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北寄貝肉の化学的研究

第 3報 北寄貝水煮傭詰の液汁の調濁について

元康輝重・上村 力

(水産食品製造学教室〉

CHEMICAL STUDIES ON THE MEAT OF HOKKI-GAIくMactrasachalinensis SCHRENCK) 

III. On the turbid material in liquid of canned Hokkigai-meat 

Ter・ushigeMOTOHIRO and Tsutomu KAMIMURA 

CLaboratory of Marine Food Technology， Faculty of Fisheries， Hokkaido University) 

On the turbid material in the liquid portion of canned “Mactra sachalinensiγ， meat， a 

study was carried out r，田earchingits properti回 andwas further directed to finding a 

method for preventing its formation in the canning proc部s. The r，回ultsobtained s句m to 

indicate that the turbid matter is water soluble protein. As to the prevention of the 

formation of that turbid material， the following pr，∞田swas devised. 

Raw shell-fish are washed three tim田 withwater， after sloughing. Mantle cord， gills 

and viscera are removed from meat. The meat portions are soaked in brine of which 

concentration is Be 5つforseventeen minutes. Boiling is carried on for three minut白 in

brine tank in which the concentration of brine is Be 3つ adjustedby acetic acid to pH 6.0. 

Cooling of meat is done in Be 5" brine. After this， following ordinary procedure the 

canned products are manufactured. 

With sample products manufactured following the author's ，modification and following 

the usual procedure， a comparison was made from the view point of turbidity. The r，白ults

showed that the former is better than the latter. 

帆立貝，北寄貝等の貝類を水煮纏詰として製造す-O際，その液11が乳白色を呈し甚だしく掴濁する

現象は畢々業者より指摘され，是が対策を要笠されて来たふ殊に北寄貝7.1<煮確詰では，その程度が著

しく開躍時の外観が惑く商品価値を低下せしめるものである。その湖濁が貝肉からの溶出物質に因る

ものであれば躍詰の液汁の大部分が消費者により流去されるので，栄養学的観点からみても遺憾であ

-Oo 更に北海道に沿いて北寄貝につき一般に行われている躍詰製造法は操作が簡易で且つ風味を盟損

せぬ長所を有する反面，液汁のi園濁を容易に招来する欠点があり，製造技術に充分な熟練が必架とさ

れ℃いる Q

斯く商品価値，栄養学的問題及び製治技術商等の諸点から液汁i図濁の防止法の研究が笠まれるので

ある。それ故，著者等はi困濁の原因を究明し，ヲたいで液汁i図涜の防止法?考究したので，その結果を

報告する。
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実験の部

1.図濁の原因に関する実験

躍詰液汁のi図溜の生成因子としては，第一に耀詰の製造時に関係する金属塩類及び貝肉中に存在す

-3無機質が熱処理に伶い反応を構成し沈澱物を生じ，之が液汁中に懸博して白濁を生ヂヨ5場合が考え

られ特に Zri，Fe， Cu等は他の金属に比し可成り近接した関係を有している(1)。然し乍ら之等の無機

質が液汁中に溶出する畳は極めて微量であって，仮に具肉の加熱により発生する硫化水素と反応し硫

化物を沈澱す-3としても商品的価値を喪失する程度までの液汁のj凶器は生起し得ない。

第ニに71<.系に於いて惨状を保持する高分子化合物，即ち貝肉より溶出する水溶性蛋白質が考えられ，

更に貝類に多量に含有されるグFローグシも亦考慮される ζ

それ故著者等は某工場において製造された北寄貝躍誌の液汁を供試料となし，その 1Cι を大型試

験管に分取し， 10ア五CCbCOOH溶液を注加し， o分間水溶上に加温後櫨過して据液が全く透明となる

ことを認め，塩水可溶性蛋白が液汁i図濁の因子とし℃介入すミ3余地を認めた。

又除蛋白後の拾液について Simonovits法によりグFコーグシの定性反応を試み，微量存在するこ

とを確認した。市して斯る程度の掴濁は殆んど無視し得るものと息われ，従って北寄貝躍詰液汁のi困

濁の主要原因は塩水可溶性蛋白によるものと推定した。

Table 1. Relation between fr邸h・
ne田 (Volatileb回e-N)and 
sloluble prひtein-N.
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2. 液汁i闘濁の防止法

前記の如く液汁i闘濁の主因が塩水可溶性蛋白と目されるの

で此の溶出を防止する為には如何なる方法が最も効果的であ

り，又その製品の品質，食味，香気等を維持し得ミ3かについ

て実験を行った。

北海道に於て一般に用いられている製造工程は前報(1)に既

越した如くであるが，本実験では原料の鮮度，塩ftr，煮熟，

pH.注加液汁，脆気，殺藍等の製造各段階における諸条件，

即ち温度，濃度，時閣の変化に伴なう境水可溶性蛋白量を検

し，更に之と食味，物理的肉質の状態との関係を測定した。

(1)鮮度と溶出蛋白量との関係

試料として函館近海産，産卵後の北寄貝を数個求め，之を

二分し一部を指潰し鮮度鑑定の試料に供し，残部を溶出蛋白

の測定に供したコ又鮮度の測定に当つては試料約lOgを採取

し， 4時間目毎にWebぽ-Wi1son法によヲて揮発性塩基窒素

量を測定した。溶出蛋白窒素量は試料oOgを採取し常法によ

り煮熟胃液20c.c.を大型試験管に分取し，之に10%CCbCOOH

溶液を oC.c.注力目して水浴中で加熱し，務/:s蛋白を完全凝問

せしめた後描過し，洗糠後，残演を硫酸分解してその窒素量

を水蒸気蒸溜により測定したコ市して鮮度低下に伴う揮発性

塩基窒素量の増加と溶出蛋白量との関係を検討した結果は第

1表，第1図に示す如くでああ J

第 1表，第1図より北寄貝の鮮度が良府であれば溶出蛋白

量が少ない事が明らかであり，此の事から北寄貝櫨諾の製造
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の際，鮮度良好主主原料を用い~ことは液汁の潤濁を防止する手段と友ることが判ると同時に食味，肉

質，香気等も鮮度不良のものより勝ることが判明した。

(2)塩水濃度及び塩漬時間主溶出蛋白量との関係

前記と同様の試料を用い20gを採取して塩水濃度酷30，Bら 5~ ， B毛7"に治ける複漬時聞を6分， 10 

分， 12:分， 17分， 20分に変化せしめ，以下のエ程を常法に従ヲて行い，食塩水可溶性蛋白窒素量を測

定した結果は第2 表及び第2 図に示す如くであ ~o

Table 2. Relation between soaked hours and soluble protein-N 

in舘 veralbrin田， res開ctively.

国 7。

Soluble l1l  lQeruaptAeyo，E i l Soluble l ||l  Qgm出le託yo prSootleuibnl-e Ni|Salty ll Qgruaadle ity of Iprotein-N I Salty I grade of iprotein世NI Salty I grade of 
I (mg%) I I ~ meat くmg%)I meat くmg%)I meat 

6 mins. 27.63 rather good 11.鈎 good good good good 

10 28.13 グ 1/ 20.関 1/ 1/ 14.20 グ グ

12 29.回 1/ グ 21.92 rather グ 14.12 
rather 

good 
グ good 

15 29.29 グ 1/ 22.15 1/ 
rather 13.43 グ グ
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17 25.12 good rather 31.24 グ 23.21 グ
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グ ，グ

却 18.53 グ 1/ 49.79 グ グ 43.77 グ 1/ 
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上記の結果よりみ忍に溶出Z菱自量は塩水濃度è謹の傾向を有し，塩漬時聞が長時間に豆~に及び港

出蛋白量が増加している。此の事から実際に耀詰を製治するに当つては塩漬時に可及的に塩水可溶性

蛋白を溶出せしめれぽ良いのであ忍から Bるo"の塩水を用い20分間の塩漬時聞をとる事が望ましい。

然し乍ら食味との関係を同時に考慮した場合，長時間に亙る塩漬は貝肉中に存するヱキス分等が流去

され~~震があり，此のためBé oO-..7。で17分聞の極演が好ま1.yい。

(3)温水濃度及び煮熟時間と溶出蛋白量との関係

前記と同様の試料を用い，煮熟前の工程は常法に従い，煮熟時における塩水濃度及び煮熟時聞のみ

-171 ..... 



を変化せしめ，その各々にづいての溶出蛋白量を検した結果を第3表，第3図に示した。

Table 3. Relation between boi1ed hours in記:veralconc. of brines and soluble protein-N 

Be 70 

Soluble I I Quality I Soluble |間 lsolublel |司graEdleeiar t of protein-N 1lhlW1lQgrudaleity Of protein-N ! 1Salty f ipr~総in-N Salty 
(mg%) I meat I (mg%) meat I (r哩%)

o mins.1 。 no good ra.w 。 no good raw 。 no good ra..w 
2 

3 

5 

7 

9 

10 

12 

15 

150 

125 

5100 

z 

~ 75 

E 

~ 50 
3 

A 

r~ 

9.65 グ

12.47 good 

13.16 

51.24 

，93.36 

107.95 

125.63 

139.03 

Fig.3. 

0一一一o Be 3。
ムーーム B色5"
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グ

グ

グ

1/ 

1/ 

グ

nther 
23.31 good 

rather 
28.63 good 

ra.ther 
good good good 

good 33.29 グ good 29.63 no good good 

interior 36.95 グ interior 32.鮪 グ interior 

グ 49.48 1/ グ 48.01 good 1/ 

1/ 62.49 グ グ 66.02 1/ 1/ 

グ 70.64 グ グ 75.19 グ グ

dグ 91.16 グ グ 83.60 グ グ

1/ 117.28 1/ グ 85.76 グ グ

上記の結果によれば，煮・熟時間の増加に伴い，格出蛋白量も犬と

なっている。又塩水濃度についてみるに煮熟時間D初期には高濃度

の塩水が低濃度のものより多量の蛋白を溶出せしめ，時間の経過に

伴って漸戎低濃度のものが比較的多量のZ菱自を溶出せしめているo
Be5。及びBe7"の濃度を有する塩水では10分間以内の煮熟ではその

溶出蛋白量に差がみられなかったコ市して煮熟時聞が10分与Lーとに及

べば高濃度の塩水程帝出蛋白量が小となっている。

又塩水は躍詰注加液として使用する故溶出蛋白貴が小であること

が望ましく，此のため食味，塩味，肉質の状態を考慮して.Be3
0

の

塩水を用い 8 分聞の煮熟が良好であ ~と考える。

め 冷却用塩水濃度と溶出蛋白量との関係

上記と同様の試料を用い，前処理は常法に従い煮熟後，濃度を具

にする塩水中にて約15分間冷却し溶出する蛋白量を検した結果は第

4表，第4図に示す如くであミ50

Table 4. Re1ation betwl田nconc. of brine for cooling and soluble protein-N 

Be 00 Be 10 Be 30 国 5
。

国 70

Soluble protein-N (mg%) 23.部 17.14 10.50 8.71 9.54 

R.Ity no good 1/ good 1/ グ

Quality_ grade of meat good 1/ 1/ 1/ 1.' 
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第4表及び第4図によれば塩水濯度の増加に伶い，港出すミ5J蓑白

量が低下する故.，北寄貝中に含有されミ3可溶性蛋白を溶出せしめ忍

事が，以下の脱気，殺菌操作中におけo掴濁を防止し得るものと考

えられ，此のため淡水処理，或は滋味を考慮してBeaoの複水を用
いて冷却を行うのが好ましい。

5) 註加液の煮熟回数と溶出蛋白量との関係

.l:J記と同様の試料を用い，常法により前処理を行い，京-熟後その

煮熱液は躍詰注加液として用いoため煮熟図数を種々変化し，その

各々にづいて溶出する蛋白量を検した。その結果は第5表及び第5

図に示す如くであミ5。

Table 5. Relation between tim部 ofboiling of poured 蜘

liquid and soluble proteio-N ポ。。
e 400 
z 
邑

No.of吋晶l山 Salty lQuoaf limtyeagt rde 
f boilinl! 邑 (mg%)

o 同 dil. no good 

1 347 
rather 
good 

グ

2 412 good good 

3 443 グ グ

4 461 グ interior 

5 472 u グ
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-。明
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Fig. 5 

上記の結果より煮熟回数の増加に従つ℃溶出蛋白量も増加する。此の事より注力E液としては煮熟回

数の小であo程調理の程度を防止し得忍のであoが食味，肉質等も考え合せて1-2悶煮熟した液を用

いるのが良いと思われる。然し乍ら，此の場合は相当量の溶出蛋白が存在すo故，躍内に注加すo際

は更に煮沸して完全に蛋白を熱凝闘せしめ可及的細目の絹布をもてコで液汁中より蛋自の除去に努めね

ばならない。

6) 煮熟時の塩水 (B毛50)のpHと溶出蛋白量との関係

前記と同様の試料を用い，常法により煮熟迄の前処理を行い，注入液は酷酸，拘融酸，酒石酸を以

て夫k液のpHを変化せしめ煮熟を行い，溶出蛋白量を検した。その結果は第6表及び第6図に示す

如くであるO
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Table 6. Relation between pH of brines for boiling and soluble protein N 

A即，ticacid Citric acid Tartaric acid 

pH 
SOluble llszjEl山 lel 階?S3112bIe l l|lll  EQramudaeelaitot y f protein-N I Acidity Igrade of iprotein-N I Acidity protein-N I Acidity 
(mg%) I I meat I (mg%) (mg%) 

3.5 56.19 conc. good 46.93 conc. good 72.86 conc. good 

4.0 51.32 1/ グ 34.51 グ グ 64.部 グ 1/ 

4.5 34.16 グ グ 28.96 グ グ 37.56 グ グ

5.0 31.23 グ 1/ 24.63 グ グ 29.26 グ 1/ 

5.5 却 .45 good グ 24.16 good グ 27.03 gOod グ

6.0 28.61 1/ グ 50.92 1/ グ 34.沼 1/ グ

6.5 47.52 グ グ 80.32 グ グ 40.82 グ グ

7.0 57.46 グ グ 82.54 1/ グ 67.91 1/ グ
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上記の結果よ P酷酸，拘櫛酸，酒石酸を用いた場合.pH3.5 

-4.0及びpH6.0-7.0の範筒内で多量に蛋白の静出が認められ

pH4.5-6.0では逆に減少す~如くであるコ又pHが酸性側に移

行するに{宇い夫々の酸によ~溶出蛋白量が逆の方向に増減す~

ことは興味に値す忍。市して此の場合でも注入液は蛋白の溶tti

を少なからしめなければならぬ故.pH4.5-6.0の範囲の注加

液の使用が良いと息われる。向pH4.5近辺では液汁が酸性に傾

き過ぎ食味及び躍材にも悪影響を及ぼ・すのでpH5.5以上の酸を

用いるのが好ましい。

7) 脆気温度及び時間と溶出蛋白量との関係

前記同様の試料を用い，常法により冷却までの操作を行い，

温度及び時聞を変化せしめて脱気を行い，ヨたいで殺菌後冷却し

製品を試作したコ此の製品を開躍後液汁を採取し，溶tti蛋白量

を検した結果は第7表及び第7図に示す如くである。

Table 7. Relation between位:haustingtemp. in sev町 alhours and soluble protein~ N 

1.50 oF 

Time Ii Soluble I 
くmins.)Iprotein-N I Taste 

(mg%) I 
|同grade of 
meat 

5
m
お

却

お

171.9 

250.2 

455.7 

good 

グ

グ

471.9 I no good 

474.8 I グ

180 oF |笈lOoF 

I Qu五百子-1Soluble I 
lgrtr iprおおIT帥

lQ耳元itY
Igrade of 
meat 

rather 
good 

good 

Soluble I 
protein-N I Taste 
(mg%) I 

rather 
good 

グ

good good 凶

却

抑

制

問

凶

抑

制

仰

no good rather 
good 

good グ グ

good グ グ グ グ

no good グ グ

rather 
good 521 グ グ 1/ グ
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上記の結果より明らかな如く腕気開始後は低湿度による

ものが比較的早期に多量の蛋白を溶出せしめ忍と息われ，

腕気開始後20分頃より温度及び時聞の増加に従づて蛋白量

の溶出も多量となる。而してi嗣濁肪止の最適院気条件は，

180つF5分間で良いと，臣、われ与が，実際b藍詰製造に当つて

は共の他躍材肉質等の熱伝導度が不定であり，此のため更

に安全を期して2∞OF15分間の脆気が遁当L臣、われる。
8) 殺菌圧力及び時間と溶出資自量との関係

前記と同様の試料を用い，殺藍に至~までの操作は常法

に従い，殺菌工程ではその圧力，時聞を変化せしめ，冷却

して製品となし，此の製品を開躍後液汁を採取し℃溶出蛋

白量を測定した。得られた結果は第8表及び第8図に示し

た。

Table 8， Relation between sterl1ized pr~虫sure in several hours and soluble protein-N 

4 lbs. 6 lbs. 8 lbs. 

Time S9111ble| 
lpQduaewof p叫羽ITaste lgQraudae litoy f SOluble l | l陀門EFQ匂恥伽似rdtu回凶m1珂叫ade日l胤i託誌t 0d f (mins.) Ilprotein-N 1 Taste protein-N 1 Taste 

(mg%) meat I (mg%) meat I (mg%) 
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×ー-x 81bs. 

上記の結果より圧力，及び時閣の増加に伴ヲて港出蛋白

量は増加す~。此の事よ Þ 41bs.で40分閣の殺蕗でi同調を

防止し得忍虫fIくでああが，脆気の場合と同じく斯様な圧力

温度では不完全であ ~o それ故 61bs.80分間の殺菌が適当

と息われ忍。

必しとの如き結果よれその処理条件は最適と息われ~各

種条件〈溶出蒼白量，食味等〉の組合せにより弐の如き方

法によヲ℃製造実験を行い，市販の製品と比較した。

3. 製造実験

1) 試料は前記と同様のものを用いた。

2) 製造工程

調理:原料→脱殻→洗様く一番:洗い， '二番洗い，三者・洗

い〉→潮吹口除去→黒膜除去→内臓除去→洗i依く 1個宛清

水を使用)→塩漬ぐ洗簡に入れB匂Cで17分間〕→煮熟〈酷
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酸により pH6.0に調製したB旬。の塩水に8分間〉→冷却 CBるがの塩水中〉

肉詰:肉詰〈肉詰量165g)→液汁注加c.2回煮熟せるもの， 3回自に絹布を以て櫨過，注入液量70g)

脆気 C2000Fで15分間)→殺菌 (61bs.で80分〉→冷却→製品

斯様な製造エ程に従ヲ℃製品を試作し，市販品と比較した結果は第9表に示す如くである。

Table 9. Comparative r，回ultof quality of experimentally canned 

product and commercially canned product 

I Expe加 ntallycanned p凶 ctI Commercia和田medp山 d
Knocking test good good 

Va.cuum (inch) 5.6 5.5 

Contents 9.8g 95g 

Liquid 1却 g 1詔 g

M醐 ofcontents 2 2 

Condition of酌 lid日 good in color and shape good in color， crumbled in meat 
グ liquid le田 turbid turbid 

8:)luble protein-Nくmg%) 385n瑠/luOc.c 必3-/1帥e.c

Flavor good good 

pH of liquid 6.0 6.4 

T甜te good good 

8alty good good 

第9表の結果より本実験製造品は市販品に比較して食味，肉質，i困濁状態等が優っていた。而して
i凶濁を完全に除去す忍乙とは其の他の諸条件，即ち捜味，肉質等の点から極めて困難であミ3が，i函濁
の程度を軽減せしめ得られたものと考えられ忍。

要 約

北寄貝水煮躍詰液汁のj困濁にづいてその原因を究明した結果貝肉より溶出す-3水溶性蛋白質がi図濁

を生起するものと推定したコ叉液汁j園濁の防止法を考究し，製治工程の改良を提案した。その概要は

常法により原料を処理した後，塩漬はBe50の塩水中で17分間行い，吹いで煮熟は pH6.0の酷酸酸性

のBをどの壕水中で8分間行う。注力H液汁は 8回煮熟し，最後に絹布を以て樋;過した液汁を用い，脆

気は200oF， 15分間，殺菌は 61bs.80分間実施す答。斯かる方法により試作した製品を市販品の液汁

の調濁程度と比較し，前者が後者に優ることを認めた。

本実験を遂行すミ3に当り終始御懇篤な御指導及び報文の校聞を賜わった本学部教授農学博士谷川英

一先生並びに秋場捻講師に対し厚く感謝の意を表す忍。
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