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地域食品点検事業．．．．（１）

（丸干いわし製品）

日野佳明，今岡要二郎

*長坂啓助

＊（島根女子短期大学）

この事業は，県内に釣いて生産され，流通する食品の品質の実態を調査し,その結果に基づき，

消費者に対し購入の指針を与えるとともに当該食品の品質の向上を図ろために農林省の補助事業と

して実施されたものであり調査対象９品目のうち，当場は，丸干いわしの理化学テストを担当した。

Ｉ丸干いわし製品の生産と消費の概要－－－－－－～似
県下の製造業者は，８０軒ぐらいである。

泉県下における塩乾いわし類製品の生産趣は，昭和４８年に１，４０５ｔで，そのうち上干品（目刺）

は約５００ｔ，残りが生干品（ほぼ刺，えら刺）である。昭和４８年の生産量を昭和４２年に比較

すると，約３倍の伸びを示しているが，その後はほ鮒iぱいに推移している。

生産はj風下に散在しているが，主な生産地は八束郡，浜田市，那賀郡である。

Ⅱ理化学テストの概要

1．テストの方法

(1)重過：セロファンで被覆してあるダンポール函より試料を取り出し秤量した。

(2)水分：１０５℃常圧加熱乾燥法によった。

(3)塩分；モール法によった。

(4)PJI：ガラス電極法によった。

(5)鮒ｴｰﾃﾙ,エタﾉｰ"混液(,:，)に溶かした試料油をN/idKoH溶液で滴定して
求めた。

(6)Ｖ､3Ｎ（揮発性塩基電素）＝ンウエイ拡散法によった。

(7)Ｔ､Ｍ､Ａ（トリメチルアミン）コンウエイ拡散法によった。

(8)その他：テストまでの試料の保存方法は，－２０℃でダンポール函の雀誰貯蔵した。
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2．テスト結果

理化学テストの結果は，表１～４のとおりで，その概要は次のとおりである。

(1)重量については，一部に表示重量よｂ少ないものが認められた。

(2)商品n噸は，１A9当り注いわしで３００～1,000円，うるめいわしは４００～１，８００円と

かなりバラツキがあるが，これは製品のよしあしというよりも流通上の問題で，必ずしも高価な

製品が良質であるとはいいがたい傾向にある。

(3)水分は，注いわし平均２６．６１筋（２０．２６～３３．４７），うるめいわしは平均２８．９５鯵

（２１．８５～３８．４８）であった。

（４）塩分は，雀いわし平均７．８９儲（５．５６～８．８９），うるめいわしは平均７．３６妬（５．５６～

９．９１）であった。参考注でに表５に示した同類加工品の成分と比較すると，テスト品の水分は

全般に低く，塩分は若干高めの傾向にある。

(5)ＰＨは，まいわし平均6．３８（６．１２～６．５２），うるめいわし平均6．２９（６．１３～６．４２）
の範囲で，あ戎クパラツキが認められ友い。

(6)酸価は，この範囲（表８．４）であれば特に問題はない。

(7)Ｖ,Ｂ､Ｎ・Ｔ・ＭＡは，まいわし，うるめいわし共に表３．４であれば，食用に支障はたい。

一般的に製造の初期は値は低く，日数が経過すると高めに推移ナろ傾向とたる。従って，原料の

鮮度が良好で，かつ一定であれば製品は新しいものほどよいこととなる。

3．要約

(1)いわし類が不漁のため，試料が３回にわたって分割入荷した。従って，テストも遅れ，分析開

始時には全般的に若干変色（微酸化）していたものも認められたか，食品としてはなんら支障は

たかつた。

(2)食塩の使用燈が少し多いように思われるが，原料の鮮度低下を防止するためと，地域的なし好

によるためであろう。

(3)理化学テストの結果について，出雲地区（八束郡）と石見地区（浜田市，那賀郡）を比較する

と，童いわしは出雲地区よりも石見地区の方が水分，塩分，Ｖ､Ｂ､Ｎが僅かに高い値を示してい

る。しかし，うるめいわしの塩分については，逆に出雲地区が石見地区のものより若干高くなっ

ており，出雲地区，石見地区という地域的なし好性は認められたい。
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表１霊いわし

表２うるめいわし
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表 刀て

製造月日
メーカー

所在地
重量
(Ar9）

購入

地域 年月日
価格
(円）

調査結果

重量
(t9）

円
/ｉ009

製造

年月日

１ なし 八束郡 1.0 八束郡 50.11.25 1０００ 1.020 ９８．０４ 50.11.21

２ 〃 〃 lｒ 〃 〃 1，０００ 0．９８０ １０２．０４ 11.19

３ 〃 〃 0.7 〃 〃 1，０００ 0６８０ 1４７，６ 〃

４ 〃 〃 1.0 〃 〃 1，０００ 1.010 ９９．０１ ”

５ 〃 〃 〃 〃 〃 1，０００ 1.030 ９７．０９ 〃

６ 〃 〃 〃 〃 〃 1，０００ 1.030 ９７．０９ HＰ

７ 〃 浜田市 〃 浜田市 5０１１．７ ４００ 1.000 40.00 117

８ 〃 〃 〃 〃 〃 ３００ 1.000 ３０．００ "

９ 〃 〃 〃 〃 50.11.4 1,000 1.000 １００００ 11.12

１０ 〃 那賀郡 Jｒ 那賀郡 50.11.10 ５５０ 1.000 ５５．００ 11.10

１１ 〃 〃 〃 〃 HＰ ５５０ 0９９０ ５５．５６ 〃

1２ 〃 〃 〃 JＶ 〃 ４５０ 0．９５０ ４７．３７ 〃

1３ 〃 〃 〃 〃 〃 ４００ 0．９３０ ４３．０１ 1０．７

Nｑ

表 jT5

製造月日
メーカー

所在地
重量
(A，）

購入

地域 年月日
価格
(円）

調査結果

重量
(A9）

円
/ｉ0０，

製造

年月日

１ 左し 八束郡 1.0 八束郡 50.11.25 1800 1．０００ １８０．００ 5０１１．２１

２ 〃 〃 〃 〃 〃 1，８００ 1.020 １７６．４７ 11.19

３ 〃 〃 〃 〃 〃 1ＢＯＯ 1．１４０ １５７．８９ 〃

４ 〃 〃 〃 〃 ” 1β００ 1.050 １７Ｌ４３ 〃

５ 〃 〃 〃 〃 〃 1800 0．９６０ １８７．５０ 〃

６ 〃 浜田市 0.9 浜田市 50.11.5 1，１００ 0．８９０ １２３６０ 9．１５

７ 〃 〃 1.0 ” 50.11.7 ６００ ＬＯＯＯ 60.00 1１．７

８ 〃 〃 〃 〃 〃 ４００ 1０００ ４０．００ 〃

９ UV 〃 〃 〃 50.11.14 1,000 1．０００ 1００．００ 1１．１２

1０ 〃 那賀郡 〃 那賀郡 5０１１．１０ 1，３００ 1０６０ １２２．６４ 11.10

１１ 〃 〃 〃 〃 〃 1，０００ 1．０２７ 9７．３７ 1０．７

１２ 〃 〃 〃 〃 〃 1800 0．９６０ １３５．４２ 1１１０



表３テスト結果（まいわし）

殿

｜Ｉ５－ｄＩｌ
ｌ
Ｉ

｡○……過多△……定避ｘ……不足

･体長，体重の上段は最小値下段は最大値

－１７９－

重量

(A9）

体重の

バラツキ

体長

C１ｍ０

体重

(9)

水分

(妬）

塩分

(妬）
ＰＨ 酸価

Ｖ５Ｂ・Ｎ

(wnW6）

Ｔ、Ｍ、Ａ

(jｍｙ鰐）

１ 1.020 ○
11.5

18.4 ８９●の５９ 26.99 8．３３ 6．４０ 45.8 86.40 3．３６

２ 0.980 × ８０●Ｂ０８１１
4.1

８．２
20.26 8．５５ 6．３５ 5ａ９ 61.82 5.88

３ 0.680 ×
11.7

12.2 ５１■■５８ 21.39 6．６６ 6．４３ 52.6 59.86 5．８８

４ 1.010 ○
11.3

12.7

5.0
8.0

24.78 8．３３ 6．５２ 53.0 56.00 4．７６

５ 1.030 ○
10.5

13.4 ３５●■４９ 22.37 8．８９ 6．３３ 54.9 48.68 6．１６

６ 1.030 ○
10.4

11.7 ８０□の４８ 22.01 7．２２ 6，４０ 48.9 42.84 ４７２

７ 1０００ ムユ’
11.0
13.0 ０７８０６０１

38.灯 10.55 6．３３ 54.6 55.16 6，７２

８ 1.000 △と
６８

14.2 １７◆■１４１１ 32.16 8．３３ 6．４４ 35.8 69.44 8，４０

９ 1.000 △
5.6

7.6 １７ＬＬ１１ 30.42 8．１０ 6．３６ 35.5 85.84 4．４８

1０ 1.000 △
４．２

15.1 ２７Ｃ■０４１１ 29.28 7．２２ 6．３１ 58.8 56.28 5．６０

１１ ｑ9９０ ×
6.7

11.6 ０３●●●１２１１ 27892 6．１１ 6．２２ 302 101.08 8．１２

1２ 0,950 × ４８■の０２１１ ２８●●７２１
3０９１ 8．６７ 6．１２ 36.9 49.28 4．４８

1３ 0.930 ×
8.7

10.4

2.8

5.6
型.０１ 5．５６ 6.型 42.9 72.80 7．１０

平均 26.61 7．８９ 6．３３ 46.5 56.88 5．８２



表４理化学テスト結果（うるめいわし）

矛

表５食品標準成分

抜 粋会 編

「‐‐』』‐‐‐

－１８０－

重量

(Al）

重量の

バラツキ

体長

(c１ｉＤ

体重

(9)

水分

(妬）

塩分

(妬）
ＰＨ 酸価

Ｖ、Ｂ・Ｎ

(1,,筋）

Ｔ,ＭＡ

(呼妬）

１ 1.000 △ ９０●●１８１１ ８４●●８８１
34.41 6．６７ 6．３０ 33.4 50.40 ６１６

２ 1.020 ○ ２３▽●０２１１
4.8

8.8
５８ 7．１１ 6．８０ 56.4 78.40 7．５６

３ 1.140 ○ ４６１３１１ ０３価Ｌ１
25.29 8．２２ 6．３０ 51.1 43.68 4．２０

４ 1.050 ○ ６７■、２３１１
10.6

11.0
26.98 8．６７ 6．８９ 44.0 46.20 3．６４

５ 0.960 ×
11.3

13.0

6.3

10.2
24.74 9．１１ 6．３３ 43.6 53.20 ８．９２

６ 0.890 ×
7.2

10.1

1.9

4.4
2３７９ 7．２２ 6．１３ 59.9 94.36 ６．１６

７ 1.000 △ １５１２１１
8.3

11.8
37.46 8．８９ 6．８３ 34.7 46.20 6.72

８ 1.000 △
11.8

14.4

８．２

14.8
88.48 ８．８３ 6．４２ 36.9 62.72 6．１６

９ 1.000 g△ ６５●ＣＯ２１１ ４８●■７０１
34.70 5．５６ 6．３８ 3３６ 7２２， 3．９２

1０ 1.060 ○
7.9

1０６

2.3

６０
30.45 5．５６ 6．２３ 49.3 81.20 6．７２

１１ 1.027 ○ ７０●●８１１ １９６ｃ３６ 25.79 7．２２ 6．１５ 鍵.５ 46648 8．０８

１２ 0.960 ×
8.6

1０２ ７７２５ 2３４０ 5．７８ 6．２３ 33.7 92.68 6．７２

平均 28.95 7．８６ 6．２９ 42.6 6３９８ ５．４１

品名 水分(妬） 食塩 (妬）

いわし丸千 ３０．５ ５１

めざし ５７．７ ３８

塩いわし ６３．６ ６１

テスト品
まいわし

うるめ

２２．２～３８．４

(２６６）

２１８～８８．５

（２８，９）

5.5～１０．５

（７．８）

5.5～９．１

（７．３）



、官能テストの概要

1．パネル：島根県立女子短期大学生

２テスト項目：外観，香り，味，食感（肉質・硬さ・舌ざわｂ），総合評価の５項目につい

て調査した。

ａ結果

Ａ・丸干いわしの調査結果は表６のとおりである。

表６丸干しまいわし

１３ １７ １１ １１ １６

－１１

註：備考欄の（）内の順位は総合評価によるものである。

さらに各項目について，２元配置分散分析の結果は表７のとおりである。

表７（総合評価）

３８．６０１２３２４．７４

９８０２１４４０６８

－１８１－

外観 香り 味 食感 総合評価
備考
(順位）

１ １３ １７ １１ １１ １６ （１）

２ ６ ５ ２ －１ ４ （２）

３ ９ ２ －３ －４ －１ （５）

４ ７ ３ ３ －１ １ （３）

５ －４ －２ －２ －４ －５ （１０）

６ 0 ０ －４ －３ －３ （８）

７ －１３ ３ －７ －４ －４ （９）

８ －１１ ５ －５ ２ －１ （５）

９ －５ －５ １ ２ －１ （５）

１０ ４ ７ －４ ０ 0 （４）

１１ －１０ －８ －１０ －３ －１０ （１８）

１２ －１３ －９ －７ ２ －７ （１２）

１３ －６ ３ －３ －３ －６ （１１）

因子 平方和 自由度 分散 分散比 Ｆ0.05

試料 ３８．６０ １２ 8．２２ 4．７４ F漣(005)-L8２
バネ" ２１．６７ １２ 1．８１ 2．６６ Ｆ１ｉ４(005)=182
誤差 ９８．０２ １４４ 0６８

全体 １５８．２９ １６８



以上，外観，香り，味及び総合評価について試料間並びにパネル間には有意差が認められたが

食感については試料間並びにパネル間に有意差は認められなかった６

要：約

(1)全般的にみて，良いと思われるもの１点，多少難のあると思われるろの１点，他はまずまず

と思われるものであった｡

(2)総合評価の得点が上位の試料は，各項目とも平均的に良い得点であった。すなわち，外観及

一び香りなどからでもある程度品質の良否を判定することが可能ということである。

(3)理化学テストの結果と官能テストの結果との間には，特に関係は認められたい。Ｔ・ＭＡ値

もこの程度のバラツキでは官能テストの香りは，あまり影響を与えていない。

Ｂ・丸’千うるめいわしの調査結果は表８のとおりである。

表８九千うるめいわし

註：備考欄の（）内の1項位は総合評価によるものである。

さらに各項目について，２元配置分散分析の結果は表９のとおりである。（外観，香り，味，

食感表は省略）

－１８２－

外観 香り 味 食感 総合iiW2価 備考
(順位）

１ ４ －３ ３ ２ ４ （２）

２ ５ ６ －３ －１ －１ （８）

３ －１ ２ ８ ２ ６ （１）

４ ６ ２ ５ ４ ３ （４）

５ ８ ４ 0 －１ １ （５）

６ －７ １ ２ ２ 0 （６）

７ －２ ２ －７ －１ －６ （１１）

８ －７ ０ 0 ３ ０ （６）

９ －８ ２ ４ ４ ４ （２）

１０ －５ －１ 0 －１ －４ （１０）

１１ -４ ２ －５ －２ －２ （９）

１２ －５ -１ －６ －６ -７ （１２）



表９（総合評価）

以上，外観，味及び総合評価については試料間に，香り及び味についてはパネル間に有意差が

認められたが，その他については有意差が認められなかった。

要約

(1)全般的にみて，特に良いと思われるものらなかったが，注た悪いと思われるものもみあたら

なかった。全試料とも平均的な得点であった。

(2)外観及び香りと総合評価との間には特に関係はみられたかったが，床及び食感はある程度総

合評価に影響を与えている。

(3)理化学テストの結果と照合した場合，ＴＬＭ,Ａ値の低いものが比較的官能テストの結果も良

好である。

＊地域食品点検事業結果報告書（島根県社会福祉県民生活課，昭和５１年８月）

－１８８－

因子 平方和 自由度 分散 分散比 Ｆ0．０５

試料 １５．３０ １１ 1．３９ ａ２３ Ｉｉ１ｉ１(005)='8８
●

少、 ネ ノレ 6．３０ １１ 0．５７ 1．８８ Ｐ
１１

121 (0.05)－L8８

誤差 ５１．４７ １２１ 0．４３

全休 ７３．０７ １４３


