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こ
ん
ぶ
麺
の
保
蔵
性
向
上
試
験

加
工
部

小

玉

裕

幸

信

太

茂

春

は
じ
め
に

こ
ん
ぶ
麺
は
､
コ
ン
プ
の
主
成
分
で
あ
る
ア
ル

ギ
ン
酸
を
麺
状
に
凝
固
さ
せ
た
食
品
で
､
主
に
釧

路
､
根
室
管
内
の
加
工
業
者
で
製
造
さ
れ
て
い
ま

す
｡
し
か
し
'
こ
ん
ぶ
麺
は
高
水
分

(九
〇
%
以

上
)
食
品
で
あ
る
た
め
に
､
賞
味
期
限
が
冷
蔵
で

も
約

一
週
間
と
短
く
'
最
も
消
費
の
伸
び
る
夏
期

に
お
け
る
保
蔵
性
の
向
上
が
課
題
と
な
っ
て
い
ま

す
｡
そ
こ
で
､
こ
ん
ぶ
麺
の
賞
味
期
限
の
延
長
を

目
的
と
し
て
､
そ
の
製
造
工
程

へ
の
各
種
処
理
法

の
導
入
に
つ
い
て
検
討
し
ま
し
た
O

こ
ん
ぶ
麺
の
腐
敗
過
程
の
特
徴

試
料
に
は
､
図
1
に
示
し
た
工
程
で
製
造
さ
れ
た

市
販
こ
ん
ぶ
麺
製
品

(
一
〇
〇

g
入
パ
ッ
ク
)
を
用

い
ま
し
た
｡
保
蔵
試
験
は
､

一
〇
℃
お
よ
び
二
五
℃

の
恒
温
中
に
放
置
L
t
経
時
的
に

一
般
生
菌
数
､

p

H
t
レ
オ
メ
ー
タ
ー
に
よ
る
物
性

(切
断
応
力
)
'
お

よ
び
分
光
色
差
計
に
よ
る
色
調

(L*
.a
*
.b
☆
)
を

測
定
す
る
と
と
も
に
官
能
検
査
を
実
施
し
ま
し
た
｡

い
ず
れ
の
温
度
に
お
い
て
も
､

一
般
生
菌
数
と

p

H
の
変
化
に
強
い
関
連
性
が
み
ら
れ
ま
し
た
｡
す
な

わ
ち
'
図
2

(
二
五
℃
貯
蔵
)
に
示
す
よ
う
に
'

一

般
生
菌
数

の
増
加
に
伴
い
p
H
が
低
下
し
'

p
H
が

約
七

･
五
に
達
し
て
か
ら
は
一
般
生
菌
数
の
増
加
が

殆
ど
停
止
し
ま
し
た
｡
そ
の
他
'
こ
ん
ぶ
麺
の
腐
敗

に
伴
う
切
断
応
力
の
増
大
(麺
の
硬
化
)
や
色
調
の
暗

色
化
'
あ
る
い
は
異
臭
発
生
な
ど
の
官
能
的
変
化
も

確
認
さ
れ
ま
し
た
｡

こ
の
こ
と
か
ら
'
こ
ん
ぶ
麺
の

p
H
を
最
初
か
ら

七

･
五
程
度
に
し
て
お
く
と
'
細
菌
の
増
殖
を
抑
制

で
き
る
と
推
測
さ
れ
ま
し
た
｡
そ
こ
で
t

p
H
の
調

整
に
よ
る
こ
ん
ぶ
麺
の
静
菌
効
果
に
つ
い
て
検
討
し

ま
し
た
｡

静
菌
処
理
法
の
検
討

前
記
の
こ
ん
ぶ
麺
腐
敗
の
特
徴
か
ら
'
浸
潰
液
に

〇
･
一
%
ク
エ
ン
酸
溶
液
を
用
い
て
こ
ん
ぶ
麺
の
p

H
を
七

･
五
程
度
に
調
整
し
'

一
〇
℃
お
よ
び
二
五

℃
に
貯
蔵
し
て
静
菌
効
果
を
調
べ
ま
し
た
｡

一
般
生
菌
数
の
変
化
で
は
'
図
3
に
示
す
よ
う
に
､

望 品

図1 こんぶ麺の製造工程
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図2 25℃保蔵のこんぶ麺の一般生菌数
およびpHの変化
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釧路水試だより 第81号 (2000.2)

p
H
を
調
整
し
て

1
0
℃
で
貯
蔵
し
た
試
料
で
も
､

6

通
常
製
品
と
同
様
に
10
(/

g
)
ま
で
増
加
し
､
静

菌
効
果
は
み
ら
れ
ま
せ
ん
で
し
た
｡
ま
た
'

一
般
生

菌
数
の
増
加
に
よ
り
p
H
は
酸
性
に
低
下
し

(図
示

省
略
)
へ
麺
の
褐
色
化
な
ど
官
能
的
な
劣
化
が
認
め
ら

れ
ま
し
た
｡
特
に
二
五
℃
貯
蔵
で
は
､
二
日
目
で
褐

色
化
し
､
合
わ
せ
て
異
臭
も
発
し
ま
し
た
C
切
断
応

力
で
は
t

p
H
を
調
整
し
た
試
料
は
〇
日
目
か
ら
通

常
製
品
に
比
べ
て
増
大
し
ま
し
た

(
図
示
省
略
)
｡
こ

れ
ら
の
こ
と
か
ら
T

p
H
の
調
整
に
よ
る
保
蔵
性
の

向
上
は
困
難
と
考
え
ら
れ
ま
し
た
｡

そ
こ
で
'
初
発
菌
数
を
減
少
す
る
手
法
で
の
保
蔵

性
の
向
上
を
検
討
し
ま
し
た
｡

加
熱
処
理
に
よ
る
保
蔵
性
の
向
上

こ
ん
ぶ
麺
の
製
造
工
程

(図
1
)
に
加
熱
処
理
を

導
入
し
た
初
発
菌
数
の
減
少
に
よ
る
保
蔵
性
の
向
上

に
つ
い
て
検
討
し
､
図
1
の
☆
印
の
工
程
で
加
熱
し

た
浸
治
水
を
注
入
す
る
こ
と
に
し
ま
し
た
｡
予
備
試

験
で
は
'
八
〇
℃
以
上
の
加
熱
浸
潰
水
の
注
入
で
細

菌
が
検
出
さ

れ
ま
せ
ん
で
し
た
｡
そ
こ
で
'
保
蔵
性

向
上
試
験
で
は
､
冬
期
間
の
麺
の
品
温
低
下
も
考
慮

し
､
八
五
℃
の
加
熱
浸
噴
水
を
添
加
す
る
こ
と
に
し

ま
し
た
｡
対
照
と
し
て
'
加
熱
し
な
い
浸
治
水
を
添

加
し
た
通
常
製
品
を

一
〇
℃
で
貯
蔵
し
ま
し
た
｡

注
入
直
後

(〇
日
目
)
の
浸
噴
水
の
温
度
は
約
六

六
℃
ま
で
低

下
し
ま
し
た
が
へ
図
4
お
よ
び
図
5
に

示
す
よ
う
に
､
細
菌
は
検
出
さ
れ
ず
'
麺
の
切
断
応

力
に
も
大
き
な
変
化
は
み
ら
れ
ま
せ
ん
で
し
た
｡
そ

の
後
､
一
〇
℃
お
よ
び
二
五
℃
で
二
八
日
間
貯
蔵
L
t

経
時
的
に
調
べ
た
結
果
､
い
ず
れ
の
温
度
に
お
い
て

も
細
菌
は
検
出
さ
れ
ま
せ
ん
で
し
た

(図
4
)｡
こ
れ

は
へ
加
熱
浸
潰
水
の
注
入
に
よ
り
ほ
ぼ
完
全
に
殺
菌

さ
れ
る
う
え
'
注
入
後
す
ぐ
に
ラ
ベ
ル
さ
れ
る
の
で
'

雑
菌
の
混
入
が
殆
ど
な
く
な
っ
た
た
め
と
推
測
さ
れ

ま
す
｡
ま
た
､
物
性
は
約
二
五

g
の
切
断
応
力
を
維

持
し

(図
5
)へ
p
H
は
二
五
℃
貯
蔵
で
若
干
低
下
し

た
も
の
の
'
い
ず
れ
の
温
度
と
も

p
H
九

･
一
以
上

を
保
ち

(図
6
)､
細
菌
が
増
殖
し
な
か
っ
た
こ
と
を

裏
付
け
る
結
果
で
し
た
｡
色
調
や
官
能
的
に
も
良
好
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図3 pHを調整したこんぶ麺の
一般生菌数の変化
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図4 加熱浸漬水を注入したこんぶ
麺の一般生菌数の変化

車101(/g)は､菌数が101(/g)以下を表す
●:10℃保蔵､△ 25℃保蔵､
□ :25℃保蔵 (90℃加熱)､◇:対照
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図5 加熱浸漬水を注入したこんぶ
麺の切断応力の変化
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に
経
過
し
､
こ
ん
ぶ
麺
の
明
緑
色
や
海
藻
の
匂
い
'

さ
ら
に
は
浸
潰
水
の
透
明
度
を
維
持
し
ま
し
た
｡

一

方
'
浸
潰
水
を
加
熱
し
な
か
っ
た
通
常
製
品

(
一
〇

℃
貯
蔵
)
は
､
七
日
目
で
異
臭
と
浸
噴
水
の
白
濁

が

生
じ
'
賞
味
不
可
能
と
な
り
ま
し
た
｡

以
上
の
結
果
か
ら
､
八
五
℃
以
上
の
加
熱
浸
噴
水

を
注
入
す
る
こ
と
に
よ
っ
て
'
こ
ん
ぶ
麺
は
冷
蔵
で

二
〇
日
間
'
常
温
で
も

一
〇
日
間
の
賞
味
は
可
能
と

考

え
ら
れ
ま
し
た
｡

お
わ
U
に

こ
ん
ぶ
麺
の
賞
味
期
間
を
冷
蔵
で
二
週
間
以
上
と

す
る
こ
と
を
目
標
に
試
験
を
実
施
し
ま
し
た
｡
こ
ん

ぶ
麺
の
製
造
工
程
を
図
7
に
改
良
す
る
こ
と
に
よ
り
'

低
温
二
〇
日
間
､
常
温

一
〇
日
間
の
貯
蔵
を
可
能
と

し
､
目
標
を
達
成
す
る
こ
と
が
で
き
ま
し
た
｡
ま
た
'

作
業
工
程
を
変
更
す
る
こ
と
な
く
'
容
易
に
加
熱
し

た
浸
治
水
の
注
入
が
可
能
な
た
め
'
こ
の
手
法
を
製

造
現
場
に
反
映
し
'
販
路
の
拡
大
に
貢
献
し
た
い
と

考
え
て
い
ま
す
｡

な
お
へ
本
試
験
は
'
｢平
成

一
一
年
度
関
連
機
関
支

援
強
化
事
業
｣
と
し
て
取
り
組
ん
だ
成
果
で
あ
り
ま

す
｡最

後
に
な
り
ま
し
た
が
へ
本
試
験
に
ご
協
力
い
た

だ
き
ま
し
た
厚
岸
漁
業
協
同
組
合
に
心
か
ら
御
礼
と

感
謝
を
申
し
上
げ
ま
す
｡
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図6 加熱浸漬水を注入したこんぶ
麺の pHの変化

●:10℃保蔵､△ :25℃保蔵､

口 25℃保蔵 (90℃加熱)､◇.対照
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図7 こんぶ麺の製造工程 (改良法)
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