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イヵ完全利用に関する研究

第15報スルメ製造に関する研究(其の七)

雨イヵ防止に関する研究

谷川英一・長沢善雄・金石和哉・杉山 隆

く北海道大学水産学部水産食品製造学教室〉

Studies on the Complete Utilization of Squid 

COmmastrephes slωni Paci!icus) 

xv.“Rained-on Dried Squid" (“Amaika") and Methods 
for Preventing the 0∞urrer犯e

Eiichi TANIKAWA， Yoshio NAGASAWA， Kazuya KANAISHI 

and Takashi SUGIY AMA 

Abstract 

During the sun;lrying df squid meat， if rain occurs， the surface of the squid m剖 red保明
and bec叩四glOll隠れ thethickr臨 sof the squid. meat加sen!!，the cephalic part副 newhatb訟d配m
and theぴxiiapa此 Iα間 thesucker百. Squid rneat which sbows tto!語 appearances泊四lled'
“Rained唱ndried squid"バ“Amaika"¥Thecause of theぽ:currenceof“Amaika" is鎚 follows:
Wben it rains， the relative humidity of thll atmωphere has already be∞me high (袋ト1∞男，0.
acα貰dinglythe rr鷲atd叙:ompo鈴srapidly; pH value of the meat tums gradual¥y fr<佃tpH4.5 to 

6.5 in late 符ri吋 shift~ to alkaIine side. T恥 pigmentcel¥s un也rthe epidermis dissolve衛官:lthe' 
pigment extrude!! when the rneat is alkaline， therefore the surfaαof the squid reddf開. The， 
squid meat protein which is dissolvable by water is dissolved out br rain water， t恥refor哩the
dried squid meat be∞mes thin. The thin dried rneat remains as a fibrous meat， which bE詑佃鴎 l
e翁 Yto split lengthwise. The slime which is derived from the d氏。mぴ閣dsubstar悶 Sof珂uid
meat cover冒al1the surface of the民対yof squid and bE犯開閉glc麟 y.
In order to prevent the α別 rrenceof“Amaika"， K，依ichi印刷mahas fixed the pigment 
cel¥s by acetic acid and magn部 iumsulphate. But when it rains∞ntinuously， the acetie 8Cid is 
was}剖 outand the effect on prevention of the me泡twill be reduα札
The autbors bave tried to fix t恥 pi~ntcel1s under the epiderrnis of squid and to prevent 
the decomposition of the rneat by means of dehydroacetic acid. Furtherrnore the autbors have 
tr挺dto pr曹ventthe wぉhingout of the reagent added by a kind of surf，創建前tiveagent，“母>an-20"
(Sorbitan rnonolaurate~， and to prevent t恥 di蜘 lvingout of the protein of squid町四tby∞'ver・
泊gthesquid凶 iesunder a伊Iyethylenesheet. By the above;lescribed rnethods， the 0∞ぽ問問
。f“Amaika"can be p陀vented.

雨イカというのはイカを調理してスルメに乾燥する途中において雨にあたったものをいう。雨イカの状態

は扇が降る時はすでに湿度高くイカ肉質の分解速かで，腐臭を生じ，肉質のpHも4.5から6.5位までになっ

ている。時にはアルカリ性になり，このため皮下の色素細胞内の色素は流出し，肉扇は赤味をおびるにいた

る。叉雨水にあたるため，魚体肉蛋白中可溶性のものは溶解し，肉の厚さは段々薄くなる。従って肉繊維の

みがE寄るようになり，これを乾燥しても肉の薄いスルメが出来，縦にも裂け易くなる。叉このようなスルメ

は胸部は赤褐色となり，胸部は黒褐色となり，その吸豊富は殆んど脱落する。又明部，脚部共に肉蛋自の分解

による粘質物の表面で乾固して附請している状態となる。このようなスルメ製品は検査等緩も五等晶とな
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1956) 谷1fI外: イカ完全利用の研究 (15)

り，輸出品とはならない。毎年約10万貰程度のものがこの製品となっている。

若しこの場合雨水に直接あたっていなければムレ1)の状態となる。

雨イカを防止する方法としては大島智〉の酪酸を用いて肉質を酸性』こし，色素の流出を防ぐ方法がある

が，この方法では雨水による水溶性蛋自の流出を防ぐことが出来ないし，従って肉繊維の弱くなる恐れがあ

り，叉酸酸の流れ出すこともある。

著者等は先ずこの雨イカの発生の機構を朗らかにし，次にその防止法としてイカの皮下の色素細胞を固定

して色素の流出を肪ぎ，且つ肉質を防腐してアルカり性になることを防ぎ，叉水溶性蛋自の流出を防ぐため

ポリエチレシ.:.>，ウスを用いることを考案し，これを実験室内及び実地に実験し，一応成功を収めたのでこ

》に報告する。

I 爾イカ発生に対する温度の彫響

スルメ製造中高温多湿の時はムレイカを生じ，雨天の場合は雨イカを生ずることは前述の如くである。然

るに雨天の目は大気中の湿度はすでに高く〈関係湿度1∞%に近い)，従ってこの場合湿度の差異よりも温度

の差異が雨イ考発生に如何に影響するかを検討すべきである。

(1)獄事時21ぴ実.方建

函館沖で漁獲された鮮度良好な秋イカ (10月頃のもの〉を試料に供した。これをスルメ製造時と同様に処

理した後，胴都のみを前報討に報告したような恒温恒湿装置内に吊下し，これに人工的に一定温度の水を溜

水し得るようにし，その潅水量を伺-1'∞mm/cm'.hr.とし，関係湿度は卯~部%に保ち，温度のみ250C

と150Cの如く愛えて雨イカ発生の状態を調べた。

雨イカの状態の判定はムレ状態判定1，の時と同じく，揮発性温基窒素(V.B.-N)量， pH，イy ドールの検

出〈ペーパーグロマトグラブ法による〉並びに色素細胞の状態3)(150倍拡大〉及び官能的検査によった。街重

量褒化をも測定しておいた。

(2)実験結果

前記の如くして行って得た実験結果は第1表及び第2表の如くである。

第1表により朗らかなようにイカ肉の重量は〈渚〉水を吸収して膨潤し，約1.2%急激に増加するが，その

後平衡に達する。 V.B.-N量はイカが潜水俣験的雨水〉に曝されると表面のV.B.-Nは流出されるため一度

急激に誠少するが24時間以後では漸増する。叉V.B.-N量4加 g%以上でイy ドールが検出され始めた。色

Table 1. Change of squid meat left at 250C， R. H. 85-釦%

Indol 同mig抽制iti如動」ey'f|| l Organoleptic test 

25 85 16.7 I 5.1 I ー (A) I Very fresh 
25 85 16.0 I 5.5 I (A) 

Pigment cells dissolved， the 
24 I 214.0 I 25 85 I 16.5 I 5.3 I 一 I(D) くE) surface of the以xlyredde能 d.

More or I闇 abnonnalsmell 

48 I 214.0 I 25 85 43.4 6.0 I + (F) |副総ticityof t 
diminished. Bad smell 

72 I 214.0 I 25 85 I 59.1 6.7 I + くF) I :陀…E印ma泊a釘rka油bt“…lhi e 
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北大水産業報 CVII，3 

Tab!e 2.. Change of squid meat left at 150C， R. H. 95-1∞ガ

Zr-dol Hl 器gd::同biHl Organo!eptic test 
。 184.0 1 15 部 10.0 5.71 (A) I Very fresh 

Appearance unchanged， meat 

24 1 230.0 1 16 95 1 22.0 1 5.5 1 (Ci |釦ftened，mor~ or !巴ssputre-

factive smell. Pigment ceIl 

民ganto d同o!ve.

48 12<狗.01 18 195-1∞， 24.0 5.41 ± |くD) (E) I … 
of squid reddened and slimy 

72 1 230.01 15 195-11∞1 50.1 6.41 + (F) !…b!e put… 
smelI 

96 1 232.0 1 15 95 1105 7.11 + (F) I Comp!ete!y putrefied 

素粒は48時間後には完全に崩壊して線状となり，立木氏によるスルメ鮮度による色素細胞の標準りから云つ

でも完全に「雨イヵ」の状態となっている。即ち2!)OC(R.H. 95%)では48時間後位から「雨イヵ」となる。

叉第2表の温度150Cの場合をみるに，濯水によりイカ重量は増加するが， 24時間後には恒量となる。 V.B.-

N量， pHは何れも48時間以内では余り変化はなかった。 V.B.-N量は24時間後より急激に増加した。色素細

胞は72時期後には著しく崩壊し，糠状となり， r雨イヵ」の様相を呈している。官能検査の結果では48時間
後では臭気は感ぜられないが，色素細胞はや、溶出し，肉質は軟化する。併し72時間では明らかに腐敗臭を

発し，イカの体の表面は赤色となり，表函に粘質物を生ずる。更に96時間では完全に腐敗し，臭気も著し

い。イy ドールは75-80時間後より発生する。これらの結果から温度150C，R.H.95%では72時間後に雨イカ

の様相を呈するようになる。即ち「雨イヵ」はムレイカと同じように肉中のV.B.-N量が30mg%，pH 6.0 

以上となった時にその様相を明らかに昼するものであり，その色素細胞の状態で明らかに区別することが出

来る。即ち色素細胞は崩壊し， V1e:)たして線状となる。而じて多湿度 (R.H.釦-95%の場合〉の時;は250Cで

24-30時間， 150Cでは72時間で完全に雨イカの様相を呈するtこいたる。この点からみても雨イカの発生は

温度により著しく影響されることが判る。従って夏季雨天の場合は降雨中にイカを24-30時間以上おけば必

ず「雨イヵ」となる。

E 急速に各倉本量まで乾燥Lたイ13の潅水(峰雨〉による褒化

イカ肉の含水量と腐敗性との関係については既に明らかにした。即ち50-60%の含水量まで急速に乾燥す

ればその腐敗速度λ('Y)は生イカの場合の1/10になることをみため。こうで著者等はイカを急速に約70，50，30%

に夫々乾燥して覆水中においた場合の諸種の愛化をみた。

く1)書式料及び実験方法

函館沖で漁獲された鮮度良好な秋イカをスルメ製造時と同じように調理し，室内で乾燥し水分含有量約70，

50，30%とした。イカ肉の水分含量は乾燥度('Y)を求めることにより算出しため。これ等各種含水量の異なる

イカを温度250C，R.H.ω~釦%の恒温t1i湿室内に吊下し，濃水温度17-200C，濯水量印-1;∞mm/cm2・hr.
の環境中におき，一定時間毎に魚体重量， V.B.-N量， pH，細菌数等を測定した。

(2)実験結果

前記の如くして行って得た実験結果は第3-5表の如くである。
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1袋副6) 谷JI191: イカ完全利用の研究 (15)

Organoleptic ti:St 

(A) 

Meat abE国or.bedwater， and 
swoIlen. Meat is more hard 

20 125 25 80-85 25.4 6.1 27x10可 (C) than raw squid meat. od∞r 
and colour of the meat and 

pigment ceIls are as welI舗

the raw squid. 

Meat 50mewhat 50ft凹 s.

44 145 25 加-85 12.6 6.3 35x 10" (E) 
SmeIl other than fresh fish 

smelI began to grow. Pig. 

ment ceIls dissolved out • . 
Complete putrefactive s紅型elI.

田 1田 25 卸-85 32.0 7.5 7Ox10・くF) Pigment ceIls disωIved out. 

Surfa<買ereddened. 

Raw I l!臼|

Table 4. Chan~狩 of問uidmeat having about田'%water-content which has Ieft in faIIing water 

Leav旬gWed ight Temp. R.H. V.B.-N 
Bac国iUkP1ζ咽τmB溢組i2虫tdM主ieM〉剖la。ei珂1 time pH Organoleptic test 

(hr.) :~;~ (OC') C%) (mg%) 

Meat dried. Pigment celIs 。 48 25 ω 34.7 6.0 96x10' (A) was complete， and as weIl 
ωraw 5quid. 

Meat abE調印rbwater and swo・

24 87 25 85 24.9 6.2 22x104 くB)
llen. Odour of the meat and 

pigment ceIl5 are as well 

as raw squid. 

SmelI other than fresh fish 

48 1叫 25 85 27.9 6.6 67x104 (D) 51鴎 11泌回目 to grow. Pig. 
ment cells began to di銭。lve.
Complete putr宅factivesmell.

P抱mentcelIs dissolved out， 
72 113 25 85 34.6 6.6 25x10d (E) and surfaωreddened. Some 

pigment ceIls remained un. 

change. 

Raw I剖|
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Table 5. Change of squid meat having about 30% water-eontent which has left in falling water 

I Meat was as wellぉ after(D) 
I 48 hours. 
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24 6.3 1 41x1Q1 1 (C) 24 25 I加-85

48 6.4 1 15x1041 くC)74 25 180-85 

72 74 25 

部 74 25 

Urganoleptic test 

|いM陶…伺叫叫川t川凶川d批耐rie吋d. Pi蜘g肌脚…m間E
wer，閃官 a鉛swell as raw squid. 

Meat somewhat swollen， 
and鉛ftened.Colour of the 

surface was turbid. 

Meat SWOllen andωftened. 

Meat was not elastic. Pig-

ment cells t時 anto di駒 lve.

Meat softeru対， ，putrefactive 

1201761 お 180-邸 1 6.7 1 7.41 1 (E)-くF)I smell. Pigment cel1s dis-
solved out. Surface reddened. 

Raw I 138 

第3-5表より明らかなように，各種含水量にまで乾燥したイカが溜水中におかれた場合，何れもその重量

は増加する。然しその愛化は乾燥度(含水量〉によって異なる。即ち含水量の少ない塚治，即ち30%のイカ

肉では48時間後に始めの重量の<00%となり，平衡状態に達し，その後の重量菱化は少なU、。然し含水量田%

及び70%のイカでは潜水によりその重量は次第に増加し， 72時間後になっても平衡に達しない。 48時間後に

おけるイカの重量は印%の含水量のものでは217%，70%含水量のものでは148%となっている。これを夫々

生鮮の時の重量と比睦すると，含水量30%，50%. 70%のものは夫々48時間後54，9-b.106%. 92%となり，後

二者は乾燥前と同じ状態となる。 V.B.-N量は含水量70%び及50%のイカでは2崎間後に急搬に誠少し，48時・

間後に歪り増加し始める。然し含水量30%のイカでは72時間後まで減少し，それ以後に増加し始める。この

ようなV.B.-N量の愛化は濯水により吸水し，そのため分解して生ずる V.E.-Nが溶出し流出するため一旦波

少するものと考えられるが，細菌数の増加によっても明らかなように，イカ肉質の分解が進行すればV.B.-N

量の溶出量に比し生成量が多くなるため後期に室り増加するものと考えられる。 pH及ひ。細菌数の菱化は70

%及び50%の含水量のイカ肉では漸次増加し，その傾向には大差が認められない。然し含水量30%の場合に

はその変化はおそくなる。

色新聞胞の顕徴鏡検査及び官能検査結果よりみるに，各種含水量のイカが潜水中に放置された場合，雨イ

カになるまでの時間は含水量30%のイカでは12O!tI;'間後，含水量田%及ひ。70%のイカでは夫々721l-i;:間後及び

58時間後である。即ち同一条件で，生イカが48時間後に雨イカとなるL となることと比較して含水量の少な

いもの程，雨イカ発生までの時:間が長くなる。又一花盛燥して含水量の少なくなったイカ肉の色素細胞の流

出状態は生イカ1)の場合と多少兵なり，化学的及び宮能検査の結果よりみて同ーの腐敗の程度と認められる

ものでも，生イカの場合の如く完全に流出することなく，その色素細胞は部分的に多少残っている。これは

乾燥の初期において色素細胞が乾燥によってある程度固定されるためであると考えられる。

-25oー
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m イカ色素細胞の固定について

雨イカを防止する手段として，皮下にある色素細胞を新鮮なうちに固定し，色素の流出を防ぐことは重要

なことである。大島等2)は色素細胞は肉質が酸性である時は崩壊しないことから瑚鮫，酪酸，塩酸，酒石酸

4 

Fig. 1. Photograph showing the dissolving 

out of pigment cells 
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3 

等を以て色素の固定と崩壊防止の実

験を行い，醗酸が最も良好であるこ

とを見，これに硫酸マグネシヤを添

加し，雨イカ防止布Ij(特許72，308号〉

としている。こ》で著者等も更に多

くの種類の酸類，主昆類及びアルコー

ル類，有機溶媒を使用し，色素細胞

の固定並びに崩壊防止効果を実験し
T> 

1，-。
(1)実験方法

先ず新鮮なスルメイカの胴の背部

の正中線から離れて皮下色素細胞が

孤立的に存在する部分から5-6cm

の肉片を皮付きのまま切り取ってそ

れらの部分を種々の濃度の薬品中に

漫潰し，所定時間後とり出して色素

細胞の状態を顕後鏡下 (x40)で観

察し，後1-2時間室温で乾燥し，後

肉質が分解した場合を想定し，肉質

をアルカリ性にするために0.05%

NaOH溶液中に漫潰し，色素の溶出

状態を時間的に観察した。その色素

の溶出状況〈第1図〉を注意して観

察した結果，次の第2図の模式図の

如く10区劃lに細別される。これを立
木幻又は谷川l等小が色素細胞の褒化

状況から作った標準と比駿すると第6表く次頁〉の如くである。

(2)実験l結果

各種薬品に浸凌し色素綱泡を閤定後，乾燥し後，アルカリ液に浸潰して固定した色素細胞の溶出状態を立

木標準で記載すると第7-9表の如くである。
第7-9表に記載した実験縫果よりみると，イカ表皮下の色素細胞の固定剤として磁波を使用したものが最

もよい結果を示している。このことは先に犬島"が行った実論結果を通電しているものと云えよう。 2種以

上の有機酸を用うる場合は醗酸とコハグ酸又は酒石段との混合液がよい結果を与えることが判った。アルヨ

ール類としてはエチルアルコールを添加したものがよかった。タ yニy酸を有機駿に混合した溶液に漫潰す

る場合は効果がよいが，タ yニy酸を使用した場合，スルメの肉質を硬くすることがあるので更にこの点に

ついては検討を要する。

百各積色素細泡翼定剤lζ浸責後1i潟支において潅水せずlニムレさせJ:場合のき棄容出獄混

く1)実験漉

前項において色素細胞を閏定するのに効果があると尽われた次の直定期jにイカを1時調浸潰し，後R.H.
卯 -95%，温度2()O_250Cの環莞に放置して潜水せずにムレさせた場合の色素の溶』官状態を比絞した。固定
剤としては(1)水〈対照)， (2)酷酸5%溶液， (3)酷駿3%溶液と酒石段2.9五溶液の混合液，く4)醗酸3%

溶液とコハグ酸2%溶液との混合液， (5)麟酸5%溶液とグエy酸ソーダ3%溶液との混合液， (6)蟻酸5

%とタ yニγ酸0.5%溶液との混合物， (7)酪酸5%溶液，タyニシ蜘.5.9五溶液，エチルアルコール5%溶

液との混合液， (8)酒石酸3.9五溶液とグエγ酸2%溶液との混合液等を用いた。

(2)実験結果

7K (対照〉に浸漬したものでは1昼夜で色素を溶出し，表皮に援する肉部も淡青色に着色した。他の固定

-258ー



1お6) 谷)1)外: イカ完全利用の研究 (15)

Table 6. The (:omparison of di舗olvingof pigment cells in this experiment with 
Tachiki's grade of the change of pigment cells 

Cha暗 eofがgmM|N0.1
lls in this experiment ! 

Tacl山

防 2 I陶 3，4 I N陶偲 5，6 I Nos ω7，8 I陶仏

∞ CC) 仰 i ∞|∞

Table 7. Changes of pigment cells fixed with mixed solution 
of organic acids and NaCl， Ethyl al∞hol 

ー--¥Timeimmer副
九九 in 0.05% NaOH 

Kinds of fixing¥ 鈎 lution
solution of p泡rnent 、------¥、

c句剖ells ~¥--← 
A師閃白凶脳 | 
AM刷m倒t山k比ωお副i組d脱 + 白伽a

AM偲倒尚ic釦制釧i姐d3，務%+リF叩 ic制州d務 | 
Acetic acid 3% + Citric acid 2% 

AM刷ω倒t山ic釦副凶id務+リSu削ω此釧務 | 
AM傍恥お叫組務 +T百如加釘制，rta釘州rica 

Acetic acid 3% + Boric acid 2% 

Acetic acid 5% + NaCl 2% 

Citric acid 5% + /1 

Tartaric acid 5% + /1 

Boric acid 5% + fI 

Boric acid 5% 

T剖 a巾お叫姐 5%

T加翻時舵副州idω0.1協%

T羽annicωおi泊dω%+日hylalωM脱|
Suωnicぉid務+Cit巾 acid2% 

Tannic acid 5% 

Tannic acid 0.5% 

Tartaric acid 3% + /1 

Tachiki's grade 

1b・ I3加.
〈B) I CD) 
〈C) CD) 

〈B) (E) 

∞ I CD) 
ωI (C) 
ωI (C) 
ωI (D) 
(B) ， 1 (D) 

ωI (F) 
ω | 的
〈C) I∞ 
〈C) CE) 

ω|∞ 
〈D) (D) 

くD) IくF)
CD) CF) 

∞ I CF) 
〈A) (C) 

くA) (A) 

Ta巾 ricacid務+Su拍 icぉid2% I CA) (C) 

-2ラ9ー

剤に漫潰したものはタシニシ酸

を混合したものを除いた全部の

.ものが2昼夜後にはかなりの色

素の溶出をみた。タ y.:::.y隙を

含むものは3昼夜後で表皮がや

や軟化するが，色素の溶白状態

は他の固定弗lに漫潰したものよ

り少く，良好な結果を得た。

以上の結果からタシニシ駿を

有機酸と混合使用することは色

素溶出防止の点からみれば良い

ということが判った。併し雨イ

カの他の現象を防止し得るか否

かについては次項に述べたい。

V 各種色憲固定剤てイn

色素!-固定後遺水中に

おいた場合@褒化

(1)実駿法

前項においてタシニ yを使用

した場合，イカの表皮下の色素

細胞を固定するのに良好な結果

が得られたのでこ、ではイカを

各種固定剤〈タyニy駿液，大

島式雨イカ防止剤〉叉は防腐剤

〈プラスキy，デハイドロ費量駿〉

の溶液中に漫潰し，これを前報

の恒温恒湿装置内で港水の由来

る装置。中に吊下し，温度240C

土20C，R.H. 85-釦%で潜水さ
せながら放置してその雨イカ状

態をV.B.-N量，pH，色素細胞及

び外観状態から観察した。

(2)実駿繍畢

実験結果は第10表乃至第15表

に示す知くである。

第10表はタシニ yの0.5%溶
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Table 8，. ' Changes of pigment cells fixed with mixed釦luti∞s
of organic acids and ethyl aI∞hol 

Tachiki's grade 

1 hr. 3 hrs. 

(A) くA)

5uccinic acid 5% + fI (A) (A) 

Citric acid 5% +グ (A) (A) 

Tartaric acid 5% + fI (A) (A) 

ATs百CTu出並m塑四x巾些叫品ikc nc ia1z aae adz ddad dzddd s5d50MO09e.6.「555MMz 9+ + 6 + EtOH 1bpu 

くA) (A) 

+ 
+ EtOH 10% 

(A) (A) 

+ EtOH ]0% 
(A) (A) 

Tartaric acid5.5%96 + 
Tannic acid 0.5% + EtOH 10% 

(A) (A) 

Table 9. Change of pigment cell団fixedwith mixed solutions 
of organic acids and Na salts and NaCl 

Time immersed 
¥in  0.05% NaOH I Tachiki泡 grade

Kinds of fixing ¥¥h¥solution I 
副蜘u伽ぱ向p向i抱grr瑚削瑚
c氾l1s _____ I 

2215認弘之+NaCl務 I (A) I (B) 
22L3a:も弘之+NaCl務 I (A) I (B) 
EZ222説記zhtNac13% | (A〉 | (B〉
Succinic mid 596+| くB) (B) 
Tannic acid 0.5.9~ + NaCl 3% '-~./ 

A.cetic acid 5% + Na-cit脱税 I (B) i (C) 

Cαi抗耐耐…t廿凶ri

Th町加旨釘制r吋ta紅副枕ri巾icお制州i凶d5脱%+N尚a吋 r批 鋭 | ω I (B) 
F + Na-aceta民税 I (A) I (B) 

Succinic acid脱+Na-acet脱税| ω I (D) 
F +  Na-citrate務 I (A) I (E) 

Amωω%  + Na-ph州脱税 I (A) I (D) 
Cit巾州防+Tannic州 0・脳 I(B) I (C) 
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液に浸漬後濯水中に放置した場

合で，この表で明らかな知く潅

水時間の経過と共にイカは吸

水し，その重量を増加し，藩水

後48時間頃で最大となり，その

後はやや滋少している。V.B.-N

量の菱化は濯水中の放置時間の

経過と共に漸減している。こ

れは潜水にあたって生成した

V.B.-Nが流出した与めであろ

うと考えられる。然し76時間

(3日目〉頃より附着していた細

菌の増殖が盛んとなるため蛋自

の分解も劇しく，V.B.-N量は増

加し始め，この時矧では pHは

6.0以上となり，色素も溶出し，

肉質の軟化及び臭気の発生量よ

り雨イカの現象がはっきりと認

められた。そしてこのように雨

イカの様相を呈したイカを乾燥

すれば肉質が硬くなる。

次に大島式雨イカ防止期jの溶

液tこ浸漬後，潜水中に放置した

場合の実験結果を示す第11表よ

りみるに，イカの重量は前表と

同じように濯水の始めは急激に

増加し， 72時間後に恒量となり

V.B.-N量は一旦急激に増加し，

その後は次第に減少し，放置後

58時間目に最少となり， 72時間

以後ではpH6.0以上となった。

官青草検査結果も48時間以後にな

って漸くやや異臭を感じ始め，

色素も流出し始めている。 58時

間目には判然と異臭が出てい

る。 72時間日には腐敗臭も著し

く，色素も著しく溶出してイカ

肉は赤変している。なお之等の

イカ肉を乾燥したスルメは 'ilY

ユン酸溶液で処理したものより

よい結果を得たが，それにして



1956) 

24 

48 

72 

76 

谷JIl'1: イカ完全利用の研究く15)

Table 10. After immersiog squid in 0.5% tannic acid鈎lution，the squid has left 
in falling water 

pH grade特 Appearance 

9.8 5.5 (A) Fresh 

232 I 24.5 I 85-伺 I10.0 |… 5.5 I (A)-(B) I the加dybecame grey. Skio was 
thick. 

No smell， meat hardened， color of 

237 I M 85 6.1 5.6 (C) |印刷y…問問
Skining was easy. 

230 24.5 85 I 14.7 5.9 I (D)-(E) I Meat ha池田d，slight smell 

230 24.5 85 32.7 5.8 I (E)-(F) I Pu阿武tivesmell 
* Condition .of pigment cells 

Table 11. After immersing squid io the mixed鈎lutioDof aωtic acid and MgSU4， 
the squid has left in falling water 

官 glmiドe町 |RH|v叶 H
(hr.) I (g) I (OC) I (%) I (mg%コ P |官sI Appearance 
。 23 伺 I 10.0 I 5・4 I (A)-(B) I Fresh 

Meat was 80ft， 00 smell， like raw 
24 234 I 25 I 80-85 I 12.0 I 5.4 I (C)-(D) meat. Pigment cells began to dis-

solve. Surface reddened somewhat. 

48 238 I 25 |…| 6.0 5.7 (E) l M…訓…80ω叩I町…IPigment ceLls began to dissolve. 

回 238 25 85 4.1 5.7 (F) iP11trefacti…11. Pi…e出
dissolved out. 

72 話8 25 180-85¥ 8.7 6.0 (F) 1:山dissolved out. 

も雨イカとして状態は顕著に現われている。

以上の結果より大島式雨イカ防止剤によって処理した場合と 0.5%タyニy駿で処理した場合とを比較す

るに，タシニ y酸処理のものは72-76時間後に V.B.-N量は急増し，色素もやや溶出し，官能試験によって

も腐敗が認められるのに対し，大島式雨イカ防止剤を使用した場合は60時間目頃より V.B.-N量は急増し，

腐敗臭を発生し，色素の流出が始まり，特に72時間目以後では色素の溶出程度は甚だしくなっている。而し

て之等の薬品で処理したものも雨イカの様相を呈した後に乾燥すれば肉質が硬くなっている。又吸水量にも

差異があり，大島式雨イカ防止剤で処理した場合は始めのイカ重量tこ対し21.6%吸水したのに対し， Pt:/ニ
シ酸で処理したものは25.6%である。之等吸水量の差異はイカ肉表面の蛋白変性の程度に差異があるためと
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思われる。なお大島式雨イカ防止剤には麟酸を使用しているが，放置初期ではイカ肉表面の蛋白を変性させ

幾分防腐効果も認められ，色素の固定も前項試験と同様に効果はあるが，タシニシ酸処理に比ぶれば色素の

固定はやや劣るようである。叉藩水によって麟酸の流失があり，従って潜水中では約4811寺開放置すれば雨イ

カ防止効果はうすれてゆくようである。

次に，先に五十嵐等り又は岩手県水産試験場ηによってフラスキンによる雨イカの肪止法の実験が行われ

たが，岩手県水試の実験においてはプラスキシに酷酸を添加したものが〈プラスキシO.05gを0.25.%酷酸液に

添加〉腐敗防止に有効であることを認めている。著者等もプラスキンを使用した場合，その処理後f&7kした

時のイカの色素状態を比腔するために行った実験結果は第四表及び第13表の如くである。

第w.表は0.5%プラスキν溶液で，第13表は1%プラスキy溶液で処理した場合を示すもので，これらの

表をみて朗らかなように， 0.5%又は1%プラスキν溶液に5分間漫潰したイカ肉は4瞬間までは何等色素

細胞にも変化なく，叉臭気も出ていないし， pH6.6である。併し7締間目には色素細胞も溶出し始め.腐敗

臭が出はじめており， pHもアルカり性側になっている。プラスキンの1%と0.5%の濃度の差では雨イカ防

止の効果の点では大差はない。即ち我々が期待したほど犬きい効果は認められなかった。

最後に乾燥食品に対して防腐効果大であると云われているデハイドロ酷酸 CD.H.A)の1%及び2%溶液

に5分間浸潰し，溜水中に放置した時の結果は第14表の如くである。

第14表はD.H.A.1%溶液に，第15表は荷2%溶液に5分間漫潰した場合を示すもので，それらの表より

明らかなように， D.H.A.も48時間までは菱化なく，色素細胞の状態は7211寺問自より菱化しており， pHも

6.5-6.6となり，漸〈雨イカの禄相を示し始めている。これはD.H.A.が徴酸性を呈するため色素細胞の崩

壊務改を幾分阻止するためと恩われる。

M 

48 

72 

部

120 

Table 12. After imrr砲rsingsquid in 0.5% fraskin Cnitrofrazon) solution， t' e肉uid
has left in falling water 

Appearar詑e

Surface so)newhat reddened. 

149 I "ft.. "ftJ I /n  ，_ r"， I Somewhat abnormal smell. 6.0 I 6.6 l12xW I (B)-くC)I
[ Surface aln四，tunch釦 ged.

Putrefactive smell民g組 to

154 F ， 4.3 7.1 82x1C炉 CD) grow. Surface almost un. 
changed. 

Meat softened， surlace陀d-
154 F F 7.0 7.3 一 CE) dened. PutreCactive smell 

dominant 

Put陀Cactivesmell was strong. 

157 F F 24.3 7.5 50x106 (F) 
Surface wぉ envelo伊d by 

slime. Small spots generated 

on the surface. 
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Table 13. Af肱 imn阪由gsquid in 1% fraskin Cnitrofrazon)鉛 lut加1，the squid 
has left in falling water 

~-"，~I 'Yei凶.~ITem払 I R. H. I V.B.-N 1. _U  I Bacteriall I:';~~:i l 叫 I V.B.-N l' _u I Bacteriall Tachiki's time I of squid I n''''Yi n.... I • ......-.. I pH I....~~~~.'I 
〈恥:， /ω|く。C)/ 儲) ICmg%)/ '"“|∞unt / gr.端

。I119 Iぉ |ω~ぉ i1ω|ω|ー ICA) 
ApJlE泡rance

24 

fraskin. 

i M伺 t開。llen，制巾句 red-
CC) 
I dened. 

48 

Abnormal smell bE司~an to 

72 120 ， ， 2.8 7.3 S2x1()11 CDrベE) grow. Meat swollen釦 d5oC-
tened. Sunace reddened 

Meat wasaln湖 tunchanged. 

部 121 ， ， 2.8 7.4 一 くE) PutreCactive釦 lellbegan to 

grow. 

PutreCactive smell dominant. 

120 125 ， ， 24.7 7.7 SOx10' CF) Su巾 .ce陀dder凶.Meat part-
ly∞lored or釦 ge.

Ta出 14. Aft<釘 imm四泊gsquid 10 1% D. H. A. 801凶ioo，the Squid haa left in 
falling water 

Ap~側沼間

24 1部

I I ' I 8.8 

11.8 M
M

一。
噌

A

一

司

A

×
一
×

抱

一

朗

白

Me

一
nu

R
d
v
-
8
0
 

甲
'

申
'

CA) I F期 h
I Meat 50mewhat swollen， sur-

CB) 
l lace reoaenea 

16.1111X~0' I CB)-(C) I =~釦Jred.SurCace 凶6.1 I llx11が CB)-(C)I ... 回 U叩届同

幅削.

。 132 

48 135 

Smell other th加計四hciぬ

72 140 F ， 4.4 6.5 38 x 10" CD)-CE) smell began to grow. P勾古畑t
ce11哩fe11away.釦 naared-

dened. 

PutreCactive smell w舗 strong.

鮪 137 F F 29.1 7.1 
SurCace 80mewhat di駒 lved.

一 CF) Skining w鑓 diffiCl:llt.. Pig-. 

ment cells∞mpletely dis-
50lved out. 
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Table 15.. Mter immersing squid in 2% D. H. A. solution， thesquid has left in 
falling water 

L伺v吋weightlTまZED-1Vル NI_TT IBacterial1 Tぉ脳's
time 1 of squid 1 • '''''1'・1'."'.-"1pH 1 一一~ I """-......1 .... 
俳人)I (g) Iく。C)I (mg%) 1. I '-VU". I 軒 auc

oI 1担|ぉ |ω|ω|加 X10:1 (A) 

24 147 くB)

48 145 くD)

72 148 (E) 

部

IRH| 
(%) I 

Appearance 

|ω-851 Fresb 
Meat and od凶 rwere like 

" I fresh raw squid. Color of the 
surfa四 faded.Not陀ddened.

Meat and odour we陀 like

" I fresh raw squid. Color of the 
Surface somewhat陀d困:Iened.

" I Meat swollen， elasticity de. 
|α官g鈴d.Somewhat smelly 

Meat swollen， no elasticity. 
Complete putrefactive smell. 

Pigment cells dissolved 0岨t.

以上のように色素固定期]叉は防腐剤の溶液にイカを短時間浸漬し，後濯水中に放置した時は何れも48時間

(2昼夜〉後は雨イカの状態となることを防止することが出来るが，これらの中でも D.H.A.の効果が大で

あって， 72時間 (3昼夜〉後になって始めて雨イカの状態となる。

VI 各種防宿剤に浸.;後ボリzチレン・カバーて蔽って漕ホ中に放置した場合のイカの菱化

前項において濯水によりイカ肉中の可溶性蛋白の流出が考えられるので，前項で最も効果の大であると考

えられた D.H.A.溶液にイカ肉を漫漬後，ボリエチレシ・カバーをかけて前項同様の装置内で濯水しながら包

イカ肉より可溶性成分の溺訣を防止し得るや否やを検討した。なおこ弘で界面活性剤の食用に許可されたス

パ;/-20くSorbitanmonola町 ate)の単用及び併用をも行ったものについてもポリエチレy ・カパーをかけて

検討した。

く1)実験法

先ず前項と同様に処理したイカ肉にポリエチレ;/(2Ox2Ox25cm)をかけ，これを前項に用いた恒混恒湿

装置中〈混度240C，R.H. 85-伺%)で濯水 (170Cの水を60-1∞mmfcm:.hr.)させ，一定時間毎にイカ肉
重量， V.B.-N量.pH，色新聞胞の変化をみた。叉次にスパシー'20の1%.0.5%. 0.2%溶液に漫漬したもの

を同じくポリエチレy ・カパーをかけて濯水中におき，前記と同じく観察し，更に又1%及び2%D.H.A. 

溶液に漫潰したものスパ;/-20溶液を噴霧した後濯水中に放置し，同じく観察した。

(2)実験結果

生イカを調理後無処理のままポリエチレ y ・カパーをかけ濯水中に放置した場合の実験結果は第16表の如

くである。

第16表にみられるように，イカ肉を薬品一夜に浸漬せず無処理のままポリエチレy ・カパーで被覆した場

合は前項の結果とは異なり， V.B.-N量は放置初期段階においても滋少せず，叉pH値も上昇せず，放置時聞

が経つに従って増加し，放置後48時間で色素は溶出し，腐敗臭を発生し，色素細胞は溶出し，肉色は赤色と

なり，明らかにムレイカの状態になった。この結果からポリエチレ y ・カパーを用いたのみでも濯水による

一部4-
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Table 16. 

l…1hdikis l count I grade 

日|ー (A) I Fresh 

5.41ー 1(A)-(B) 1 M倒的同surf蹴 some・
|II  what fad~d. No smell 

L訴時112412l以|同

|国 I24 I 剖 1 19 • 1 1

Appear叩 ce

o 

24 

48 
l 国 I24 /85-90 /お41 

72 

I /"，..." /" ~" I Meat verv softened. Putre-5.7 Iーー I(D)-(E) I .山 リ，;:)\J l t.'I;:;; U~U.. ... u 

I factive smell began to grow. 

Putrefactive smell was re-

markable. Skining was diffi-

叩1t.I'igment cells were dis-

ωlved凶 t.

イカ肉からの可溶性蛋白の流失は防止され，雨イカ特有の肉捜せの現象は認められなくなるが，イカ肉の腐

敗を防止することは出来ない。

次に第17表乃至第18表は界面活性剤のスパ:/-20を19百.0.5%. 0.2%の水溶液とし，これらの溶液200∞
tこ夫々イカを5分間宛漫潰し，ポリエチレレ y ・カパーをかけて濯水中に放置した時のイカ肉質の麦化をみ

たものである。

第17表乃至第18表にみられるようにスパシ溶液の防腐効果はその溶液の濃度によって著しく影響され.1 

%及び0.5%の濃度ではV.B.-N量の増加，細菌数，外観の変化等において著しい差異は認められず，共に防

腐性を有することが判るが， 0.2%溶液では著しい防腐作用がなかった。従ってイカ肉にスパシを使用する

場合は0.5%溶液とするのが適当である。

前述のように雨イカの発生においては肉質のV.B.-N量がamg%以上となり， pHが6.0以上となれば色素

は溶出し始めるが，スパ:/-20により処理したイカ肉はこのような状態になってもその色素細胞は固定され

ている。それ故スパyには上記のような防腐性の他に色素固定剤としての効果もあるように恩われる。命イ

Table 17. After immersing squid in 1% span鈎lution.the squid covered with 
polyethylene sheet has left in fa11ing water 

I謀略21玲lzlニ:zl同lBWI3誌均| Ap開均rance

o 

24 I 124 / ' ¥ ' _ /16.0 j 5.9\ かく 10~) (A)-(B) Iな:1222ZY2i
Meat and surfa句 appea館d

48 114 F F 18.3 5.2 初xl03 (C) gIossy， meat softened.. Almost 
no pigmentcells were dissloved. 

Surface of the meat was en-

72 112 F F 37.2 5.5 14x 104 (D)-(E) velopl:姐bysIime， and redden-
ed. Putrefactive smelI 
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Table 18. After immersing squid in 0.5%勾ansolut加1，泊施問uid∞ver凶 with
poly官:thyleneぬ.eethas left in falling water 

cvn， 3 

LeaviDg 1 Weight 1"，__  1 n u 1" n "T 1 In__.__，_，1 "'__1.."_"_ 1 |目、m1>.1R. H. I V.B.-N I _u  IBacteriall Tachiki's I ー-time lof squid 1 門 IY. JJ.--.L" I pH 1 .u::::~~"::Q"1 ~ :;~~& io7 Appe 
仇)/ゅ/COC)/ 儲) ICmg%)I y ∞叩tI gr.時"'1'1'"
o 1 126 1.25 Iω~町 ιoI 5.31 1O X10~ 1 CA)-CB) I Fresh 

剖

48 

72 

24 

48 

72 

Meat softened， no s官官11，sur-

120 ， F 14.0 5.3 28x10匁 CB)-仁C) faa reddened， pigment cells 
船mewhatdissolved oot. 

Meat softened， abnormal 

odour which was not卯 tre-
116 ， ， 14.0 5.3 14x 10' CD) factive sme11 bi港祖toappear.

Conditi∞of the surface wぉ
like that of 24hrs old sample. 

C叩 lpleteput陀factivesmell. 

113 ， ， 30.0 5.9 一一 CE) Surfaa r，骨ddened，釦dw鑓

enveloped by slime.. 

Table 19. After immer事ing問uidin 0.2% span鉛lution，the squid∞，vered with 
polyethylene s}悶thas left in fal1ing water 

Appeara限定

Meat very much softened. 

235 ， g 12.7 5.2 48x103 CB) Surfaa redder聡d，raw fish 
smell 

Meat softened. Surfaa r吋・

130 F ， 17.7 5.2 17x10岳 くC) dened. Abnormal srnel1 began 
to grow. 

Surfaω was slimy， glc閣隠れ
129 F F 49.7 5.8 21x105 くD) reddened. Putrefactive smell 

remarkable 

カ肉に対して界面活性剤を使用した例としては高橋8)の「水戻りし易いスルメ」製造の際における使用例は

あるが，従来雨イカ防止法には使用されていなかった。

上記の知くスパy却は色素細胞固定作用と共に若干の防腐作用を有することが判ったので，前項で雨イ

カ防腐剤としての効果が認められたD.H.A.とスパY-20を併用することにより色素細胞の固定及び防措置翁果

を一層促進せしめるため2%及び1%のD.H.A.溶液にイカを漫潰した後スパY-20の1%溶液を噴霧し，ポ

リエチレシ・カパーを用い，これに濯水しながらイカの変化をみた結果は第却表及び第21表に示す如くであ

る。
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τ'able 20. After irnmet8ing squid in 1% D. H. A.副 ution，the squid was sprayed by 1% 
span 5Olution， and covered with polyethylene sheet and then has left in falling water 

L回巾gl~:~~~~ ITerno.l R. H. I V.B.-N I _TT  IBぉterial!T叫 iki's I tirne 1 of squid 1 円 Iy .v.-n I pH lu::~::~ul ~::~:J. ~ Appearance 仇:，IωI (OC) I悦)I (mg%) I ~.. I刷 ntI grade 
o I 112 Iぉ|剖~邸 I12.7 I 6.11ぬX10'I(A}ベB)I Fresh 

24 F F F 14.7 

48 114 F F 13.0 

72 

部

Meat鈎rnewhatswollen.Sur-

6_3 47x10電 (B) face partly redd悶 d，f:闇，h
raw fish srnell. T】te∞lorof 
釦 rfacewas g，∞d. 

Meat50n国ewhatswollen. Sur-

6.5 位 x103 (C) face partly reddened. The 

∞lor of釦rfaawas g，α>d. 

I ~" 1n4 I ，. r'.... ，......... I Meat elastic. The∞lor of 7.11 :Dx1041 (C)-(D) 1 m=. <a""u¥，;. 
ョ Isurface was g∞d. 
Meat鉛ftened，凹trefactive

sntell以沼加 togrow. Alrnost 

nop泡官官ntcells dissolved. 

120 
I 1n.. 1n" I ，...，..... ，...，.... I Cornolete outrefactive sntell. 13.1 1 7.5 110XIQd 1 (E)-(F) I ~VU，~，....， l' 

| I  Surfaa was enveloped by slirne. 

Table 21. After irnrnersing問uidin 2% D. H. A. 5Olution， the銅uidwas spra界dby 19百
span鈎，luti岡島組dαwer凶 withpolyethylene sheet and then has left 

L??|wgpilhトIR・H・IV.B.-~ I pH IB吋 !a11T抽出'sI le I OI8QUIQ I ----. I "" I pn  I _____. I 

〈hr.)1 (g) I (OC) 1く%) 1 (mg%) 1 I w o.<u. 1 6'"山
。1 114 1 25 Iω-85¥ 12・9 I 6_11ωX10$1ωIF袖

Meat swolIen and 50fter蛤d.

24 121 F F 7.3 6_2 18XIQa (B) Surface 50:町lewhatredde即 d.

Fresh raw fish odour 

Meat swollen. It was like 

48 117 F ， 10.9 6.4 44x10a くB) fr溺，hsquid. Surfaa 5Orne-
what reddened. 

Meat swollen， and becarne 

72 ロ4 F F 14.4 6.6 74x10湾 (C) 鉛ntewhathard. Surface 5Orne-

what reddened. No卵 tre-

factive srnell 

Meat 鈎 ftem姐. Sontewhat 

鮪 124 F F 13.1 7.0 10x104 (D) putrefactive sntell. Surface 

reddem姐 increasingly.

1:D I 115 ¥"， I ，¥ 26.6 ¥ 7.5 ¥ 13x，10dト∞ \~… Cornplete putr，陀"ef;鼠'activ，切"esrnell 
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第20虜及び第21表ではイカ肉重量の菱化は D.H.A.の濃度とは無関係に一定の値を示しているが，これは

イカの表面を被覆したスパyの濃度が同一であったためと考えられる。叉イカ肉のpH値及びV.B.-N量は

海水放置後.72時間経過してから急激に増加しているので今までの実験結果と併せ考えて，この D.H.A.とス

パyの併用では72時間までイカ肉の品質は菱化なく維持されると云えよう。細菌数の変化は2%D.H.A.溶

液で処理した場合は一旦滋少し， l%D.H.A.溶液で処理した場合は滋少することなく増加の傾向を示し

た。それ故2%D.H.A.溶液に浸漬した場合の殺菌力はl%D.H.A.の場合に比し，一応勝っているとも考

えられるが，放置時聞が長くなれば濃度の援による菱化は認められず，更に肉質，色素の溶出程度からみれ

ば， l%D.H.A.溶液で処理した時に好結果を得ている。叉D.H.A.溶液処理及びスパシ溶液処理を併用

し，ポリエチレ y ・カパーを利用した時は「雨イカ」となる時聞は放置後部時間目であるので，無処理のイ

カ肉が30時間程度で「雨イヵ」となるに対し，著しく効果のあることが判る。

以上の結果よりイカ肉を1-2%D.H.A.溶液に5分間浸潰した後0.5%スパシ溶液を噴霧し，ポリエチレ

ン・カパーで被覆すれば潜水の温度170C，R.H.伺%，潜水時陪闘時間の状況下に放置しても「雨イカ」叉は

「ムレイカ」とならず，これを晴天下に乾燥すれば肉質は幾分硬化しているが，肉痩せなく，色期間胞は固

定されている。即ち以上の如く実験室内における実験では確かに D.H.A.溶液とスパシ溶液の併用処理によ

りイカ肉の菱敗を防止し得，ポリエチレ y ・カバーにより肉痩せを防ぐことが出来るここが明らかになっ

た。更にこれを実地に試験した結果良好な結果を得ている。

vn界面活性剤てイカ肉を処理した時の乾燥速度について

前項において防腐剤(D.H.A.)と界面活性剤スパンを併用すれば雨イカ防止に対し著効のあることを認め

たが，この場合スパンでイカ肉表面を被覆すればそのイカ肉の乾燥速度が遅れることが予想される。そこで

果して遅れるものかどうかを知るためにスパシー'20溶液で処理したイカを良.H.8.0払 250Cの装置怖で乾

燥し，その重量変化より魚体の乾燥速度の差異をみた。その実験結果は第22表の知くである。

Table 22. Change in the weight (g) and the drying ratio ('JI) of squid which was 
immersed in various ∞ncentrations of span solutions 

¥¥Conc.of 
Time ¥¥span 
of drying¥¥〈鈎|
fhrJ ¥¥¥|  

o
m
綿

花

節

m
m

0.5 0.2 

7 

0.25 

7 

9.2 

7.7 

5.2 

3.9 

2.9 

2.2 

2.1 

∞

伺

坊

位

指

M
A
B

唱

A
n
u
n
u
h
u
n
u
h
u
n
v

向

u
a
u
w
'
'
'
z
u
η
'
a佳

0

8

5

4

3

2

2

 

噌

A
h
U
凸

u
n
u
n
u
n
u
n
u

1.∞ 
O.伺

0.67 

0.57 

0.40 

0.28 

第2~表にみられるように乾燥のごく初期 .(24時間後〉ではスパy濃度の小なるもの程，乾燥は速いが， 24

時間以後では予期に反し乾燥速度はスパy濃度の大なる程やや速くなっている。

今参考のために第22表の実験結果を乾燥歩留('JI)と乾燥時間(t)との関係を表わすく1)式に代入すれば第3

図の如くになる。 7=JE=eAω 
く1)式においてWは乾燥過程中のイカの重量，Woは乾燥前のイカ重量，これから乾燥率λを求めると第

2ま衰の如くになる。
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1.0% 

24 48 72 96 120 t併 168
Time (hrs.)→ 

Fig.3. Change in the drying ratio('Y) during 
the course of drying of squid after immersed in 
various con悶 ltrationsof span soIution 

前述の如くイカ肉をスパy溶液に浸漬した場合，

その乾燥王将は予期に反しや h増加するが，これはス

パシのもつ極性基がイカ肉蛋白と総合して肉組織内

部の水の移行が容易になったためとも想像され，叉

乾燥初期即ち放置後Z僻間以内ではスパンのイカ肉

に対する附着原理が所謂境界面被覆を形成し，イカ

肉表面に附着した水分の蒸発が阻害されたためと想

像される。

何れにしても界団活性剤スパyを使用することに

よってイカ肉の乾燥が遅れないということが明らか

になったため，スパγを利用することは「雨イヵ」

の防止法として有効と考えられる。

Table 23. Change in the drying ratio (め ofsquid after immersed in various 
c∞centrations of span soIution 

conc. of span (%) I 1・0 0.5 0.2 0.0 

λ ド 0・∞m O.∞218 O.∞166 O.∞165 

要約

イカの乾煉中，雨天に逢って出来上ったスルメの表面が赤色となり一種の光沢をもち肉が痩せて薄く

叉脚部は黒福色となり，その吸盤が殆んど失われているようなものを雨イカと呼んでいる。その原因は雨天

に逢った乾燥中のイカはその環境の湿度が既に高<，イカ肉質の分解速かで腐臭を生じ肉質のpHも4.5から

6.5位にまでなり，叉更にアルカり性となるため皮下の色素細胞内の色素が流出し，肉面は赤珠を帯びるに

至る。叉雨水にあたるため魚肉蛋白中可溶性のものは溶解し肉の厚さは段々と薄くなる。従って肉繊維のみ

が残るようになり，これを乾燥しても肉の薄いスルメとなり縦にも裂け易くなる。却礁な雨イカの発生を防

止するため大島は酷酸と硫酸マグネシウムを以て色素細胞を固定し，その赤変を防がんとしたが長時間雨に

あたると麟酸は溺訣し効果が薄くなる。こ Lで著者等は色素固定，肉の防腐可溶性蛋白の流去防止等につい

て実験し，その結果色素を固定し且つ肉の防腐のためには酸酸と D.H.A.が良いことをみ，叉 D.H.A.が長

い雨により説法するのを防ぐため界面活性剤〈スパy)を以て被覆した。更に可溶性蛋白の流去防止にはポ

りエチレ y ・カパーの蔽いをした。斯様な方法によると雨イカとなることを防止出来ることを実験室内での

港水及び実地にイカを雨にあて、実験し良結果を得た。

本研究は水産庁による農材漁業。問補助金により遂行した。こ hに深甚の謝意を表する次第である。
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