
釧給水獣だより 第64号 (1990.10)

醤
油
漬
け
イ
ク
ラ
の

保
蔵
性
の
向
上
に
つ
い
て

姥
谷
幸
司

･
今
村
琢
磨

･
高
橋
玄
夫

醤
油
漬
け
イ
ク
ラ
は
'
北
海
道
な
ど
の
サ
ケ
産
地

で
家
庭
料
理
と
し
て
古
-
か
ら
珍
重
さ
れ
て
き
ま
し

た
が
､
低
塩
多
水
分
製
品
の
た
め
保
蔵
性
が
低
-
商

品
化
さ
れ
て
い
ま
せ
ん
で
し
た
｡
近
年
'
冷
凍

･
冷

蔵
技
術
の
進
歩
に
よ
り
商
品
化
さ
れ
る
に
至
り
､
そ

の
需
要
は
年
々
延
び
て
き
て
い
ま
す
｡
し
か
し
'
こ

れ
ら
は
保
蔵
可
能
期
間
が
明
ら
か
に
な
っ
て
い
な
い

場
合
が
多
-
'
ま
た
製
法
に
お
い
て
も
基
準
的
な
も

の
が
あ
り
ま
せ
ん
｡
こ
こ
で
は
'
醤
油
漬
け
イ
ク
ラ

を
表
I
に
示
し
た
工
程
で
製
造
し
'
そ
の
と
き
の
調

味
液

の
浸
透
と
製
品
の
歩
留
'
そ
し
て
凍
結

･
解
凍

後
の
ド
リ
ッ
プ
生
成
量
を
測
定
す
る
と
と
も
に
､
醤

油
漬
け
イ
ク
ラ
の
保
蔵
性
の
向
上
を
図
る
こ
と
を
目

的
に
試
験
を
行
い
ま
し
た
｡

替
油
漬
け
イ
ク
ラ
製
造
は
'
生
イ
ク
ラ

一
〇
〇
に

対
し
調
味
液
三
〇

(醤
油

‥
酒
-

三

こ

の
割
合

で
'
五
℃
で
漬

け
込
み
を
行
い
､

経
時
的
に
重
量
変

化
'
水
分

塩
分
の
測
定
を
行
い
ま
し
た
｡
解
凍
ド

-
ッ
プ
は
醤
油
漬
け
イ
ク
ラ
を
マ
イ
ナ
ス
三
五
℃
で

冷
凍
､

マ
イ
ナ
ス
二
五
℃
で
約
二
カ
月
間
凍
結
し
た

妻1 醤油漉けイクラの製遭方法

★1 ★2 ★3 ★4
生イクラ-洗浄-水切り-調味液漬け-液切り-包装-貯蔵

-*1:3%塩水にて2回洗浄
★2:調味液は原料重量の30%使用､+5℃で漬け込み

★3:2､4､6､8､22時間で液切りして､重量測定
★4:-35℃で凍結し､-25℃で2カ月間貯蔵

後
'
プ
ラ
ス
五
℃
で

1
晩
解
凍
し
た
と
き
の
重
量
変

化
か
ら
測
定
し
ま
し
た
｡
こ
の
結
果
を
図
1
'
衰
2

に
載
せ
て
あ
り
ま
す
｡

調
味
液

へ
の
漬
け
込
み
後
二
時
間
ま
で
は
'
塩
類

の
イ
ク
ラ
へ
の
浸
透
に
よ
り
脱
水
が
進
み
'
歩
留
も

低
下
し
ま
す
が
'
そ
の
後
は
塩
類
の
浸
透
と
と
も
に

吸
水
も
始
ま
り
'
以
後
六
時
間
目
ま
で
は
は
ぼ
直
線

的
に
全
重
量
が
増
加
し
て
行
き
ま
す
｡
最
終
的
に
は

歩
留
は

二

四
%
と
な
り
ま
し
た
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図 1 替油ltけイクラ製巷中の全霊量および各成分の桂時
的重量変化(;漬け込み時の全重量を100として)
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蓑2 製品中の水分､塩分の経時変化と解凍 ドリップ
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凍
結
貯
蔵
後
の
解
凍
ド
-
ツ
プ
は
歩
留
が
高
-
～

漬
け
込
み
時
間
が
長
い
ほ
ど
多
-
な
り
ま
し
た
｡
塩

加
減
'
食
感
な
ど
で
判
断
す
る
と
､
こ
の
調
味
液
で

の
漬
け
込
み
で
は
浸
清
六
-
八
時
間
が
好
ま
し
い
と

考
え
ら
れ
ま
す
｡
し
か
し
'
製
品
形
態
に
よ

っ
て
は

解
凍
時
に
お
け
る
ド
-
ッ
プ
防
止
が
大
き
な
問
題
と

し
て
あ
る
た
め
今
後
こ
の
防
止
法
の
開
発
を
行
う
こ

と
を
考
え
て
い
ま
す
｡

つ
ぎ
に
醤
油
漬
け
イ
ク
ラ
の
保
蔵
性
を
向
上
さ
せ

る
た
め
に
､
炭
酸
ガ
ス
包
装
や
ア
ル
コ
ー
ル
も
し
-

は
酢
酸
の
静
菌
効
果

(細
菌
が
増
え
る
の
を
防
ぐ
効

果
)
に
つ
い
て
試
験
を
行
い
ま
し
た
｡
表
3
に
示
し

た
割
合
で
ア
ル
コ
ー
ル
､
酢
酸
を
加
え
た

三
種
類
の

調
味
液
を
作
り
'
そ
れ
ぞ
れ
醤
油
漬
け
イ
ク
ラ
を
製

造
し

(生
イ
ク
ラ

‥
調
味
液
=

7
0
0

‥
〓
ハ
)
'

含
気
包
装
後
五
℃
で
貯
蔵
試
験

を

行
い
ま
し
た
｡
対

照

(試
料
-
)
と
な
る
醤
油
漬
け
イ
ク
ラ
の
調
味
液

は
'
醤
油

と
酒
の
割
合
が
三

二

の
も
の
を
用
い
ま

し
た
｡
試
料
2
は
､
試
料
-
と
同
じ
調
味
液
で
漬
け

込
み
'
最
後

の
包
装
だ
け

を
変
え
ま
し
た
｡

つ
ま
り

試
料
I
は
そ
の
ま
ま
袋
に
詰
め
て
密
封
し
た
だ
け
で

す
が
､
試
料
2
は
袋
の
中
の
空
気
を
い
っ
た
ん
抜
い

て
'
そ
れ
か
ら
炭
酸
ガ
ス
を
入
れ
て
密
封
し
ま
し
た
｡

試
料
3
は
'
醤
油

‥
酒

‥
ア
ル
コ
ー
ル
の
割
合
が
六

二

.二

の
調
味
液
で
漬
け
込
み

(酒
由
来
の
ア
ル

コ
ー
ル
を
含
め
二
%
の
ア
ル
コ
ー
ル
濃
度
)
'
試
料

4
は
醤
油

‥
酒

‥
酢
酸
の
割
合
が

一
〇
〇

‥
三
三

‥

7
の
調
味
液
に
漬
け
込
ん
だ
も
の
で

'
包
装
に
つ
い

て
は
試
料
I
と
同
じ
に
し
ま
し
た
｡

表3 醤油漬けイクラの諏唾液配合割合(生イクラに対する% )

試 料 醤 油 酒 アルコール 酢 酸

1 12.0 4.0

2 12.0 4.0

3 10.7 3.6 1.8

4 12.0 4.0
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製
品
の
官
能
評
価
で
は
試
料
3
'
試
料

4
が
そ
れ

ぞ
れ
製
造
直
後
に
ア
ル
コ
ー
ル
臭
'
酸
臭
が
少
し
感

じ
ら
れ
ま
し
た
が
'
数
日
後
に
は
両
方
と
も
ほ
と
ん

ど
感
じ
な
-
な
り
ま
し
た
｡

-
こ
れ
ら
の
五
℃
貯
蔵
中
の
細
菌
数
の
変
化
を
図
2

に
示
し
ま
し
た
｡
対
照
I
は

二

一日
目
に
細
菌
数
が

710
台

(
イ
ク
ラ

一
ダ
中
に
数
千
万
個
)
に
な
り
'
官

能
的
に
も
初
期
腐
敗
と
判
定
さ
れ
ま
し
た
｡

こ
れ
に
対
し
て
炭
酸
ガ
ス
を
封
入
し
た
試
料
2
と
酢
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値

図2 貯蔵中(5℃)の醤油漬けイクラの細菌数の変化

酸
を
加
え
た
試
料

4
は
'

一
九
日
前
後
保
存
可
能
で

あ
り
対
照
よ
り
も

1
･
五
倍
の
保
蔵
日
数
を
延
ば
す

こ
と
が
で
き
ま
し
た
｡
さ
ら
に
ア
ル
コ
ー
ル
を
加
え

た
試
料
3
は
'
三
〇
日
目
に
初
期
腐
敗
と
判
断
さ
れ

対
照
に
比
べ
約
二

･五
倍
の
保
蔵
日
数
を
延
ば
す
こ

と
が
で
き
ま
し
た
｡

こ
れ
ら
の
結
果
か
ら
'
醤
油
漬
け
イ
ク
ラ
の
保
蔵

性
を
向
上
さ
せ
る
に
は
調
味
液
に
ア
ル
コ
ー
ル
を
二

%
程
度
添
加
す
る
方
法
が
最
も
良
い
と
考
え
ら
れ
ま

す
｡(え
び
た
に

こ
う
じ

加
工
部

･
い
ま
む
ら

た

-
ま

中
央
水
試

･
た
か
は
し

は
る
お

加
工
部
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