が発生 し,

4日 後に上面に細菌が発生 し始めたことは,赤 外線照射方法に改善すべき点のあるのを示

している.

B.セ ロファン包装した場合の効果

防腐剤を蒲鉾の表面に塗布した後,直 ちにセ ・ファンで完全に包装し,赤 外線で蒲鉾の

上面を15分 間照射した.な お赤外線のみを照射した区は試験開始日のみ照射したものと毎

日1回 照射したものを設けた.他 の試験区は全て試験開始 日のみ照射した.防 腐試験の結

果はTable7に 示すように,包装して試験開始日のみ赤外線を照射したものは包装 した対

照区と比較すると差がなかつた.し かし無包装或いは包装して毎日赤外線を照射 したもの

はいつれも無処理及び包装した対照区より優れ,48時 間後に蒲鉾の側面に細菌が僅か繁殖

した程度であつた.な お96時 間後の 揮発性塩基は無処理の対照区の20.6mg%に 対し,

無包装で毎日赤外線を照射 したものは18.9mg%,包 装 して毎 日赤外線を照射したものは

15.7mg%で 赤外線による鮮度保持効果が認められた.また毎 日赤外線を順射した2区 の中

Table 7. Effect of combination of infrared ray, 

         preservatives and casing.

 * See Table 1 and 5. ** The upper part of "Kamaboko" was subjected 
to a 15 minute irradiation with a 500-W infrared ray lamp at a 30 cm 

 distance. "Kamaboko" was covered with ce llophane just after the application 
of chemicals, and then irradiated. j Daily irradiation.
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で包装 したものは無包装のものより細菌の繁殖程度が多少おそ く,揮 発性塩基 も少なかつ

たのは包装による二次的汚染 の防止効果と思われる.防 腐剤を併用した場合は防腐剤を溶

解するために用いた溶媒を塗布して包装した対照区に比して,い つれの試験区も効果が認

められた。この効果は防腐剤による効果であるか,赤 外線による効果であるかは この実験

のみでは明かでない.し かしTable5に 示したように,防 腐剤塗布後直ちに包装 したもの

は無処理 の対照区より悪かつたことから考えると,恐 らく防腐剤塗布後直ちに包装し赤外

線を照射 したものの効果は赤外線による効果であろう.

3.紫 外線,防 腐剤及びセロファン包装の効果

A.無 包装の場 合に於ける効果

蒲鉾の表面 に防腐剤を塗布したのち紫外線を蒲鉾の上面に毎 日10分 間照射した.Table

8を みると,エ タノ一ルを塗布した対照区は24時 間後に異臭を発 し,48時 間後には細菌が

多発 し,120時 間後の揮発性塩基は67.7mg%で あつた.こ れに対 し紫外線のみを照射し

た区は96時 間後に数点のカビのコロニーが認められたにすぎず,120時 間後の揮発塩基は

162mg%で 顕著な鮮度保持効果を示した.し かし防腐剤と紫外線 とを併用 した ものは紫外

線のみを照射した区と大差なく,防 腐剤による効果は全 く認められなかつた.

Table 8. Effect of combination of ultraviolet ray and preservatives.

 * See Table 1. ** The upper part of "Kamaboko" was subjected to a 10 
minute irradiation daily with a 15-W ultraviolet ray lamp at a 30cm distance.

　 B.セ ロファン包装した場合 に於ける効果

　本試験は2回 行つた.試 験1で は蒲鉾の表面に防腐剤を塗布した後,直 ちにセロファン

で完全に包装し,紫 外線を蒲鉾の上面に毎 日10分 間照射してみた.官 能検査及び揮発性塩

基の値はTable　 9に 示す ように,無 処理の対照区は24時 間後に細菌が僅かに発生し,48

時間後には微生物が多発 した.ま たエタノールを塗布した後包装 した対照区は48時 間後

に微生物が多発した.紫 外線のみを照射したものは48時 間後に細菌が蒲鉾の側面に僅か

発生したが,そ の後の細菌の繁殖速度は緩優であつた.な お120時 間後の揮発性塩基は無

処理の対照区の298mg%,包 装した対照区の50.O　mg%に 対 し,紫 外線のみ照射したも
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のは13.Omg%で 顕著な効果が認められた.防 腐剤と紫外線 とを併用 したものの中で,過

酸化水素水を塗布したものは72時 間後に蒲鉾の前後面にカビが発生したが,細 菌は120時

間後に僅か発生 した程度であ り,120時間 後の揮発性塩基は6.9mg%で 最 も有効であつた.

しかし他の防腐剤の効果は認め られなかつた.

Table 9. Effect of combination of ultraviolet ray, 

            preservatives and casing.

 * See Table 1 and 5. j A 10 minute irradiation. § Irradiated 5 minute 
for the upper part, 3 minute for both long sides and 2 minute for both short 
sides. The irradiation was carried out daily with a 15-W ultraviolet ray lamp 
at a 30cm distance.

以上の試験に於て防腐剤を塗布した後,直 ちに包装 した揚舎は常にその効果が対照区よ

り多少劣ること,ま た赤外線或いは紫外線を蒲鉾の上面にのみ照射した場合は,先 ず蒲鉾

の側面に微生物が発生することから,試 験ilで は蒲鉾を赤外線で2～3分 間照射 し力了温し

た後,防 腐剤を塗布し,数 分後セ ロファンで完全に包装して紫外線を蒲鉾の全面に毎 日15

分間照射 した.官 能検査の結果はTabIe9に 示すように,無処理及び包装した対照区は48

時間後に微生物が多発したが,こ れに対し包装 して紫外線のみ照射したものは72時間 後

に蒲鉾の側面に細菌が僅かに発生し,96時 間後にカビが僅か発生した程度であつた.防 腐
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剤と紫外線 とを併用 したものの中 では,1%の 過酸化水素水を塗布 したものが最 も有効で,

本試験期間中には何等異常を認めなかつた.次 いでBHC,POB,H,・O,十MA,GFを 塗

布 した ものが有効で,96時 間後に蒲鉾の側面に細菌が僅か発生した程度であつた.V.K3

を塗布したものの効果は紫外線のみを照射 したものの効果と全 く差がなかつた.

4.赤 外線,紫 外線,防 腐剤及びセnフ ァン包装の併用効果

A.無 包装の場合 に於ける効果

Table6及 び7に 示した赤外線の効果は殺菌だけでな く,恐 らくは照射表面の水分を減

少して細菌の発育を遅延させる効果も大きいものと推察される。 また赤外線を照射すると

カビの繁殖を有効に抑制することが注 目された.こ れに対 し2,500～2,600Aの 紫外線の効

果は細胞核の変性に原因 するのではないかと推察されている.し かしTable8の 結果をみ

ると紫外線は細菌の発育を有効に抑制するが,カ ビの発育に対 しては余 り効果がみられな

かつた.防 腐剤の作用機構は明らかでないが,そ れぞれ特有の抗菌 スペクトラムをもつ こ

とは周知の通 りである.か ように作用機構の異る両輻射及び防腐剤を併用すれば,防 腐効

果を一層増大させるのではないか と期待される.

依て本試験では試験開始日に防腐剤を蒲鉾の表面に塗布 した後,先 ず赤外線を,次 いで

紫外線を蒲鉾の上面にそれぞれ10分 間照射した.な お紫外線のみは試験中毎 日照射を続

けた.防 腐試験の結果はTable10に 示すように,対 照区は24時 間後に異臭を発 し,48

時間後には細菌が多発 し,120時 間後の揮発性塩基は67.7mg%で あつた.こ れに対 し赤

外線及び紫外線を照射したものは72時 間後にカビが僅かに発生したが,そ の後カビは発育

せず,細 菌は本試験期間中には認め られなかつた.また120時 間後の揮発性塩基は14.5mg

%で,赤 外線及び紫外線の照射は顕著な鮮度保持効果を示 した.防 腐剤,赤 外線及び紫外

線を併用 したものはいずれ も,赤 外線及び紫外線のみを照射 し防腐剤を塗布 しなかつたも

Table 10. Effect of combination of infrared ray, 

       ultraviolet ray and preservatives.

 * See Table 1. The upper part of "Kamaboko" was subjected to a 10-minute 
irradiation with a 500-W infrared ray and a 15-W ultraviolet ray lamp at a 
30cm distance. The ultraviolet ray irradiation was carried out daily.
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のに比すと,カ ビの発生は遅かつたが,発 生後のカビの発育は変らず,ま た120時 間後の

揮発塩基は僅かに多かつた.従 つて防腐剤の効果は殆んどないものと認められ る.

B.セ ロファン包装 した場合の効果

本試験は2回 行つた.試 験1で は防腐剤を蒲鉾の表面に槍布した後,直 ちにセ・ファン

で完全に包装 し,赤 外線及び紫外線を蒲鉾の上面に10分 間照射 し,24～30℃ の窒に放置

した.な お紫外線は試験期間中毎 日照射した,官 能検査及び揮発性塩基の値はTable11

に示すように,無 処理の対照区は24時間 後に細菌が発生 し,48時 間後に多発した・また:c

タノールを塗布して包装 した対薫区は48時 間後に細菌が多発 し,120時 間後の揮発性塩甚

は50.Omg%で あつた.包装 して赤外線及び紫外線を照射したものは72時 間後に蒲鉾の側

面に細菌が発生したが,そ の後の細菌の発育は緩慢であつた.120時 間後の揮発性塩恭は

Table 11. Effect of combination of infrared ray, ultraviolet ray, 

                  preservatives and casing.

 * See Table 1 and 5. t "Kamaboko" was covered with cellophane just 

after the application of chemicals, and then subjected to a 10-minute irradiation 
 with a 500-W infrared ray and a 15-W ultraviolet ray lamp at a 30cm distance. 

The surface of "Kamaboko" was smeared with the chemicals after a 15-minute 
irradiation with a 500-W infrared ray lamp, and covered with cellophane and 
then subjected to a 15-minute irradiation with a 15-W ultraviolet ray lamp at a 
30cm distance. The ultraviolet ray irradiation was carried out daily.
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1α5mg%で,顕 著な鮮度保持効果を示した.防 腐剤,包 装,赤 外線及び紫外線を併用 し

た ものでは,過 酸化水素水を塗布したものが包装,赤 外線及び紫外線を併用 したものと同

程度の効果を示 したが,そ の他の防腐剤を塗布 したものは48時 間後に蒲鉾の側面に細菌が

発生 し,包 装,赤 外線,紫 外線併用区より多少効果が劣るようである.エ タノール塗布後

直ちに包装 した対照区が,無 処理の対照区より鮮度が著るしく低下 したことを思 うと,こ

れらの効果の減弱:破薬品塗布からの水分増加及び包装による水分保持が 細菌の発育を促進

したためと思われる.ま た試験区は全て先ず蒲鉾の側面に微生物が発生した.依 て試験1

では赤外線を蒲鉾の全面に15分 間照射 した後,防 腐剤を塗布 し,数 分後 セロファンで包装

し,紫 外線を全面に15分間 毎日照射した.試 験の結果はTable11に 示すように,無処理

及び包装した対照区は48時 間後にカビが発生した.こ れに対し包装,赤 外線及び紫外線を

併用 したものは72時 間後に蒲鉾の側面に細菌が僅か発生し,96時 間後に カビが発生し初

めた程度であり,鮮 度保持効果が明らかに認められた.防 腐剤,包 装,赤 外線及び紫外線

併用区はいずれ も顕著な効果を示した.POB或 いはH,・02+MAを 塗布 したものは 最も

有効で,本 試験期間中は微生物の発生が全 く認められなかつた.次 いでH,O,,GF,V.K,

の順に有効であ り,96時間 後に微生物の発生が認められたにすぎない.

IV.総 括

1.無 包装の板付無 糖蒲鉾の表面に数種防腐剤を塗布したところ,過 酸化水素水,過 酸

化物価の高いオレ4ン 酸及び第四級アミンによる鮮度保持 日数は,対 照の1日 に対 し2～

3日 で,多 少鮮度保持効果を示 した.

2.セ ・ファン包装によつて二次的汚染は防止されることが認められた.し かし包装 と

防腐剤を併用した場合 の内,防 腐剤塗布後直ちに包装したものはすべて無包装の対照より

変敗が早かつた.他 方予め加温した蒲鉾に防腐剤を塗布し,数分後包装 したものでは,過酸

化水素水,パ ラオキシ安息香酸ブチルエステル及びグアノフラシンが僅かに有効であつた.

3.無 包装蒲鉾の上面に赤外線を照射したものの鮮度保持 日数は,無 処理の対照の1日

に対 し2日 であつた.な お微生物の発生個所は蒲鉾の側面に限られていた・赤外線 と併用

した防腐剤の中では,1%過 酸化水素水が有効で鮮度保持日数は3日 であつた・

4.セ ロファン包装 した蒲鉾の上面に赤外線を1回 照射した場合 は,赤 外線照射 の効果

は全 く認められなかつた.ま たこの包装の場合 には防腐剤の効果も認められなかつた・ し

かし赤外線を毎 日照射した場合 は有効に微生物の繁殖を抑制 した.

5.無 包装の蒲鉾の、ヒ面に紫外線を毎 日照射したものの鮮度保持 日数は,無 処理の対照

の1日 に対 し4日 で顕著な鮮度保持効果を示 した.な お防腐剤を併用 した場合,防 腐剤に

よる効果は全 く認められなかつた.

6.セ ・ファン包装 した蒲鉾の上面に紫外線を毎 日照射 した ところ,微 生物の繁殖 を抑

制し鮮度保持効 漿を示 した.防 腐剤の塗布後,直 ちに包装 し紫外線を照射した ものの中で

は,1%過 酸化水素水を塗布したものが最 も有効で,鮮 度保持日数は無処理の対照の1日,

包装 した対照の2日 に対 し3日 であつた.他 の防腐剤の効果は認められなかつた.蒲 鉾の
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上面に紫外線を照射 した場合,微 生物は常に先ず蒲鉾の側面に発生 した.

7.赤 外灯で加温した蒲鉾に防腐剤を塗布し,数 分後包装 して紫外線を毎 日蒲鉾の全面

に照射したところ,1%過 酸化水素水を塗布したものが最 も有効で,無 処理及び包装した

対照区が2日 後に変敗したのに対 し全試験期間の4日 間異常が認められなかつた.紫 外線

のみを毎 日蒲鉾の全面に照射 したものは3日 間鮮度を保持した.

8.無 包装の蒲鉾の上面に赤外線を照射した後,紫 外線を蒲鉾の上面に毎 日照射したも

めは,無 処理の対照区の1日 に対し4日 間鮮度が保持された.し かし防腐剤を併用した場

合,防 腐剤の効果は認められなかつた.

9.セ ・ファン包装した蒲鉾の上面に赤外線を照射した後,紫 外線を毎 日照射 したもの

は,無 処理の対照が1日,包 装した対照が2日 鮮度を保持したのに対 し,3日 間変敗せず

有効であつた.防 腐剤塗布後喧ちに包装し,赤 外線及び紫外線を併用した揚 今は防腐剤の

効果は全 く認められなかつた.

10.赤 外線を蒲鉾の全面に照射 した後防腐剤を塗布し,数 分後包装 して紫外線を蒲鉾の

全面に毎 日照射した場合は,パ ラオキシ安息香酸 ブチルエステル,過 酸化水素水十マレイ

ン酸は最 も有効で,無 処理及び包装 した対照区の鮮度保持 日数2日 に対 し,本 試験期間の

4日 閻全 く変敗しなかつた.

本研究の一一部は厚生省科学研究費(主 任研究者佐々木林治郎教授)に より支弁した.ま

た殺菌灯を寄贈された島田研究所長島田八郎氏に深謝する。
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 Summary 

" Kamaboko " is one of very popular foods in Japan
. It is made by cooking 

the fish muscle pulp well mixed with salt, starch and tasteful ingredients, 

such as sodium glutamate and sugar or saccharine. It is a serious problem 

from the hygienic as well as producer's stand point that the kamaboko is rea-

dily spoiled and usually possesses only one- or two-day storage life at room 

temperature. The present study deals with the application of preservatives, 

casing and various radiations in order to increase the keeping quality of this 

food. The results obtained can be summarized as follows : 

   1. Among preservatives which were applied on the surface, hydrogen 

peroxide, oleic acid having high peroxide value and quaternary ammonium com-

pounds were effective in prolonging the storage life to two to three days in 

contrast to one day in the control. (See Tables 1-4).



563

   2. The casing with cellophane was found effective to elimination of the 

 secondary contamination. The combination of the casing an,d smearing of 

preservatives on the surface was effective only when hot surface of the kama-

boko was treated with solutions of preservatives followed by casing after few 

minutes' standing, while a group in which the casing was made just after the 

treatment with preservatives was rather inferior to the control group without 

casing. (See Table 5). 

   3. When the surface was irradiated with infrared ray, the storage life 

was prolonged to two d ys in contrast to one day in the control. It was obser-

ved that micro-organisms were not developed on the upper surface but only on 

the side. The application of hydrogen peroxide followed by the irradiation 

was slightly more effective than irradiation only. (See Table 6). 

   4. Irradiation by infrared ray on the surface of a cellophane-covered kama-

boko gave no improvement as compared with cellophane covered control without 

irradiation. No improved results in this case was observed due to the applica-

tion of preservatives before casing with cellophane. Daily irradiation, however, 

resulted in a marked prolongation of the storage life. (See Table 7). 

   5. Daily irradiation by ultraviolet ray on the surface of the kamaboko 

without casing was effective to prolonging the storage life as long as four 

days in contrast to one day in the control group without the irradiation. No 

effect of keeping quality was obtained due to the application of preservatives. 

(See Table 8). 

   6. Daily irradiation on the surface of the cellophane-covered kamaboko by 

ultraviolet ray was effective to prolongation of the storage life to two days as 

contrasted to one day without irradiation. Among preservatives applied on the 

surface before casing and irradiation, hydrogen peroxide was found the most 

effective. (See Table 9). 

   7. Daily irradiation by ultraviolet ray all over the surface of the kamabo-

ko which was covered with cellophane after few minutes following the smea-

ring of preservatives on hot surface was effective to prolongation of the storage 

life to three days in contrast to two days in the control without irradiation of 

ultraviolet ray. Among the preservatives applied, hydrogen peroxide and butyl 

p-oxybenzoate were more effective than any other one under test. (See Table 9). 

   8. Daily irradiation on the surface of the kamaboko without casing by 

infrared ray followed by ultraviolet ray was able to make the storage life four 

days as contrasted to one day in the control group without irradiation. The 

combination of this procedure with preservatives gave no improvement. (See 

Table 10).
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   9. Daily irradiation of infrared and ultraviolet ray on the surface of the 

cellophane-covered kamaboko was able to prolong the storage life to three days 

in contrast to two days in the covered control without irradiation. When the 

casing was made just after the application of the preservatives, no better effect 

was resulted. (See Table 11). 

   10. However, when infrared ray was irradiated before the application of 

 the preservatives, somewhat effective result was obtained ; particularly the 

application of butyl p-oxybenzoate and hydrogen peroxide mixed with maleic 

acid were found to keep the quality for four days. (See Table 11).


