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イヵ完全利用に関する研究

第13報 スルメ製造に関する研究(其の五)

原 料 イ カ の 鮮 度 と スルメ製品々質との関係

谷川英一・元広輝重・富田幸一

(北海道大学水産学部水産食品製遁学教室〉

Studies on the Cαnplete Uti1izati∞of Squid 

( Ommastrethes sloani tacificus) 

XIII. Relation between the freshne錨 ofraw squid and the quali句 ofthe 

merchandise of the dried squid 

Eiichi TANIKAWA， Terushige MOTOHIRO租 dKoji TOMIT A 

Abstract 

The authors have investigated the relation between the freshne謁 ofraw squid meat and the 

quality of the dried squid as prepared for the market C"surume勺.

Raw squid meat was stored at r∞m temperature C150-170C) in order to hring about 
different degrees of freshness. TheぽveraIraw squids having such various degre酒 offreshn偲 S

were dried under the sun light to make dried squid. Th回 esamples were compared by m飽 nsof

chemical and organoleptic t民 tswith commercial dried squid (Grades I-V) which had b田 1

graded by the Government Inspection Station. According to the results obtained， raw fresh squid 
meat having less than 20 mg% of volatile basic nitrogen as an index of freshn匂 sshould be dried 

in order to m紘:eg∞dquality of dried squid of Grade!.' 1-II for the market. 

イカを天日車E燥してスルメを製造する場合，その製品品質を左右する主要な条件として原料イカの鮮度が

あげられる。故に若し製品品質と原耕の鮮度との相対的関係が明らかとなれば製品品質を検査することによ

って原料の鮮度を推定することが出来，叉反対に原耕イカの鮮度を知ることによって，これを正常条件で乾

燥した場合の品質即ちスルメの検査等級を知ることが出来ると考えられる。こ》で著者等は原斜の鮮度とス

ルメ製品品質との関係を検討した。

原料イカの鮮度を鑑定する方法としては揮発性塩基室長素 CV.B.-N)量を定量する方法を採用した。なお

同時に pH値を測定し，官能的検査をも併せ行った。スルメ製品品質の検査についても V.B.-N量， pH値，

官自帥検査を行ったが，特に表皮の下層にある色素細胞の状態について観察した。叉別に農林省輸出物検査

所において格付したスルメの第一等品より第五等品までの製品を入手し.これについても同様の実験を行い

実験室で鮮度をJ具にした生イカ原糾より製造したスルメと比較検討した。

工 原料イカの鮮度と製品品質との関係

1 実験方法

11月上旬より中旬にかけて秋イカの鮮度良好なスルメイカ COmmastr~ρhes sloaniμcifi舗のを実験室

に持ち帰り，鮮度を憂えるため室温C150-200C)にそのまま放置し，一定時間毎に取出して胴肉の一部を
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採取して細砕試粧を調製し， V. B.-N .1&と pH値を測定し，その際のイカ肉の状態を官能的に観察した。

胴肉のー部を切りとったイカは内臓を除去し.普通スルメを製造する時と同じような形に調理し，直ちに天

日乾燥してスルメ製品とした。スル 1製品の乾し上りは水分画0-25%程度とした。

2 実験結果

鮮度を愛えたイカ版糾肉について V.B.-N量. pH値，外観等について実験し，原料の鮮度は V.B.-N量に

して50mg}~までのものまで低下させ，これ等を試斜番号1-11とした。

又鮮度を種々に憂えた試料 1-11を乾燥して得たスルメ製品の状態を実験したが原料イカとスルメ製品q~

のV.B.-NHl;及び pH値の関係を図示すれば犬々第 1図及び第 2図の如くであるO

V. B.-N匿を示す第1図におい

て，生イカについての工一曲線と

スルメ製品についての II-曲線と

は略々平行的な関係を示す。即ち

鮮度を低下させた原料イカを乾燥

してスルメとした場合，スルメ製

品巾のV.B.-N主はやはり多u、。

これはイカ肉が正常条件〈靖天.

f~湿度J で急速に乾燥される時は

肉の分解が起るよりもむしろ水分

註の減少に伴い，より大きく V.B. 

-N 1立は相対的に増加するものと

考えられる。併しこれ等二つの曲

線をよく見るにH一曲線は I一曲線

ほど円滑な曲線でなく，凹凸がか

なりある。これは更に同一試料番

号における原料イカ肉中のV.B.-

Ni主に対するスルメ製品仁1"のV.B.

-Niまの関係を図示した第3図をみ

ればよくわかる。即ち工ー曲線に

比し Eー曲線に凹凸のあることか

らわかる。これはイカ肉乾燥中天

然乾燥のため条件が一定にし難く

実際はイカ肉の分解を起したもの

もあることを示すものである。第

2図に示す pH値の関係において

も相対的に pH値の増加をみてい

るが，これはむしろ乾燥中の肉は

いく分か分解の起ることを示唆す

るものであろう。以上のように鮮

度を麦えた生イカとそれらを乾燥

したスルメ製品の V.B.-N量と

pH値との聞には一応相関々係が
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認められるが，こ》に注口すべ

き事実は表皮下層の色素博則包の

状態である。色素細胞の状態は

木実験のように低湿度の条件で

急速に乾燥した場合は生の時も

スルメとした場合も略々同一状

態を示している。スルメの鮮度

を鑑定する方法として立木1)の

提唱する色新聞胞の状態を観察

する方法はこの生とスルメとし

た時の鮮度の関係を明らかにす

るものである。立木のスルメの

鮮度と色素細胞の形態との関係

を図示すれば第4図f後掲)の如く

である。第4図においてCAては鮮

度の極めてよい状態のもので，

俗に「朝焼イカ」と云われるも

ので，色素細胞は亀甲状になっ

てその角は鋭角であって，資陸

色である。 (B);まくA)上旬や》

鮮度劣るものであるが.鮮度末

だ良好である。色素細胞の角が

多くなり，や〉円味を帯びてく

る。 CC)は (B)より更にその鮮度が落ちたもので，多くなった角は更に円味を増し.角と角との距離が小

さくなり，切込みがやや深くなる。 (D)は鮮度は初期慌敗程度となり，角は全くなくなり，脅局は漂くなり

角が叉状にさらに大きくなってゆく。 (E)は更に鮮度悪くなり色素細胞の中央部がとけてEきとなった状態，

(Fうは鮮度が極端に惑くなり腐敗臭を発するもので細胞は流れて線状になっているものである。これ等色素

細胞の状態を第1図のV.B.-N主主と比較すると (A)はV.B.-N量10mg%以下.(B)は約10mg%.(C)は約

2iJmgYo. (D)は約3Omg%.(Ejは約4Omg%.(F)は50mg%以上となり，鮮度と色素細胞の状態との関係

は明らかとなっている。これをスルメの鮮度と色素細胞の状態との関係をみても同様のことがわかり，こ〉

にスルメの色素細胞の状態からそのほ併の生イカの鮮度も推知することが出来る。但しスノレメの色素細胞の

状態が惑いと云って始めの生イカの原料の鮮度が務ちていたとのみ云えず，乾燥途中において雨天，曇天の

ため乾燥進まず，肉の分解により鮮度が務ちることもある，何れにしても色素細胞の状態はスルメ自身の鮮

度を示すものと云える。この点.立木1)のスルメの鮮度鑑定法は優秀なものと云えよう。

E 標準検査規定によリ格付けされたスルメ製品の獄態

前項の実験結果を市阪スルメ製品と比接対照するため，農林省輸出物検査所より分譲された格付スルメ〈

第一等品より第五等品までのもの〉について V.B.-N量.pH値並びに官能的検査を行ったが，それ等の結果

は第1表及び第2表並びに第1図及び第2図中に nr-曲総として表わしたものである。それらの結果をみる

に格付け等級の低下につれて V.B.ーN量及びpH値は増大する。併し第一等製品と第二等製品との聞では化

学的にも官能的にも特別の著しい差異はない。今便宜上第一等品乃軍第五等品の聞におけるV.B.-N量及び

pH(直の関係から各等級の限界を V.B.-N量及びpHで表わすと第3図及び第 5図上横軸の I-->Vの如くなる
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Fig. 3. The amount of volatile basic nitrogen (V.B.-N) in 
raw or quaIity graded dried squid 
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T'able 2. Organoleptic tests for inspected dried squid 

I Condition I 
Inspec出 gI ~v~ft~;vu I Meat I Form 
grades ..1~:~~::~ |drying I 

lMUick，l l i r'__-' ，，___ 'T't._ l__~Lt. I The angle of tortoise 
1， ç~_~~~~l I ~l~~y， I ~~od_!or~._!~~_ length 1， of waぬ← I Color l was about 23 m.J  Ebell shape d the 
l∞ntent) good .."~ "~". ~V ~.... PigmentαHs was sharp. 

Almωt good form. The 
ditto ditto I í~;;gth' ;~ab~~t"2:t ~~ : ;:!::~~哩le of the ceIl 

.. - ----. --以当cameduII. 
cm. 

Ordinal of I .一一一一i

water-|匂ZfiShapeand討zewmmtlTbe叩 rvatureof the 
III-grade ~倒ltent. I 二二~'::.t.~. 1 average. The length 

: (Nω 匂mNha引wasa加ut21 cm. 一Ilbecame great. 
ffiOist) 且 日 | 

Worst I Thin._.  _______ _ 
like V - I no'tiiiふ 1Shapewぉ mtamaeE-l Themt陀ぱ t恥 ceIl
gr地 .|sy， lThelmgth was about l di翻』vdandgap l 

lMoiSt-l fr昭iIe I 20 c m genera凶・ | 
一一一

l蹴即器::yj語LWzr民主加出記

Tachiki's 
grade 

(A) 

くB)

Appearanωof 
pigment ceIls 

I-grade 

II四 grade

(E) 

(F) 

(C) 
(D) 
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これらの等級を第2表及び

後載の第3表の色素細胞の

状態と比較すると等級と第

4図の(A)→(F)との聞に

相関々係があることがわか

る。第3図より第一等品及

ひ.第二等品のスルメを製造

するためには原料イカの鮮

度はV.B.-N量にして少く

とも10-15mg%以下のも

のを急速に天日乾燥しなけ

ればならないこととなる。

E 考察

前述の実験結果より原料

イカの鮮度とスルメ裂品並

びに格付けされたスルメ製

品との相互関係を一括表示

したのが第3表である。又

第6図は原料イカとスルメ

製品のV.B.-N量の関係を

示した。

第3表よりみるに雨天に

遭遇することなく五常乾燥

条件下において各等級製品

の得られる諸条件を検討す

ると次の如くになる。

第一等検製品:この等級

に相当する製品をつくるた

めには原料イカの鮮度は V.B.-N量にしてlOmg%.以下， pH5.4以下の如き極めて新鮮なものでなければな

らない。色新聞胞は正常で亀甲状の角のあるものでなければならない(立木標準l)(A).)

第二等検製品: この等級の製品のpH値は5.8を示し.これは実験的に製造したスルメNo.1よりや〉高く，

No.2と同じ値である。叉製品の V.B.-N量は 36.4mg%で，製品としては比較的低い値を示すopHの値よ

りみればNo.2試料に属し，その原税鮮度は V.B.-N量にして 14.2mg%.pH 5.4，放置時聞は5-6時間で原

棋の肉眼検査では No.1試終と見分けのつかぬ程度の新鮮な原料を用いた場合で，色素細胞の亀甲状の角が

ややとれかけたもの(立木標準l)(B))。

第三等検製品1 この等級に属する製品のV.B.-N量は 64.加 Ig%を示し，実験試料 No.3-No.7iニ相当す

る。これは原料のV.B.-N量にして 18.5-29.伽 tg%の広い範囲を示し，原耕がやや落ちたものから初期腐

敗までの原棋を使用して製造した場合にはこの等級の製品となる。この場合の色素細胞の周縁の湾曲は深く

なっている(立木標準lJ(C)-(D)).

第四等検製品: この等級の製品のV.B.-N量は 84.5mg%であり，実験試斜No.9に相当し.pH値からみ

才Lば6.0であって実験試料 Nos.4-10の聞の範囲のものである。従って原料の鮮度はV.B.-N量において
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Table 3. . Relation between the quality grade of dried sqllid and the freshn邸sof raw squid 

1 Cortespond-IV.B.-N (mg%)1 Organoleptic test 
Inspectedl ence for iof raw squid of raw squid 
grade 1 raw sample 1 corresponded 1 ∞rres卯，ndedω

|No. Ito dried squid I dried squid 

i Very fresh， m陪泡tt刀ugh.
1 No.1 1 below 8.5 i Pigment ぽI1had 1 (A) 1 below 5.4 

I tortoise shell shape. 

I Fresh， tough meat. 
II No.2 ditto 1 The angle of the c氾I1 1， C B ) 1 ditto ditto 

lbecame duI1. 

Unfresh， meat tender， 
iCincipient putrefaction). 1 

IIIlNos-3~F118.5~30|Ammonia sH1dl Curvature|fC〕 15.2~5.8| 出 -31
!i0ぱfthe su附ηrrO¥αu叫i江I

!山tぬ恥h恥eむ伐倒坦:ellsbe倒α間 grea伺削t_.1_1  _ _  _ 
iPut甘refaおct“iv柁esmell. The 1 
:shape of viscera crumbled. 
jThe center ofthepigmentl (E) 
伐 IIsdissolved and made 

-一一一一一一一一 !坦p.
!Meat tender. The pigment 

V No.ll I a加ve50 'c定IIs恥camethin Iike a I (F) I above 6.0 52-56 
l i i l i n e -

IV No.9 42 

!Tachiki'slplI of ~a~ 叩!dl 針。ring time 
i .L :':.L~~~ ~I∞πesponded to 1 (hrs.) of 
I grade IWdrW悶uid r~;-~uid 

。

6.0 50-52 

(
淡
尚
喜
)
匂
山
口
ぴ
叫
可
山
市
』
同

)Ez--凶
.
〉

02040 印

V. B.-N in raw squid (mg%) 
Fig. 6. The amount of volati1e basic 

nitrogen in squid against to 
that in dried squid 

Note: I-V， showing standard quality 
grade of dried squid. 

41.7mg%であって，初期腐敗以下の鮮度低下のも

のを用いた時はこの製品が出来る。この場合の原料

を肉眼的にみてもすでにやや腐敗臭があり，肉質は

軟化し，内臓も崩れ.色素細胞の中央部が溶け，空

際を生ずる(立木標準l) (E)~程度のものである。

第五等検製品: この等級の製品は現に 104.3mg

%の如き高いV.B.-N量を示しており，実験試料の

No.llに相当し，その原糾の鮮度は 50.0mg%以上

を示し，殆んと腐敗に達しているような原料を使用

すればこの製品となる。この場合の色素細胞は全く

溶け繰状となる〔立木標準1花F)).

併し実際スルメ製造においては第四等検，第五等

検製品の原料と云えども殆んど腐敗したような原料

を使用するということは稀であって，前述の如〈乾

燥途中の曇天又は雨天による第ご次的鮮度低下によ

り，ムレ叉は雨イカとなったため，この種等級の製

品が出来るのである。ムレイカ，雨イカの問題は後

報で解明しよう。

以上の如く第一等検より第二等検製品を得んとす

ればイカ陸傷後最大放置時間6時間以内のV.B.-N量

にして15mg%以下の新鮮なイカ原斜を乾し上げね

ばな.らないし.第三等検製品にしてもその範囲は広

いが.その中でも上位の製品を得んとすればV.B.-N

量にして2Omg%以下の鮮度の原斜を使用しなけれ
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ばならない。 V.B.-N量の卸刑g%の初期腐敗 C官能的にややアシモニア臭のあるもの〉及びそれ以下の鮮

度の原料を用いて乾し上げても到底第二等検乃至は第一等検の裂品を作ることは不可能に近<，多〈は第四

等検乃歪は第五等検製品となり，手数を加え，外観をよ〈仕上げたとしても第三等検止りであろうo

今便宜のために検査等搬に対する原料鮮度条件と原料の最大放置時間ぐ処窪までの〉との関係を表示する

と第4表の如くになる。即ちこのき受によって原料の鮮度がわかれば製品とした後の等級を推定できる。

Inspected 
grade 

I 

II 

111 

IV 

V 

Table 4. Relation between the grade of dried squid and maximum limit time of 
storing raw squid 

pH of i J 1Appearance of pigIumid ent l-grade Maximum limit of V.B.-N (mg%) 
s〔tlaonridnigng tiimn e m(ohrrnsi.n〉g〕in raw squid rayd CElls of raw squd 

SqUlO i 

below The awsnhagas lpe e shooaf f rptpo. ritgomisee nt (A) aPfrteepr al閃andd immdlately below 5-10 5.4 
sheI1 mg. cells 

The angle of the cel1 Pr-teepr arlead nd immediatelley 宜S
below 20 ditto (B) after landing or at least became duI1. before nωn. 

below The curvature of the (C) l …fo l low i ng i泊n…一11川川巾morn却~却 5.8 
surroundings of the cells (D) landing. becamegrぬ t.

The center of the pigment 
くE) Pn∞ren paarefd tt in the after-40-50 6.0 ceIls dissolved and made n∞n after two days. gap. 

a加've The pliigke mma t CElls 以~ame くF) sPerceopnad redd ayla， ter than above 50 6.0 thin like a line. I second day's afternoon. 

要約

スルメイカ原料の鮮度を種々斐えてこれを天目乾燥して製造したスルメの製品品質を市肢の格付けされた

スルメ f第一等検乃至第五等検〉の製品々質と化学的並びに官能的に比絞検汀した。その結果第一等検及び

第二等検の製品並びに第三等検の上位の製品を製造するには V.B.-N量にして2Omg%.以下の鮮度のよいも

のを原料とすべきであることがわかった。初期腐敗 (V.B.-N量にしてぬmg%)以上に鮮度の落ちた原料

を用いれば第四等検以下の製品となる。イカの鮮度の低下状況から原料の放置時聞を便宜的に表示した。

女 献

1) 立木金吾 7k検月報 (31)4. (951) 
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