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The present writersmade cannedbabyfoodexperimentaly byusingsome vegetablesand a  

fish．AsfL）rVegetables，CarrOt，Spinach，and peas were used and fora fish，White flesh frozen  

flatfish was selected．   

1．Carrot as a baby food material，SeteCtions of the best quality was veryimportant，  

beca11Se CarrOt had the harsh taste sometimes．  

2．With spinach，Variety，Culturalconditions，harveSting time seemed to be very much  

related to the quality of the product．Therefor to getless bitter taste，materials must be  

selected，The designing of pulping method was very difficult．   

3．二h this experimeIltWeuSedvarietyAlaskLL．They were easy for pulping and finishing．  

The product hadle3S PeCuliar flavour and was to beliked by m；111y PeOPle．The most  

iJnPOrtant pOillt Seemed tol）e the harvestillg time and the regulations of the consistencY  

Of the product．   

4．The body of fLatfish was rather small，therefore for haTldlingrequest morelabour and   

less yield，   

5．Baby food generauy required finer consistency，therefor，Selection of fine pulping  

machine might be verylmPOr’tant．   

l 用  

米国に古きけるベビー フードの膵詰   

ベヒープードとは離乳期の乳児に与える事を＝的とした食糾で普通に離乳食と云われ、之が膵詰  

製品として発達したのほ米国である。初めて米国で圭挺進されたのは1930年頃と云われるが、共生  

産量ほ年々増加し1956年にほ16，000万二女ヾ－スを示すに至った。此の⑯数量はNo．2Can（日本の  

3号澤に相当し24柊が1函）の2，200万函に相当すると云われ今や重要な産業となっている。瓶  

膵詰装品としてのベビーフー ドの種矧上様めて多く食晶の樟難としては果実難、読兼類、肉類、プ  

チ1ング矩等あらゆる範附こ及び、それぞれ単一晶として或ほ各種の混合温として作られているっ  
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駐に之等の三拓抒lは抑撤粒子の大きさに（！（り Baby Food（i封エStrainedFood）とJunior Fo’）d（i  

（エChopped Food）の二拉に分けられ、前首ほ粒子が繊細で離乳初期をH的としているに対し、  

後者は蘭であるが粒子が糾く離乳後相聞のものである。  

鮒＝  乳  食   

ゎ頸ほL研究班に依れば′′離乳とは乳汁のみて栄養されてし、る乳児に種々の半研形食を与へ次第に  

その駅安と量及び種難を増して幼児の固形食形態に超せしめる事′′と定義きれている。此の離乳に際  

して与える痙二々の半間形食が離乳食であって、離乳には生後5、6ケ月から此掛様な種々の食串を  

与えねば書L児は良い栄養状態に保つことはむづかしし、と云われるr  

⑪革離乳憤の材料としては次の様なものがあげられる．（1）炭7jく化物の給源として米麦等の穀物及  

び馬鈴薯、甘苦喜、里芋等の芋類があるが之等ほ主としてかコリー渥iとなる（紆蛮白貫源としては鶏  

卵、魚肉（かれし、、J、らめ等白身の魚が刊焼畑圭ヒされてし、るがまぐろ、かつをの如き赤身の魚も用   

し、られるr－）、烏鼎「勾（鶏「勾、叶肉、豚肉、肝：jrて毒等′）∴大豆製．打，（ブく工〔、豆腐、【L頼曾、黄粉）、  

乳裂晶〔チーズ、粉乳）（二う凄耕射ソf、ビタミン棋の給掘としては野菜1人馨、ほうれん二草、かく三、ちゃ、  

とまと、しご←ス、プく根、か／；ミ、きゃべつ、なす等があるが緑黄彗・薫を第一とする）、果実（みかん、  

りんご、桃、等）がある。   

此の様なものを半別71墾態で消1化の良し、ものに調動けるところに二普通城人食との相違があり之が離  

音L食の特繊とも云えようり現在離乳食ほそれぞれ豪避で調製主されているわけであるが、そ直為に母   

親はすりつぶしや、裏拒等に相当の労ノ」と時間を要し手間のかゝる仕事であるLr（石島井氏は日本の  

家庭でほほうれん芋や八巻の要田などきめの細かい良し、ものが作られず、その為に乳児に下痢させ  

てしまふ享が多く、下痕「を恐れるのでつし、乳だけやっておけば心配ないと云う安易な考えソいこ落ち  

付いてしまう様であると述べている（軌 べど←フードの膵詰甘米国で作られる様になった〔りはやは  

り此の様な母親の苦労が動機であって、しかも彼女の圭が膵需製適業主であったことほベ一三◆－フー   

ド肝詰の写罠展にとって全く打払合であった「  

ベヒトフードに放し、ての要件  

ベビーフードほ乳児に与える離乳食であるから製造に当ってほ供憲を要し次のや事件に注意しな  

けカtばならない。（り根めて相生的であること。ノ（甘食．抗の組枇は細かく軟かで消化の良い半間型態であ  

る事（封食晶固有の栄養価が良く保たれてし、る事（力うす昧でおいしい事、等である。之に／拭いて   

少しく説明を加えれば（1）元よ畑虻抗力の弔し、乳児に与えるものであるから原料、製造設備、製造イノ一法  

等が極めて輔生爪である宙が必要である（、新鮮な原料を川いる事ほ云うまでもないが果実等の  

ン投虫剤の宛湊、読菜に附着する望虫、土砂等の汚物を入念に除き、肉若月、魚等ほ其の鮮度、処理法  

に特に百三意を要する。製造設備こ親しノ、てほ細菌汚染、有ミ！手金八竜の溶出等からも不功鋼製である事が  

望ましい∵ノ（ヨ）斗乳の如き流動食から間7甘食への移行に於て川いられるものであるから乳児にとって  

粒子が細かく消化の良い斗用が甘懲であることが必要である、 従ってベビーフード製造には食晶を繊  

細化する為の破砕、裏拒、鮭†質化等の詔官用iが・ニト心になる「（叶ポ仁げ㍉ビタミン、鉱物㌍、柑‡′〔等  
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食．冒一国有のミ享三着責は製造叫こ放ける損失を出来るだけー姉がなければならなし、。粕こ標′化され易いも  

あるり（再L児には大人の僕な味付は渡すぎるので  のや水溶性の物貫は芙余れ易いので注意が必要で  

その半分世のうす味とする、香辛料ほ丸頼朝があるので用いられない。離乳食は乳児にとってほお  

し、しいことが必要であって、如何に栄養価が高くても不快な嫌があっては困る。うす味でおいし  

く、しかも染着偶の古いものを作るには、製造ガ法のよろしきを得ると共に、品質の優良な原料を  

攫ぶことほ極めて重要である。  

ベビーフードの製造法  

べと【フードの製造に関してほ文献は少なくその詳細ほ解らなし、が一、二の文献に記献の1‘法を  

示すと次の如くである〕  

吉野薫、確実詔の一般的製遷且としては批准、到J之（掠料による）、排則した原料を破砕してか  

ら蒸煮器又はスクリュ聖予備力顔器で蒸煮する（泌よ蒸煮してから破砕する′菓菜類の如きは之に  

属す）（、汁こに宰炉器にフ＼るが混合F旨－－を作Z）場合に＝二葉炉前に仙掠料と混合すそニ．′蒸薫（に依り洋草案が  

不汁肘ヒされ、破砕され易い笹虐に紺撒が俄になった熟し、原料は2000F（約93LCノ）忙で室炉機に  

入る∴辛い機の網＝の小治さほ、 パルパー化0．04～0．06／インチ、フィニッシャトは0．027～0．033  

」ンチのものが用いられる。装甲蕾亜’鰯潔満て肌フ＼空気を除き、次に必要のある時には更に加熱し  

て同時に衷「ヲ；のfノ量変、其仙を習ヨミ写する膵に究明の時ほ製．抒Jの温度ほ少なくとも1800F（約82′C）  

以上を・ビ、提とする ベビー7←ドトい嵐ぬう、て【ごいノ、〔～）でプランジャーラ与し仁究明機を和いる。穀▲蘭は果実昔  

は躍のト亡、が少なくとも200Fに藻するまで沸惰水中で加熱するト町紫掛渕珊瑚耳高し、ので240CF  

（約115nC一）で板苛する）N．C．Aのホ寸ところによると例えば202×214（Baby Food can）で制  

富160Fの時サ貴官時紬は人菱烏38分、ピースは47分、ほうれん葦は43分を要する。   

榊々し封列持としてApric加（甘）は完熟したものを7Jく柵こ入れてからスプレ←洗礁玉音に1二げる，   

次にゆっくり移動するベルトLで躍肌し、未過熱灘、〕1ニ他の不〕睨甘を除く「撰別紫は強ルなスフ  

レーで更に充分沈澱してから連続加熱器て6－8分生恭気で充分に煮る、次に糾し・スタリ←ンの付  

いた不甚鋼製の強力なサイクロン甘トてルパーで櫨千や粗し、繊維を除き次の細カ・い網卜lのフィニッン  

ヤーで小さし・繊繹も除≠れ微細な滑らかなピューレーとなるし）之をホモゲナバザーて均買化し、高  

莫空で空気を除十てから管状連続投函首蒜で240し1Fで臨闇横領し、此の系l勺で200ノF～205UFに冷  

却され、此の温度で躍に充」貞技工浮浪の力‘法で7Jく給するr、   

以f二の様に米国に於てはべと∵－フードの描…託が猟達しその生産量は大きなものとなっているが、  

日本に放ては此の様な確詰は生蕗されたこLが無く、製誹一化された離乳食としてほ程々の乾燥粉末  

製「誉－のみであったっ 然し近年膵扇判に放てもベヒ㌧－フードへの供圧、も高まり昨秋ようやく教程の缶賃  

詰が市販される様になった（1筆者等もべヒーフ←・ドの描誓吉に藩甘いて数種の試作をしたので其経過を  

報告する  

廿 実 験 の 部  

べと←フードの粟委矧土非常に多いが封；（乃卜一路三イ訂内なもので而も家庭に放て作り難いと想われるも  
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の数種を撰び、緑黄野菜の代表として人蒙とほうれん革、豆類としてほピース、白身の魚として焦  

の単一製品を試作した㌫   

試作に当ってほ門別にべビーフ－ド製造用の機械を用いた訳でほなく、従来から当所に有った加  

工凧楓戒を応月］したしつ破砕用には一服のミートチョッバ㌧∴を、蒸煮にほ殺菌用レトルト或いほ家庭  

月］の蒸器を、妾炉には小型のトマト用パルパー成いほ、メッシュの明らかな金網を用いた。観相  

化の為には描潰機を用いた。機種としてほ以上の様なものであるので、作業時間が長くかゝりその  

上空気との接触混合があり又収率も悪く其化不満の点が多し、が出来る文語条件に注意した。製品が  

接触する機械器具矧よチョッパ←の一部を除いて全て不錠鋼製、アルミニウム製或し、ほ陶器製を用  

いた∧   

1．人  参  

住昭本人のどタミンA砧牧童のブ（．鮎分ほ植物性食品のカロチンに供って占められていると云われ  

るが、人参は野菜坤でもカロチンの含有量が高い射で群を抜いて居り、栄養価値の二有る食品として  

知られている。又乳幼児下メ和症の治療㍉こ用いられ⑨太即氏ほ日本産の赤色の濃いものや西洋人蓼で  

作った人参スープ、人参粉末の治療効果はドイツ産のものに比べ優るとも劣らなし、と述べている 

此の様に種々の点で優れているが人参拍有の香が妬われる事が多し、しっ特に日本人巻と云われる赤色  

の濃いものは此持有の香が強すぎるの七ベビーフトドにほ不同の様に仏工わJtるL∴丈すし＝H氏に依れ  

ば赤色人参（金時種）は黄色八巻に比べβ一 カロチンの含量が少なし＼と云う。  

此試作に用いた西洋人蓼は長崎人参で一箱15kg入である。製造は次の如く行った。収率は第一一家   

の如くである。   

製造法（1）原料 良質の物を排び凝擢有る場合付根から切り落とすり（ゴ）洗i條 ブラシを用いよく水  

洗する 「（ニ〕凍り皮 約85こノCの5％NaOH溶液に30秒浸漬蜜取り出し、水中でアルカリを除きつゝ  

ブランで洗うとよく封」肢される。川調登 別皮されずに振った紅い部分や不満当な部分を切り取る  

（5）浸活表面に偉か乍らアルカリが残る郁男、が有るので約30分水に浸漬してアルカリを除く。仙切   

断 次の茄煮を存易にする為に約0．5cm厚に切る （7ノ芽≒煮 蒸器で4分蒸蒸する∫、加熱し過ぎる  

と新鮮な風味が無∈くなる（8）水冷結1分。（9）破砕 チョッパーにかけプレートの「】ほ5柾＝茎と  

云われるものをf】iいた1（1∩）描潰 更に繊紬化の為にJ的‘封射こかける。1何に45分を要Lた。（11蓑  

田 20メソンユの金網を適す「（1蠣翫翫酢軽 て描H掠料■はコンンステンシーが高いので次の加熱、混  

合を均一にし、且躍への充明を葬易にする為に描潰原料に対し30％の人参ジュースを加える。rlご‥iJ   

調味混鳶偏料に対し0．4％の食塩を加える。佃力i】熱混合 80、、C以上に鍋て振合加熱し出来るタこ混  

入空気を除くr、（15）充填 80し′C以l二で維にに充J■眞する。しl鋸兄気 汁主夫る耳二貞空家を高める為に沸絡蒸  

器で8分脱気する、（川密封 セミトロシーマーtっ（】弓、殺蘭115‘C，‘10分 佃冷却 普通に水冷する   

原料ほ実験の都夏巾版晶を購入したので同一条件のもじ）を得るかがⅢ来太かった。†十こ幣ろし、た  

耳目こは八巻にほあく妹の強いものが多く、原料排択の重要性せ暗闇した 〔ノ 昧の良子※H巨㌣色に〟る  

外観丈でほ判断出来す食べてみなし・と）判らない〔あく味の如き苦味、収敷旺の有㌃物は滴当で無  
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ので擾艮原料を生産する地区を知ることは必要であり、吏にべど－フードに最適の品位、裁韓条件  

等の研究が必要であることを感する 。  

去1 人  参  山 Il（ 率  

註  添加搾汁705gは裏き汀て品に対し30％である。  

表 2  ‡ji〕  榔   据   果  

；抒長   里  寅 窪 監  内 子盲 こ量  机   性  pH  闘膵所 見 成分 同形物灰労  

色、風味良好  
13・5‥  139g 9・5 4・9に酸％9・40・8   

ベビーフード  

白  

製造法は文献に侵くると根菜頬の場合ほ破砕、加熱、裏炉の順序で運榊勺に行うのが普燕の様で濁  

る。此の実験に於ては、破砕後そのまゝ均等に加熱する事が国難であったので、党づ加熱を宕易に  

する芸もに調整原料を0・5cm炊こ切ってから芽責煮に依って加熱し、次に破砕と逆になった′「九熱こ  

†Jくり形薫を不活性イヒしないと、破砕人参は長時はり放跡こ伏って、外傾的にほ異状は認められないが、  

甘味が失われる。更に他の酵素作用も進んでし・るであろうーノ従って破砕後湛ちに加熱処‡輿力咽葦巨の  

場合には破砕前こ加熱して酵素の不7廿r’H七を行う必、要が有る。5脚1のプレートを用いてのチコツ  

パ【に依る破砕物烏、例え相当量の7J（を加え預1分に加熟してノミ几ノノミ【に＃＝ブても、0．8粍日仁スク  

リーンを通過するものは少なく収率は非常に恋し、，従って更に灘朴化の為に描漬機せ用いた′ノ抑汚■と  

機に依る榔酎ヒは甚しく長喘間を要する、J満ノ‡機の回転速度、試料の量等に依り時闘ま変るであろ  

うけれど此の実験では一軒に600gの試料な用いて45分を要した‥其の⊥空気との接触、混合が著  

しい。例え夷望月］で行っても桝掛寺問が長くて好ましくない。従って扱細化の為の能率の良い機械  

が必要である。   

微糾ヒ晶に人蓉ジュースを添加したのはコンシステンシーが高く、そのまゝでほ均等に加熱が困  

難であるからである。二加畢しなぃと膵への圭塀の際考量の混入空気を伴し凰FIに悪し、結果を及ぼ  

す、コンンステンシーが高過ると、それに【撒こ合う充填機を用し、なし、限り膵へ甘充填ほ国難であ  

る。此の実験では、鍋の・甘で容易に軒つ均等に氾合加熱し得る為の一品少のジュース添加量ぷ30：省  
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であり、それに依って膵への充填も敏速に行う事が㌔十1束た）勿論、鋸削が変れば含有水分其他の関  

係でジュースの添加量も増減し、文適当な加熱器と充坑器を用いれば添加量はもっと伸らす事が川  

東るだろう 腔汁の収挙が悪るいのほ破砕八巻を袋に入れて子で搾った丈の為である．，   

調味の為には食塩のみを添加した   

裂晶は去2の如くであって色調良く粒子も細かいが、やゝあく昧を感ずる位な気がする。此事ほ  

偏に原料の品質に原因する 

カロチンほ脂溶性てあって、人巷の昔話では損失が少なし㌧【ううLamb等にす’ノくれば人巷を2120Fで  

10分ブランチし、ダイスに切り、芦澤に詰めて240ロF、25分二役蘭をしたものほカロチンの残イ封領ほ  

80％以上である。ベビーフードの如き徹純化された食品ほ普通の粟晶と累り搬Lい処理が行われて  

し、るがカロチンに就いては石丁成り良く残るものと軋像される「 

2．ほ う れ ん 二草   

はうれん葦は椋野実の代表であって栄養価の高い読菜として知られている。カロチン及びアスコ  

ルビン恨の含有量高く、又せ蛋白質はリジン、トリプトファンが甚だ多くンスナンもf11当に含まれ  

て良質動物性蛋白質に似ている。鉱物貴では鉄が多い、つ Caほ大いが、′主、藤酸があるので利用率ほ  

良くないと云われる⊂ほんれんコ芋の憺隙こ駄ルては多くの研究があるが、（リ遠城寺氏等は離乳食に  

二経いて、ほうれん革は薇酸の存在の為カルシウムの吸収を阻害し之が他のカルシウウをも阻害しな  

し・かと云う懸念があるが量的にほ少なし－ので艮㌘野菜として鉱夫通り利用すべきものと考えると述  

べている。   

試製に当り原料ほ当校農場感の．汗一種次郎丸を用いた。製造法は次の如く行った。   

製造法（1）原料 畑に放て根元より刈り取る、′、（2）拭別 悪い葉及び混入維二軍等其他不適当なもの  

を充分に取り除く。（：う）洗椎 充分に7Jく洗する′r川場茸 淵機7K中で3分茹でる。持）冷却 純一舅、水  

冷するr〕（6）破砕 チョッ）＜－を用い8mmrlで4回、5mm nで1同破砕する。に噸新物に対■し杓  

20％の水を添加する。（8）裏拒 小型パルノて－で銭活をくり返えし5何事節した一ノノごルノご←の網†i  

ほ径0．8mmである。（9）濃縮 開放で加熱し約10％のアJくを蒸発するr，（l鵬即断混合加熱 食塩0．5  

％、味の素0．01％、無灘慄乳（ネッスル印）5％を添加し加熱混合する「，（川充j薫 杓85ロCで順  

に充填する′、（12）脱気 蒸器で沸瞞蒸気で10分加熱する。（柏密封一 セミトロシーマ－ （11磯蘭   

1150C，45藁、 

表 3  ごま う れ ん 井 の 畑（孝  
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表 4  1識  撒三  討f  果   

各工程に■於こナる収奪は表3に示した（   

此の試作こ於いてブランチングほ携帯を宿ったのは蒸発法ではほうれん革の苦味が除去できなか  

ったからてあるっ苦味に招いてほ後に述べろ「，   

表3に示Lた如く収奪が非常に悪いのはⅢにトマトパルパーに依る裏炉品の収量が悪いからであ  

る。その原因は実証前の工程でほうれん葦の破砕のされカが足りす、パルパーの0．8mm卜lを通る  

に未だ大きすぎるものが多いからと恨われる√ノ ほうれん畢の菓ほ加熱で軟になっても3分程度で  

ほ、トマトの附こパドルの回転だけでは微細に破灘する封ができない′したがって婁拒前に1巾戎り  

細かくしておく必要がある「然しほうれん葦の某備に就いては怖駅間の点が多く更に研究すべき問  

題と一【上しわ言1こ）、   

破附こ用ぃたチョッパ【しゎプレートの＝ば大きく径8mmのものであるが、それでも葉柄がすぐ  

つまって其の聞渾から少しづゝ葉が抑し′j㌔されてくるr」手廻しのチョ ッバ←で少量を首意しつゝ破  

砕する畔はたほごのことほ無かったが、それにしてもミートチョ ッパ←はほうれん草にほ不同であ   

ノ、l  

調味には食塩以外にl抹の素とエバボレーテッドミルクを加え湯煮に依って減少した旨味を補い殺  

菌筏の持有な風味を少しくカ′ぐ－した。Ⅰ瑚郎il課は未4の如くである。   

ほうれん二芋の＝苦味と湯煎   

べど－フードの製造では7ごランチングほ蒸煮法が普嫡であり、7Jく溶性物質の損失のⅠ∴から湯煮法  

よりよし、わこチである。然しながら此の試作於てほ沸騰水井に3分間のう場煮を行ったのほ蒸煮法では  

はうれん二軍の苦味が除かれなかったからである＝普通のはうれん茸：確詰の製造に於てはブラ ンチン  

グは、（戸蒸二たi法も成ろ′程度用いられるが一躍には陽ポ法が川いられ、充分にブランチしたほうれん  

草はいやた苦味が除かれ、不充分だと1ノ川；の空気〔が手塩り、過剰だと色が悪くなるとある  又1600F  

炉でブランチすると沸点近くでブランチしたよぎ）も宗法色が良く残るので、カリフォルニアて儒詰に  

される多くは170⊃F、6分の浅黄が行わJtている〈，此の母＝こラ易煎な川いる事が多いが、湯煮恨苦味  

の「与余去も－・つの＝⊥矧こなっている．、  

去 5  洲躍ノ人㌢；ユi‘tl子と苦叛の石部  

‖  打  こ」王‡L’舌l【lJり  菩＝【県ゾ）イJ▲無  

1け  若  い   

2  棋：に ＝苦 い  
．∵ ∴  こ∴   

（十二 日）  
苦 く な い  
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苦味が沸躇7Jく中でどの程度に除れるかを示すと衣5の如くであって、晶種次郎丸ほ3分で苦味が  

除かれる。然し同じ畑から採取した豊葉髄でほ3分でも僅に＝苦味が残るので苦味の程度ほ品種によ  

っても興るっ   

又苦味ほ葉′ユ）大きさによっても異り若草踵の良く成長した枠から採取した葉を大きさにより4種  

に分け3分、蒸発したものに京れ－て苦味をしらべると克6の如く辛が小さく若い程苦味が少ない・、L  

たがって其の余り大きくならない－一言1に収模する〃がそかイごけ苦味の少ないものを得る辛ができる様  

に思われる。   

丈Grtitz亘は熟成したほうれん苛の葉ほ乾物・1一指酸16．55％、若し凛は7．92％であるので若い  

植物を収椎した方が酷の有ノ普性が少ないだろうと述べている〔J此け）様なことからも≡葉が余り大きく  

ならない中に収穫した方が良いだろう。   

此の碩に苦味を除く為に揚煮をしたのでほうれん葦の水溶鮎物質ほ可成り減少するものとJu、われ  

る，揚賽による鉱物質の損失に就いては、Kramer 亘、等によれば20DOF、4分で1．74％灰分が  

0．92ヲ≦に、2．98％炭7火化物が2．19％に械少する、つ然るに楷醗に就いて甘岩尾㊥はほうれんぷを沸  

腿7Jく中に8分茹しして流水中に10分姑したものと、処誰しないものと比較して、はうれん草ほ新し、  

てもその接鷺は殆ど溶た！－1されなし、と述べている。アスコルビン酷ほ湧煮によって停刊される卦よよ  

く知られているが、此の実論の様に基カ1二破砕、裳炉、加熱など製造に時間を要している場合にほ  

酸化による描プミも著しいだろう。  

表 6   葉 山 大 き き と 苦 味  

悪≧じり大き さ  こ葉 の 躍こ 二量苦l牝の程㌍  

机6g     非ポ【に苦い   

3～2  苦  い   

2～1  僕に苦い   

1～り．5  ＝．与■fく ない   

8．1±  ス  

ピーか廿深耕ガ主塔分であるが蛋白‡1ども：有りどタミンう肝ごはBlが多い「原料ほ当校登場慮のア   

ラスカ程であるが根性時平錮ミ少し摩れた。整き三笠ほ次の如く行った′「   

製；笠法rl帽舞㌢ 当口朝採取（2）葵耽り（相即り 恐い豆やごみを取り更に水車で浮き】∴ったごみを洗  

い取る〔r一雄計＃ 900C，3男、制蒸賓1000C，25分（l㈹射幸 寺親㌍筏拍ちにチョッパーにかける。（7ノ混  

合 モ′ち量の7Kを混合する「相賀漉 パルパーの瀾引1ほイ．8mm11。佃芸濃 50メッシュ金網で裳漉  

する。（1ル謂茸窪 濃密調整の為約10％の7jくを加える‥（1相即末 0．5％の食塩を加える。（Ⅰ21加熱  

80二1C以上に加熱する。（凋充項 800C以卜でHに充填する （‖）脱気 8分（粗密封 セミトロシー  

マー（1輯投薗 115′C，50分イ1桝令≡印 水冷   

原料はり叉使の時期が遅れたので少しく過熱で澱粉男ぷ多い〔，  
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表 7   ピ ー ス の1陀 率  

F正   壷l収   

原  料 9・000g  

英〕戻 り＼ 4，460  

故  仰  3，940   

混  5，940   

裏炉（50メツシ∵1）   5，ODO   

調  整    5，500  
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J鮎  澤呈  夷ノ空理 内て三滝モ陣牲＋】坤［ L拙直情且 扇摘「冊形物 灰分 款nlg 窒議 掛物仙  

一房   ホ緑色で  

訂■筐 軋5 768．。5．9   
フ ッ カ ー  風味良好  

％ 20．4 1．0 1．2．0．8  11．4   

湧煮ほ主として豆の漕渾Lをrl的に行った。やCrueSS に供ればビrスのブランチングは粒々の「1  

机で行われるが塁【要な一つは賽取りの時莱や葉からの液汁が豆につき、乾いて附着するので之を取  

り去り清浄・にする事である′1此の附着物は聴咲や破片せ伴し、長く放関すると細菌の増加が大きいと  

述べているこ、また隼樹脂物贋や湛灘持戒榊分も除かれる。つ揚煮は一方一7Jく溶性物質も少しく減少する′－  

普掛［）ヒース確詰の製造のj例をホLj－とAhska PeasのNo．4sieveのもLT）は、190’F～2000F、  

3分の揚煮でどタミンBlに92％、Bジが73％の弗／仔率を示している一′，   

盲易草丈ではピースの加熟が不充分で、チョッパーに佑ろ破湖心充分に川来ないので蒸煮を行っ  

た「ピースは揚煮の終ったものを全部一つの備に集めたので、むらなく加熱するには25分の如き  

長時間を要した〕薄く拡げて移動しつつ蒸煮‾㌻るか、スクリニー∵十班誤審器せ用し、れば一様に短時間  

に加野潮来るだろう、   

破砕烏チョッパーで容易に行い得る＝ 剋描住二はそのままではパルパーを通らないので約隼長の水  

む混合するが、此の捉・含物ほ、0．8mm＝の網のパル′〈－で容易に某漉され収率もよい」婁此．鋸こほ  

一．≠豆「友の錆かい破片が混合するので什l＿として50メッシュー余網で更に裏漉した，パルパーの  

回転速度は約1，000r．p．nュであったので、もっと速度せ下げれば豆吃の破片もそれ丈少なくなるだ  

ろう。   

最後にコンシステンンー調整の為に水を加え加熱するが、熟度が准んで澱粉質の多い豆ほ、此の  

諜徳勘こ依って滴当とノ警、われても、殺菌により更に澱粉が膨潤して製品のコンシステンシーほ高くな  

るから注：貢が必要である．、原料の収穫時期を撰び滴当な熟度の豆を得る事が重要である。殺常は㊥  

N．C，Aの示すところに従った「投首加熱に仁／ごりピタミン81は二替るしく減少する。党に揚煮に於い  

て記した例すが、更に245」F、25藁＼殺菌されるとと■タミンの残イf餐はBlが64％、Bゴが71％の如  

－ 21－   



くてもってBlの減少が著るしし、。Blほ低酸性の媒附ロでは安定度が低く殺菌に放ては低酸性  

程強い殻僅使するので普凍の殺菌法ではBlの破壊が二箸るLくなる。せべど㌧フードの如き特許性  

の物ほ伝導尤佑って加熱されるので殺菌に多量の加熱を要し、Blの破壊も着るしいと云われる「   

開怖結果は表9の如くであって硬†1のペースト状である。之ほ一党に述べた如く殺菌に依り更に澱  

粉が膨潤した為てあるく夙妹は人参、ほうれん革に見られる如きくせが、このものにほ無く舞も良   

い（〕   

4．煤（かれい）  

離乳食で蛋白性食品としては、質が良くしかも鉄含有量の高い卵黄が始めに月∃いられるが、其の  

化の蛋白性食品としてほ米的では肉ほ2～6カHから与え、魚ほ9－12ヵメ引こ脂肪の無い白身け）魚  

としてFlounder，Haddock，Halibut等を煮て与える事が出来ると19Spockほ述べている，、日本で  

ほ6－7カ月から魚を与えるが初ほ脂肪の少なしノ、軟かな自身の魚を与えるのが普通である。貢う遠城  

寺氏等ほ赤身と白身の問題ほ現在殆んど区別する必要は無いと一払うが、かれい、ひらめ、さわら、  

小網、きす、さより、甘鯛等理憩肝」であるが、まぐろ、／ミてり、かつを、小あじ、いわしも良いと述  

べている′〕米田でほまぐろのベビーフードが有る＝奉浩水氏ほ白身の魚肉が博敗Lても中毒を起し  

た例ほ殆ど無く腐敗しても加熱して食べれば中毒しない． 白身の魚が中毒し難いのほ腐敗生成物車  

に有毒物質が生成しない為と思われる。少なくともヒスタミンやアセチルコリンほ生成されないと  

述べている。此様に白身の魚が腐敗しても中毒しない事は食詣として赤身の魚より安全度が高い訳   

である。   

試作用の原料は鮮度が良く、価格の安し、点で北洋の冷凍喋を用し、た。一25レCの冷凍倉簡より当  

校冷蔵庫（約一100C）に移し1”3日間貯蔵したものを原料とした。製造ほ次の如く行った〔  

収率ほ表9の如くである。   

製造法（1）原料 冷凍娼需）解凍 流水中て行う【、（：う原料諌言整 頭、ヒレ、尾、伎1ト勺臓等を除く  

（4腸煮 900C位で10分滞る。（5）調整 骨を除く叶破砕 チョッパ←で5JJ引lを通す。つ（7繊細化   

純17％の煮汁を加え打晶■磯ですりテ1蓼け。（8）濃り土用↓誓桟峯 描テl【物に対し45％の煮汁を加え濃蛙を  

調整する。（帖調味 0．4％の食持‡を加える」（」0りJrl燕混合 90－）CにプJ口熱混合し蒸発水分せ謂盛す  

る（川尤堪 85CCて備に琉瀕する′1（l刊汁気＋浦服毒肯気て5分L、（1初役菌1150C，60分（1加奈甘 7‡く辞  

表 9 1、tlに  U） j】｛  率  

・車 量  

芸≡：；≡3g  
甘を除く 1,29000 

披  仲〔 1，205  

学芸染 細 化  1，270  

濃 控 訴 整  1，848  
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衷10  闘  r漕  宗こ†～  果  

こ†i三  和  真 き′た 掟  内？手 ムモ   ptI lヨH 擢 所 見 成 分l萌形物 窒 詩≧  

豆  缶子f喜  儲かに着色  て
粒
 
 

し
島
 
 
．
 

デ∠ L16．3   14′′  72g  6．35  け
㌧
．
 
 
か
 
 

か
紬
 
 

ス
㌻
も
 
 

い
子
 
 

C エナ メ ル   

原料こ主一指16kg入であるが本実駈では冷凍のまま餅て切り分け一回に1三；を処‡埋した∴僧凍は完  

全に行うと虔と肉との分F推が恋し、ので正いに凍り付し、ている魚を流7K・i1で引き菅」がして一尾づつに  

分けられる啓虐とする∴調要した魚は堅く水訳して90 C位の揚小て約10分煮る「、骨が離れ易く  

なれは良い 発た魚ほ粧のLで水を切りつつ少しく冷却してから背侶ナ卦他の小骨をⅢ基るタこ取り除  

く。破砕恨チョッパーで5J狛lを通せば取り落した小骨も除かれる。）更に繊細化の為に描定一。けるっ  

描漬は破満席料約600gに付き2時間を要するので1270gを彰2純一卜化するに4時間を要した。魚肉の  

経緯と思われるものが軟カル、が仲々J描りii一け塙甘朝来す時間がかかるので待諭射ヒの為の能率の良い  

棟械を揮ぷ輩が必要である 。魚は湯薫に佑って水分が涌少してし、るので濃題詩離乳こ於てほ45％の  

煮汁を加へ次の加熱混合、充填操作を容易にしたこ〕   

聞脛結果は表10の如くであって花園加熱に依る若色も倖で色は自し、。風味も良く粒子も細かい。  

摘  要  

1）米tl引こ於けるベビーフードの標語及び根〕生抜、口本の離字L食の原料に就いて帽記した。   

2）野乗と魚に就いて仙々にべビーフ←ドけ痛㌫甘を討作した。野菜瀾でくご二人蓼、ほうれん章牒．び  

ピースを用い、魚ほ白身の′魚肉として冷凍牒を用いた。   

3）原料として人巻はあく昧のあるものが多ぐ㍑に原料撰択の重要性を痛感した′）   

4）ほうれん草ほ苦抹の少ないものをf昔るには品種、裁輯条件、拙こ収穫時瑚の撰定が貢要の様  

である。又破砕、某漉等ほ最も国難であったr）   

5）ピースほ試作に用し、た原料lモ－最もくせが無く且つ製造も容易であった。製「汗－ほくせが無くお  

いしいのでアラスカ種ほ適当な「計踵である。伊し収穫時期と製品の濃度調整に注意が必要で  

ある。   

6）蝶は魚体が小さいので原料処矧こ手間がかかり且つ魚肉の収奪も小さいことが欠点である。   

7）製造設瀾としてほ、ベビーフードの製造は繊細化が［トトになるのでそれぞれの原料に合致し  

た破砕、婁漉用の機械を撰ぶことが建要である。   

持に臨みベビーフードに就いて御描導下された大阪市立大尊顔学部小児科高井俊夫教授及び魚に  

就いて竃々お目Ⅰ二話下された抑戸冷蔵棟式会社西取締役に御礼申し卜げます。  

丈  南モ   

軒 科学技術庁環状沌新森会：甘本人の栄養所要先につし、て（1959）  
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