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魚類缶詰の臭の改良に関する研究－Ⅰ  

長田 博光・竹内伊公子・森岡美智子  

Improvement of Sme1lof CanrLed Fishes－I  

HiromitsuOsada、IkukoTakeuchiand Michiko Morioka   

The canned mackerelin brine has a particular smellwhichis acceptable for certain  

COnSumerS・AnapproachforimprovlngtheflavorofthecanIledmackerelwasaimed by the  
addition ofvarious additives．   

WhenpHofbrineaddedwasacid，theamountofhydrogensul員decontainedinthecanned  

mackerelwaslower，butthesmellofonewasnotremoved．   

Thesmelloftheeannedmackerelwasconsiderablyimprovedbytheadditionof thebroth  

Ofonion，CarrOtandcabbage，Oftomatopureeoritsliquidporlionandoffermented ricebran  

extractandofsweetsake．1npartjcular，theeffectoff盲rmentedricebranextractwasremark－  

abletogiveadesirableflavor．し）n theotherhand，thesmellofthecannedmackerelwas not  

improved provedbytheadditiono［fermen［edricebranpowder．   

And thesme1lofthecannedmackerelwasslightlylmPrOVed byusingC－enamelledcan．  

Ingeneral，therishysme1lofcannedmackerelwasonthedecreaseduringstorage．  

わが国における総漁獲量は毎年約1000万トンを有しているが，世界各国が経済水域200カイリを  

設定した今日，多くの魚介類の漁獲量は減少を余儀なくされている。それゆえサバ・イワシなどの  

多極魚の有効利用は必至である．。   

サバ・イワシなどの赤身の魚を加熱処理するとトリメチルアミン，硫化水素あるいは揮発性カル  

ポニル化合物1‾2）を主成分とする特有の臭気を生成する．。その臭気をきらう人にはこれらの魚はあ  

まり食味されない。   

サバ・イワシの水煮缶詰，大和煮缶詰あるいはフィレー油漬缶詰でも特有の生臭い臭気があり，  

好まれない。これに反して，サバ味噌煮缶詰は味噌に含まれている成分が，サバ特有の臭巻マスク  

し，好ましい風味となり，多くの人に好まれている。   

本報ではサバを缶詰にした場合の生臭を抑制あるいはマスクし，その臭を改良するために数種の  

物質を添加し，それらの矯臭効果を調べたので以下にその結果を報告する。   

実 験 方 法   

1．サバ水煮缶詰の製造法   

サバ水煮缶詰の製造法は図1に示したごとく，市販のサバを調理後，平2号缶に入る高さに切断  

し，15％の食塩水に15分間浸漬し，水洗後，内200gを缶に詰め，1000c，35分間加熱後脱水し，4  

％食塩水45gを注入し，兵空巻締めしたのち1160c，80分間加熱殺菌して缶詰とした。  

2．注液のpHによるサバ水煮缶詰の成分と臭の変化   

4％食塩水のpHを塩酸と水酸化ナトリウムを用いてpH2．0，6．0および10．0に調整したのちそ  

缶詰時報Vo160，恥9，75に掲載   
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Materials（commom mackerel）  

l  

Cooking  

RemDVethehead，tail，Visceraandkidney，  

Wash．   

CutthefishintopLeCeStOmatCh  
thesizeofcansto be fi）1ed  

（3．7－4cmcubes）．  

Cutting  
Dl‾ied vegetable  

（60gonion．2Ogcarrotand20g  

Cabbage）．  

Add5・6CWater．   

Heatforonehourat600c．  

Pickling  
Soakin151；ちbrine for15minutes．  

（meat：brine＝2：1）  
Heating  

Packing  

lpack200gpickledmeatinaFLatNo・2can・  
Steaming  

Extraction  

Extractandfillupto5・6C  
with water．  

Add224gsa］t．  

Steam for35minutesat1000c．  

Dehydrate．（A］low tostandtoremove  

COrldensingwater．）  

Broth  F川ing  

lAdd45gor岨抽甘  
Searning  

Jsearnbyavacuumseanler・  

Steriliヱing  

Fig2．Procedurerortheprepal‾ation  

ofbroth，  

Steri！izefoT80minutesatl160cina ret（）rt．  

Cooling   

Figl．Procedureforcanningmackerelinb2．ine．  

れぞれ45g注入し．同様に缶詰とした。  

3．乾燥野菜の煮汁（ブロス）の漬加によるサバ水煮缶詰の成分と臭の変化   

ブロスは図2に示した方法，すなわち，乾燥三Eネギ60g，乾燥ニンジン20g，乾燥キャベツ20g  

に水5．6′添加し．600c．1時間加熱後圧搾抽出して5．6gとし，4％食塩溶液となるように調製  

しじ。このブロス45gを4％食塩水の代りに添加し，h刈萱に缶詰とした。  

4．トマトビュレー涛加によるサバ水煮缶詰の成分と臭の変化   

市販のトマトビュレーならびにトマトビュレーを遠心分離して液部とパルプ部に分け，それぞれ  

水を加えてもとの量に調製した液を，4％食塩水の代りに各々45g添加し，同様に缶詰とした。 

5．米ぬか醸造液3）の添加によるサバ水煮缶詰の成分と臭の変化   

市販の米ぬか醸造液ならびに粉末米ぬか醸造物を水に溶解して液体のそれと同濃度にして．0～  

15鷹を4％食塩水と共に添加し，同様に缶詰とした。  

6．ミリン涛加によるサバ水煮缶詰の成分と臭の変化   
市販の醸造ミリン0～15miを4％食塩水と共に添加し，同様に缶詰とした。．  

7．缶内面塗料の相違によるサバ水煮缶詰の成分と臭の変化   

缶内面塗料としてフェノール系塗料とC－エナメルを塗装した缶にサバを詰め，4％食塩水を添  

加して同様に缶詰とした．〕   

それぞれの缶詰の製造直後及び370c．3カ月間貯蔵後のpH，硫化水素，揮発性塩基窒素ならび   
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にアンモニア含量を測定した。1また上部空隙中の硫黄化合物の組成を調べ，同時に臭を五官によっ  

て判定したcこれらの成分のうち硫イヒ水素はAlmy法4），揮発性塩基窒素は富山らの減圧蒸留法5），  

アンモニアは液体クロマトゲラフ法6）により測定した。また上部空隙中硫黄化合物は島津のFPD  

検出器を用いたガスクロマトグラフ7）で分析した○添加したブロス等のアミノ酸ならびに有機酸含  

量はそれぞれ日立0別型液体クロマトゲラフ，島津高速液体クロマトゲラフ1ノC－3A型8）を用い  

て測定した。   

結果と考察   

1．注液のpHによるサバ水煮缶詰の成分と臭の変化  

Tablel．Changesincomponentsandsmellofcannedmackerel  

bypH valueofaddedbrine．  

（Immediatelyafterproduction）  

Liquid added Meat H2S VBN NHs 
（pH）  （pH）（Pg％）（）（mg％） Fishy smell 

4．94  44．9   37．1  

6．20  116．4   36．4  

6．12  128．6   33．6  

20．4  ＋＋  

22．8  ＋＋  

21．3  ＋＋  

（Afterstoragefor3monthsat370c）  
Lipuid added Meat H2S VBN NH33 

（pH）  （pH）（FLg％）（mg％）（mg％）  
Fishy smell 

4．70   27．8  

5．94   42．4  

5．88   34．4  

40．9  J3．2  ＋  

44．8   31．3  ＋  

44．2   37．2  ＋  

（n＝5）  

VBN：Volati】ebasenitrogen  

＋＋：nOticeable  

Slight  

fain亡   

＋
 
＋
一
 
 

注液のpHによるサバ水煮缶詰の成分と臭の変化は表1に示したように，缶詰製造直後では．硫  

化水素はかなり多いが，37〇cに3カ月間貯蔵しておくとその量は1／2－1／4に減少した。生成する硫  

化水素塁はpHが低いほど少なく，高いほど多くなっていた．。揮発性塩化窒素とアンモニアの生成  

量はpHによってあまり左右されなかった。370cに貯蔵すると両者ともに若干増加していた。一方，  

臭は製造由後の場合pHのいかんにかかわりなく強い魚臭を有していたが，37Ccに貯蔵しておくと  

かなり希薄になっていた。このように貯蔵中にサバ水煮缶詰の魚臭が希薄になったのは硫化水素が  

缶内面に吸着されて遊離のものが少なくなったためであり，また他の揮発性成分が肉に吸着されて  

不揮発惟に変化したためと推測きれる。  

2．ブロス議加によるサバ水煮缶詰の成分と臭の変化   

ブロス添加によるサバ水煮缶詰の成分と奥の変化は表2 に示したように，ブロスの添加により  

pHが少し低下し，硫化水素が約半分に減少した。揮発性塩基窒素とアンモニア含量はほとんど変  
らなかった。▲臭はブロスを添加するとかなり希薄になっていたが，まだ僅かに魚臭を有していた。  

上部空隙巾の硫藁化合物はブロスを添加した場合メチルメルカブタンが非常に多くなっていたが，  

硫イヒ水素，ジメチルサルファイドは無添加に比べて僅に増加していたにすぎなかった。   
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Table2．Changesincomponentsandsmel10fcannedmackerelbytheadditionofbroth．  

（Immediatelyafterproduction）  

Constituentsofhead・SpaCegaS  
Liquidadded pH H2S VBN  

（〝g％）（mg％）   

4％brine  6．16 168．0  35．6   

Broth  5．95   72．0  33．9  

NH3 FishysrneJ】  

（mg％）   

MM  DMS  

（ng／ml）（ng／mL）   

0．66  0．26   

27．00  0．33   

H2S  
（ng／ml）  

22．2  ＋＋  0．57  

22．4  ±  1．25  

（Afterstoragefor3monthsat370c）  

Constituentsofhead－SpaCegaS  
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Liquid added NH3 Fishy smell 

（mgヲ右）   

H2S  
（ng／ml）   

MM  DMS  

（ng／ml）（ng／ml）   

7．28  0．23  

14．40  0．05  
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n
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－
 

B
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28．8  ＋  3．85  

28．3  ±  3．50  

MM：Methylmercaptan  

DMS：Dimethylsulfide   

370cに3カ月間貯蔵すると硫化水素はいずれも著しく減少し，一方揮発性塩基窒素．アンモニア  

含量は僅に増加していた．二．臭はブロスを添加した缶詰は製造垣後のものよりもかなり希薄になって  

いた． 

ブロスを添加すると魚臭が抑制されるのは硫化水素が著しく減少するため，並びにブロスに含ま  

れているメチルメルカプタンによって魚臭がマスクされたためと考えられる。  

3．トマトビュレー漆加によるサバ水煮缶詰の成分と臭の変化   

サバ水煮缶詰にトマトヂ ュレー及びその液部とパルプ部を分けてそれぞれ添加した場合の成分と  

臭の変化は表3に示したように，トマトビュレーまたはその液部を添加するとpHがかなり低下し  

た，。特に液部を添加した場合，その低下が著しくなる。それはトマトビュレーやその液部に含まれ  

ているクエン鞍などの有機酸の作用によると考えられる。硫化水素は無添加の缶詰に比べてトマト  

ビュレー添加の場合約1／3に．液部の添加では約1／8に減少していた。一方パルプ部を添加した場合，  

pHは僅かに増加し，硫化水素は少し減少したにすぎなかった。】揮発性塩基窒素，アンモニア含量  

はトマトビュレー及びその液部を添加した場合，若干増加し7ニ。魚臭はトマトビュレー及びその液  

部を添加した場合全くなくなり，僅に野菜臭を有していた．。パルプ部を添加した場合は無添加の場  

合とほとんど変らなかった＝   

37℃．3カ月貯蔵した缶詰ではプロスを添加した缶詰の結果とはば類似しており，硫化水素が著  

しく減少し，臭が希薄になっていた。このようにトマトビュレーやその液部を添加すると魚臭が抑  

制される原田はpHの低下，硫化水素の生成が少ないため，また上部空隙中の硫黄化合物としてジ  

メチルサルファイドがかなり多く含まれていることから，このジメチルサルファイドも魚臭のマス  

クに一役を果していると考えられる。  

4．米ぬか醸造液の蒸加によるサバ水煮缶詰の成分と臭の変化   

サバ水煮缶詰に米ぬか醸造液を添加した場合の成分及び臭の変化は表4に示したように，pHは  

米ぬか醸造液をかなり多量添加しても僅かに低下するにすぎなかった一。硫化水素はその添加量の増  

加に伴って減少し，15皿上の添加で約半分に減った。揮発性塩基窒素，アンモニア含量はあまり変化  

しなかった。魚臭は7．5鵬の添加でかなり希帝となり，10m上の添加ではば完全に消失していた。   
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Table3・Changesincomponentsandsmel】ofcannedmackere］bytheadditionoftomatopuree．  

（Tmmediatelyafterproduction）  

Constituents of head-space gas 
Liquidadded pH H2S VBN NH3 FishysmelL  

（〝g％）（mg％）（mg％）  
H2S  MM  DMS  
（ng／ml）（ng／ml）（ng／ml）  

4％brine  

Tomato puree 

Liquid portion 
Oftomatopt］ree  

Solid portion 
Oftomatopuree  

9．6  0．27  

9．0  20．60   

11．7  15．00  

2．8  0．43  

6．04 117．2  37．2  25．2  ＋＋  0  

5．94  37．0  42．1  28．6  0  

5．63  15．2  50．8  29．9  

6．18  95．2  38．3  23．9  

0  

＋＋  0  

（Afterstoragefor3monthsat370c）  

Constituentsofhead－SPaCegaS  
Liquidadded pH H2S VBN NH3 Fishysemll  

H2S  MM  DMS  
（ng／ml）（ng／ml）（ng／ml）  （ノ川代）（mgJ●り（mg％）   

6．03  29．7   40．3  22．6  ＋  

5．76  12．0   45．9  26．7   

5．32  8．0   45．2   29，7  

4％brine  

Tomato puree 

Liquid portion 

OEtomatopuree  

So）idportion  
Oftomatopuree  

0
 
0
 
 

1，37  0，11  

0．89  11．20   

0．73  16．20  

1．46  0．16  

0
 
 

6．18  29．6   41．0   21．7  

12．5mt以上添加すると肉は少し褐変するが．芳香を生じ，昧もかなりよくなっており，サケ水煮缶  

詰に類似していた。   

370cに3カ月間貯蔵した場合，硫化水素はいずれも著しく減少し，製造直後のl／5～1／6に減少し  

ていた。揮発性塩基窒素．アンモニア含量はあまり変化しなかった。このように米ぬか醸造液を添  

加すると魚臭が抑制され、芳香を生じる原因は，pHの低下や硫化水素量の減少によるものではな  

く，またプロスやトマトビュレーの添加において見られたようなメチルメルカブタンやジメチルサ  

ルファイドのマスク作用によるものでもなく，醸造液に含まれているアルコールの作用によると考  

えられる。   

醸造液を添加すると味がかなり改良され，従来のサバ水煮缶詰とは異った風味を有するようtこな  

る。その原因は表5，6に示したように．醸造液中にはアミノ酸や有機酸が2級酒やミリンのそれ  

らよりもかなり多く含まれており，それらが殺菌加熱中に肉成分と皮応したためと考えられる。   

サバ水煮缶詰に粉末にした米ぬか醸造物の水もどし液を添加した場合の成分と臭に及ばす影響は  

表7に示したように，醸造液をそのまま添加した場合と異なり，魚臭の抑制効果はかなり劣ってい  

た。その原因は醸造液を粉末化する時にその有効成分のアルコールが気散消失したためと考えられ  

る。それゆえ，粉末米ぬか醸造物を使用する場合には必らずアルコールを添加しなければならない。  

5．ミリン涛加によるサバ水煮缶詰の成分と臭の変化   

サバ水煮缶詰にミリンを添加した場合の成分と臭に対する影響は表8に示したように，添加量を  

増すとpHが僅かに低下し，硫化水素量が著しく減少したt二一方揮発性塩基窒素とアンモニア含量  

の変化はほとんど認められなかった．〕魚臭の抑制作用は著しく，5mlの添加でかなり抑制され，10  

m£の添加で完全に抑制された1。その原因は米ぬか醸造彼の場合と同様にメチルメルカブタンやジメ   
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Table4．ChangesincomponentsandsmellofcannedmackereL bytheadditionoffermentedrice  

branextract．  （Immediatelyafterproduction）  

Constituents of head-space gas Fishy  

smell  
H2S VBN NH3  

（FLg％）（mg％）（mg％）  

Volumeadded pH  

（ml）  

MM  DMS  
（ng／ml） （ng／m））  

h2S  
（ng／ml）  

3
 
0
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0
 
0
 
0
 
5
 
0
 
2
 
 

1
 
 
1
 
 
1
 
 
1
 
 
1
 
 
1
 
 

0
 
0
 
0
 
0
 
0
 
0
 
 

H
＋
…
一
一
 
 
 

9
 
0
0
 
3
 
0
 
0
 
4
 
 
 

1
 
5
 
5
 
仁
U
 
3
 
1
 
 

ワ
】
 
2
 
2
 
2
 
2
 
2
 
 

2
 
0
 
7
 
∩
コ
 
7
 
7
 
 

7
 
7
 
8
 
（
古
 
0
0
 
7
 
 

3
 
3
 
3
 
3
 
3
 
3
 
 

l
 
1
 
 
 
 
 
2
 
3
 
9
 
1
▲
 
l
 
1
 
3
 
1
 
0
 
 
 

0
 
0
 
0
 
0
 
0
 
0
 
 

5
 
0
 
⊂
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／
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1
 
 
1
 
 
1
 
 

6．13  247．7  

6．09  162．0  

6．08 178．3  

6．05 170．3  

6．07 154．8  

6．00 110．3  

（Afterstoragefor3monthsat370c）  

Constituentsofhead－SpaCegaS  
TMA・N  

（mg％）  

H2S VBN NH3  Ⅵ）1umeadded pH  

（ml）  

smell H2S  MM  DMS  
（FLg％）（mg％）（mg％）  （ng／mL）（ng／ml）（ng／gi2  

6．05  39．6  40．1  

5．98  29．3  40．5  

5．88  37．0  38．6  

5．94  31．2  42．9  

5．88  25．9  40．8  

5．84  21．0  36．2  

＋  0．94  0．77  

±  1．15  1．18  
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Table5．Contentsoffreeaminoacidsintheadditives．  （mg％）  

Amin。a。ids B，。th  
iuidportion Fermentedrice Sake  ‥ Sweetsake  
Oftomatopuree  ，     branextract  （second  grade）  
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Table6．Contentspforganicacidsintheadditives  （mg％）  

Organicacids Broth  i Fe 
Sweet sake 

（seca。e，  

0Ⅹalicacid  15．9  0．1  

Citric acid ll．8  l．306．4  

Malicacid  151．5  trace  65．1  

1．0  

330．6  

74．4   

10．4  

9
3
7
6
9
 

4
 
 

－
1
2
3
4
7
9
7
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2
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3
5
 
一
1
0
3
 
 

「
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⊥
 
 

13．2   

3．7  

205．9  

17．5  

8．8  

Acetic acid  

Succinic acid  

Lactic acid  

Pyroglutamic  

acid  

Fumaric acid  

Total  

13．2   

9．8  

1．8  

3．8  269．5  

0，1  

207．9  1，576．0  481．5  249．1  

Table7．Changesincomponentsandsmellofcannedmackerelbytheadditionof  

fermented ricebranpowder．  

（Afterstorageforonemonthat roomtemperature）  

Constituentsofhead－SpaCegaS  
Volume added pH H2S VBN NH3 Fishy smell 

（ml）  （jLg％）（mg％）（ng％）   

N2S  MM  l〕MS  

（ng／ml）（ng／ml）（ng／m））  
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＊TengoffermentedricebranpowderwassoIvedwithlOOg water．   

テルサルファイドの検出量が少ないので，これらの作用によるものではなく，主としてアルコール  

の作用によると考えられる■。   

Table8・ChangesincomponentsandsemLlofcannedmackereLbytheadditionofsweetsake．  

（Immediatelyafterprodution）  

Constituentsofhead－SPaCegaS   
Volume addec: pH H2S VBN NH3 Fishy semll 

H2S  MM  DMS  
（ng／ml）（ng／ml）（ng／ml）  （ml）  （JJg％）（mg％）（mg％）  
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6．缶内面塗料の相違によるサバ水煮缶詰の臭と成分の変化   

サバ水煮缶詰の成分と臭に及ばす缶内面塗料の影響は表9に示したように，製造直後の場合pH  

は両者の間に差はなかった。硫化水素はC－エナメル塗装缶のほうがフェノール系塗料塗装缶より  

も若手少なかった。その原因は硫化水素がC－エナメル中の酸化亜鉛と反応し，硫化亜鉛に変った  

ためであろう。他の成分は，両者の間に差ははとんどなく，魚臭もまだかなり残存していた。   
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370cに3カ月間貯蔵すると，pHは製造直後のそれに比べて両者とも若干低下しており，硫化水  

素量は著しく減少しており，製造直後の約リ5～リ7蔓であった。特にC－エナメル塗装缶の場合．  

その減少率が高い。揮発性塩基窒素ならびにアンモニア合壁はC一エナメル．フェノール系塗料塗  

装缶ともに多少の増減が認められた。．臭は製造面後よりいずれも希薄になっており，両者間の差は  

認められなかった。   

Table9・Changesincomponentsandsem1lofcannedmackerelbypaintofinternalwallofcan・  
（lmmediateLyafterproduction）  

Constituents of head-space gas 
Paintofinternal   

wallofcan  
pH H2S VBN NH3 Fishysem）l  

（〝g％）（mg％）（mg％）  

H2S  MM  DMS  
（ng／ml）（ng／mL）（ng／ml）  

6．04 117．2  37．3  25．4  ＋＋  9．6  0．27  

6．02 107．1 35．3  24．9  ＋＋  11．8  0．29  

（Afterstoragefor3monthsat370c）  

Constituentsofhead－SpaCegaS   
Paint of internal 

wa110fcan  

Phel101ic  

C enamel 

pH H2S VBN NH3 Fishysemll  

（〝g％）（mg％）（mg％）  

5．97  27．7  43．5   20．8  ＋  

5．98  17．1  41．8   20．9  ＋   

H2S  MM  DMS  

（ng／ml）（ng／Tnl） 岨 
1．37  0．11  

l．08  0．10  

サバ水煮缶詰を高温に長期間貯蔵するといずれの場合でも魚臭は漸次希薄になる。その原因は揮  

発成分が貯蔵中に他の成分と何らかの反応を起すことによって不揮発化したため，あるいは揮発成  

分が缶内面に吸着されたためと考えられる（〕   

以上の結果のように．サバ水煮缶詰の生臭い臭は乾燥野菜の煮汁，トマトビュレー，米ぬか醸造  

液及びミリンの添加によって抑制できる。中でもトマトビュレーの液部．米ぬか醸造液，ミリンの  

抑制効采が著しい1。しかし，トマトビュレーの液部を添加すると肉が赤変する。また米ぬか醸造液  

やミリンを添加すると肉が褐変する欠点がある．＝．  

要  約  

魚類缶詰，特にサバ水煮缶詰は特有の生臭い臭を持っている【＝．そのサバ水煮缶詰の生臭を種々の  

添加物によって抑制し，臭の改良を試みた」。その結果次のことが明らかになった。  

1．注液のpHを酸性にすると硫化水素の生成量はかなり減少したが，生臭は抑制されなかった。   

2．玉ネギ，ニンジン ，キャベツ等の乾燥野菜の煮汁を添加すると，pHが若干低下し．硫化水  

素の生成蔑も減少する。一方揮発性塩基窒素．アンモニア含量の変化はほとんどなかった。しかし，  

臭はかなり抑制された。   

3．トマトビュレー，特にその液部を添加するとpHがかなり低下し，硫下水素の生成が著しく  

減少した。一方揮発性塩基窒素，アンモニア含量はやや増加した。しかし生臭は完全に抑制された。   

4．米ぬか醸造液を添加すると，pHは僅かに低下し，硫化水素の生成量もその添加量の増加に  

伴って減少した。一方揮発性塩基窒素，アンモニア含量の変化はほとんどなかった。生臭はそれを  

10mt添加すると完全に抑制され，それ以上添加すると芳香を有するようになった。また，その添加  

により風味が著しく改良された。   
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粉末にした米ぬか醸造物を水でもどして添加した場合，生臭の抑制効果はほとんど認められなか  

った。   

5．ミリンを添加するとpHはやや低下し，硫化水素の生成量は著しく減少した。生臭はそれを  

10m上添加するとほぼ完全に抑制され，それ以上の添加では芳香を有するようになった。   

6．缶内面塗料としてC－エナメルとフェノール系塗料を塗装した缶を用いた場合，硫化水素量  

は前者のほうが後者よりも若干少なかったが，その他の成分および臭の差はなく，いずれも生臭の  

抑制は認められなかった。   

7．370cに3カ月間貯蔵すると，生臭は製造慮後よりもいずれの場合も著しく希薄になった。   
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