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魚肉味噌加工について－Ⅲ
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本県に漁獲されるシロザケの用途拡大を図るために、その魚肉を利用した自然醸造食品

としてシロザケ魚肉味噌の醸造試作試験を昨年に引き続き行った。

試験方法

1．原料魚

手取川で漁獲されたシロザケ(B、Cブナ）を用いた。

2．原料処理

シロザケ（ドレス凍結原料）→解凍（一夜）→筒切り→レトルト蒸煮（30分）→皮、

骨除去→チョッパー→仕込み原料

3．仕込み方法

仕込み原料をほぐしたものに食塩、米麹を第1表の割合で混ぜて、常温状態で1週間

毎に切り返しをしながら熟成するまで行った。

表－1 魚肉味噌の仕込み割合

混合割合（％）試料No

仕込み原料に対して、食塩25、

〃 30、

〃 35、

米麹100

100

100

１
２
３

０
０
０

Ｎ
Ｎ
Ｎ

4．分析方法

エキス－N及び水溶性-N:一般常法。

遊離アミノ酸：田島の総説にしめされた方法によって抽出した後、島津アミノ酸分析

システム(LC-10A型）を用いて定量。

結果と考察

魚肉味噌の塩分仕込み割合別によるエキス－N量の変化を図1に示した。
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