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イカ完全利用に関する研究

第14報スノレメ製造に関する研究(其の六)

スルメ製造時におけるイカ肉の乾燥度と腐敗性との関係

谷川英一・長沢善雄・竹内敏夫・杉山 隆

(北海道大学水産学部水産食品製造学教室〉

Studies∞the Cornplete Uti1ization of Squid 

COmmastrephes sloani pacificus) 

XIV. Relation between出ewater content of squid meat and putrefaction 

during the drying of squid 

Eiicbi TANIKAWA， Ycsbio NAGASAWA， Tosbio TAKEUCHI a凶 TakasbiSUGIY AMA 

Abstract 

The condition in re司>ectto putrefaction varies according to the water ∞ntent of squid n>eat 
in the initial drying period when raw squid is drying. For exarnple， when the weather is cloudy 
or rainy and the relative hurnidity is high， squid rneat having larger arnount of water ∞ntent 
becon>es rapidly putrefactive during the initial period of drying. Then what is the amoupt of 
water ∞ntent in squid which will陀tardthe putrefaction in the initial drying period? 
The authors have dried雪quid町時athaving various arnounts of water ∞ntent in the atrnos-
phere of various relative hurnidities at different ternperatures in order to a京:ertaintl時 tin>ewhen
putrefaction begins. According to the results obtained， when the water content of squid rneat 
恥∞rnesless than 50-55%， the putrefac.tion be∞rnes slow. When t1肥 degreeof dryness indiωt-

W m+d 
ing a change in water∞附ntof the squid rneat during the drying， 'Y=W

o 
=みo+d-くHere，Wo 

is the initial weight of the squid rneat， W is the weight of the squid rneat at a definite tirne 
during drying， mo is the initial arnount of the water content of squid n>eat， m is the arnount of 
the water content at a definite tin>e during drying， d is t1>e weight of the anhydrous rnatter of 
squid rneat)， is less than 0.7， the tirne to陀achputrefaction becornes 1/10 of t恥 putrefactive
velocity of the raw squid rneat. 

Therefore the drying degree くのshouldbe less than 0.7 at the initial drying period even if 
the weather is worse. 

In order to rnake the drying degree ('y) less than 0.7， there rnust be dehydration bysorne 
rneans. The authors have u記da strong air blast to dehydrate at the initial drying period. When 
the relative hurnidity is below 80% and the wind tyelocity is rnor官 than11例 /sec，the dehy-
dration閃cursunder those conditions. 

スルメ製造中，曇天叉は雨天がつづき高温多湿の環境におかれたイカが若し未だ乾燥が充分でなく，含水

量が多い時はムレイカ叉は雨イカとなる。谷JIlO等は先にムレの現象につき研究し，関係湿度85%以上の環

境の時に未乾のイカはムレを生じ，肉の揮発性盗基窒素(V.B.-N)量は3O-35mg%，pH 6.5以上となるこ

とを報告した。然しながらイカが或程度その乾燥が進み，含水量が少くなっている場合はイカ肉はムレ難い。

このイカ肉の乾燥度くイカの初めの重量と乾燥中の重量との比，換言すれば乾燥中のイカの含水量〉とムレ

になる条件との関係を知ることはスルメ製造上重要なことである。こ》に著者等はそれらの関係について諸
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1956) 谷川I舛: イカ完全利用の研究 (14)

種実験を行ったのでそれらの結果を報告する。

I イカ乾燥初期における乾燥速度

，回lV

甲Yater

抱卵Iy

。……

中-

Fig. 1. Estimating apparatus 

E 含水量〈乾燥度〉の異るイtJを高濡度の環境においた場合の菱化

含水量の多いイカを高温多湿の環境におくとムレるが，たとえ高温多湿の環境でもその含水量が少い時は

ムレ難い。こ弘で高温多湿の環境でもムレを起さない含水量を知るため，先ず含水量の異るイカを温度2QOC，

関係湿度90-95%の環境においた場合の愛化をみた。

1) 実験方法と試料

Table 1. Relation betw明 nthe degra of drying ('Y) and drying ti官官 (to)

t<1 I 0 I 1 I 2 I 3 I 4 I 5 .16 1 7 I8  I 1o 1 12 
'y I 1 I 0.937 Iω7  I 0.8221 0.7871 0・地 Io.がげ石川・615I間百ム
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【VII，2

秋イカの新鮮なものの内臓を除去し，

天日乾燥で急速に含水量53.8%とした試

斜を作った。なお乾燥しない生のもの

〈含水量78.2%)及びスルメ製品(含水量

19.4%及び25.2%のもの〉をも比較実験

のために試料とした。これら含水量の異

る試料を第1図の如き恒温恒湿装置内に

おき，一定時間毎に試桝の全水分量，結

合水量，肉重量， V.B.-N最， pH値等を測

定した。全水分量は常法により，結合7K

宮、“g")は大八木曽〉により乾物19当り

の結合水量~gm)として測定し V.B.-N量

はWeberand Wilson法によりmg%とし

て表し pH値はガラス電極により測定

した。

報実産7K 大ヰヒ

7 
" 1.0 
V 0.9 
凶 0.8
・里 0.7 
ム 0.6
...:. 0.5 
o 0.4 

i u 
Z0・2

24 
0.1 

6 8 10 12 14 16 18 

Time of drying (hrs.)→ 

Fig. 2. Relation betw倒 1tbe degree of drying 臼〉
and the time of drying (t心

22 m 4 2 

Table 2. Chemical changes in Equid meat which ∞ntained 53.8% of water 
(Left at卯-95%of relative humidity and 170 :!:: 20C. of temp.) 

Total Amount 
Weight of squid oAf pppeigarmaennct e 

Leaving water of bound V.B.-N meat 

∞ntent water pH 
院 i叱Wo cells days (%) く“'g")(mg%) (Tachiki's 

grade) 。53.8 0.214 31.2 6.2 11.1 11.1 1.∞ (A) 
1 46.7 0.227 44.3 6.4 11.2 1.01 (B) 

3 47.0 0.281 46.2 6.4 11.2 1.01 (D) 

5 45.0 o.剖3 回.4 6.4 11.3 1.02 (D) 

7 45.5 0.105 77.6 6.4 11.3 1.02 (E) 

10 46.1 0.339 123.3 6.6 11.2 1.01 (E) 

13 44.0 0.249 205.5 6.8 11.2 1.01 (FJ 

15 47.3 0.255 256.9 7.0 10.5 0.95 (F) 

18 44.7 0.219 笈*>.4 10.2 0.92 (F) 
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2) 実験結果

実験結果は第

2-6表，第3-7

図の知くである。

第3図の全水分

量の変化をみる

に，含水事0%

以上のイカを関

係湿度伺~邸%

の如き高湿度に

おいた場合はそ

の水分量には余

り菱化はない。

即ち高湿度では

乾燥は余り進行

しなU、。併しス

ノレメの状態にま

で乾燥した試料

では却って吸水

する。第4図で

は結合水量の変

イヒをみたが，そ

の結果は区々で

一定した傾向は

認められなかっ

た。第5図の肉
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Total !Amount Weight of Equid oAf pppeigarITaEnnct e 
Leaving water of bound V.B.-N meat 

∞nベwater pH 
Wn I九/Wo(Tcaeclhlsiki's days (%) I (“g") (mg%) ="1 I g~de) __ 

o 19.4 0.238 伺 .6 5.8 5.3 1.00 (B) 

1 21.7 0.298 53.0 5.8 6.6 1.25 (B) 

3 25.9 0.272 53.3 6.0 7.5 1.42 CID 
6 27.4 0.205 68.0 6.2 7.9 ..49 (C) 

11 40.0 0.217 64.4 5.8 8.9 1.68 (D) 

15 35.7 0.128 123.3 6.0 9.2 1.74 (E) 

19 287.1 6.4 9.4 1.77 くF)

24 321.0 6.6 9.2 1.74 (F) 

27 40.8 I 0.239 笈担5.0 7.0 8.5 1.60 (F) 

イカ完全利用の研究 (14)谷)11外:
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Table 6. Chemical changes in squid meat which contained 25.2% of water 
(Left at卯 -95%of relative humidity and 170 土 20C.of temp.) 

Wn Iれiwo
一一。 52.2 4.0 1.00 くB)

1 23.5 0.214 55.7 6.0 4.4 1.10 (B) 

3 25.5 I 0.234 59.6 6.0 5.5 1.38 くB)

6 28.9 i 0.206 58.0 6.0 5.9 1.48 (D) 

9 34.3 0.228 66.2 6.0 6.3 1.58 (D) 

12 38.4 0.137 73.4 6.0 6.5 1.63 (E) 

15 44.5 0.233 155.3 6.4 6.7 1.68 (F) 

20 42.9 0.1伺 334.6 ω( 6.5 1.63 (F) 

24 42.0 0.239 6.8 6.2 1.55 くF)
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重量の菱化をみ

るに含水量田%

以上のものは肉

質の分解のため

少しずつ獄少す

るが， スノレメ製

品となったもの

は暖水のため却

って重量は増加

してゆく。第6

図においてV.B.

-N量は含水量

の多い70%のも

の及び78%のも

のでは2-3日の

聞に腐敗臭を発

し，それ以後は

急激に増加する。

こ・れに対し，含

水量叩%のもの

は5-7目閉まで

V.B.-N量の生

成は緩慢で，そ

の後の増加量も

生干しイカ〈含

水量70%)に比

すると少ない。

スルメの状態と

なった試料では

吸水の結果，水

分量が50%以上

となった頃より

V.B.-N量も増

カ日し始めている。

併し乾燥した肉

についてV.B.-N

量の絶対値でそ

の肉の鮮度を表

現することは困

難で，むしろそ

の比按値で鮮度

の低下の速さを

1.956) 
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知る程度であるO 第7図のpH値の

愛化も V.B.-N量の変化と田佐々相対

的に菱化しているが，pHのみでも乾

燥魚肉の鮮度を知ることは出来な

い。イカ乾燥品即ちスルメの鮮度を

知るには前報;})に述べた如くイカ表

皮の下層にある色素細胞の状態によ

り判定するのが最良で，色素細胞の

状践を立木氏標準U に従って第2-6

表の右欄に併記してある。

以上の実験結果からイカ肉の含水

量が約問-55%以下の如く少い場合

は関係湿度90-95%のような高湿度

の環境におかれでもムレの状態に達

するまでの時聞は長いが(5-7日後〉

含水量の多い場合は2-3日の中にム

レの状態になってしまう。故にスル

メ製造の初期においては出来るだけ

急速に含水量が少くなるまで乾燥し

てムレ難い状態にしておかねばなら

ない。叉スルメのように一度合水量

の少ない乾製品となったとしても之

を高湿度の環境に長時間おけば吸水

の結果腐敗する恐れは充分あるか

ら，晴天の日を選んで出来るだけ平

い機会に再乾燥する必要がある。

さきに川上りは魚の乾燥品の腐敗

の進行を乾燥過程中と乾燥後の貯蔵

過程中とに分け考察した。即ち，乾

燥過程中の腐敗速度は乾燥時の温度

(0)と乾燥度匂〕との函数と考え，こ

れらが乾燥の時間と共に愛化するこ

とから，それらの積分値で腐敗速度

が表わされるとしている。叉貯蔵過

程中の腐敗は街背中の乾燥度く'Ys)を

一定と考え，貯蔵温度(Os)と貯蔵時

聞くts)の積で表わされるとしてい

る。而して今Sを乾燥時聞く1，;)と貯

蔵時間(ts)との和の時間の経過後に

イカの乾燥度と

ムレ発生との関係

E 



1956) 

おける腐敗の程度.Soをtd=Oにおけ

る魚体の鮮度とすれば5は
"'>0 

lOfF~= (ia ogz=j o zp〈0〉入(~)ðt

十世(0.)λ(~，，)td'-- ・ H ・--(1) l' 
で表わされるとしている。なお釣λ g';l1.4 

は9，"並びに08，"1'.のそれぞれの係数 匂

である。 ま1.2

著者等は前項Eの第'2-6:表の結果 ち

から.JIl上の式(1)を応用してムレ 毒
発生とイカの轍度との関係を考察 ~ 1.0 
した。即ちイカ肉のムレの発生し始

めの鮮度を Sl，確実にムレの状態を 0.8 

呈している時の鮮度を&とし，それ

ら鮮度をpH及び谷}1('11並びに立木り

が行った色素細胞の状態語通ら判定し

た。而してSnに至る迄の時聞くT)を

(tdts)とし，ふをta=O即ち生イカ

の表皮下層の色素細胞の状態を基準

として乾燥度(、〉とムレ発生係数λ

( )との関係lkび とムレ発生の初
期並びに充分にムレの発生の認めら

れる時期迄の時間(T)との関係を求

めた。即ち前項Eの実験において乾 5∞ 
燥過程中の温度く8)Ll: 2QoCであっ l 
G 草操ta時島被の乾燥度()は前 途仰
項の第 1 図より求めることとした。~

次に種々含水量，乾燥度を衰えたイ 患
カ肉を8s=2QOC，関係湿度90-95% _~ 300 

ロ
!:l 

~200 
の条件で放置した場合のムレ発生ま

での時間(t.)と乾燥度('l')との関係を

第'2-7表のpH及び色素細胞の状態

よりのイカの鮮度鑑定結果を用いて

第 7表(aXb)に示した。こ訟で乾燥

度0.5以上即ち未だ乾燥が充分でな

いものを高湿度の環境においた時は

前述の如〈イヵ肉は金水分量の愛化

なし叉肉重量の増波も少い故，放

置中の乾燥度 h は一定であると考

え. )1)上の (1)式を解くために

!_jo~=T とおくと
V(8)"-"So l 

7=1.0. 0.9. 0.8…--に対し.T，は

それぞれ
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T=λ(1.0)lItw.，o 
T=λ(1.0)8110・，+λ(0.9)/)t9・9
T=λ(1.0)llt 10 ・ョ +λ(0.9)llt9 • 8

十λ":0.8)dt8・8

6.6 

の如き値をとる。こ与に dtm哨は

川 nなる時，乾燥中')'=竺の区 』

10 _. _..n 10 国 6.2

聞を通過するに要する時間であり， 同

第 1表及び第2図より求められる。

叉生のイカ(')'五1.0)のムレ発生

係数λく討をλ(0.1)=1とおくと

T=̂ C1ノdt10.l0……….-(2)

となるから，この(2)式を λについ

て解くと

λ~1.0)=1 

ĈO.9)=.t-CT-dt10・0dt，・9
11  ^CO.8)=ー~: T-ðt10•8 
dtd・.l

ー λく0.9)3t9 •8} 
1 f λ(0.7)=一'-!T-dtlo・7

ðt,•7 l 
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即ちてFはムレ発生までの時間で.

')'=1.0の時は24時間であり， ')'=0.9 

め時はT=58時間であり以下第7表

記載の時間の如くである。なお3t拙 A

は前記定義に従ぃ第1表及び第2図よ

(b) The case of la旬rperiod of putrefaction“mure" 
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Tab!e 8. Re!ation between degrぽ渇 ofdrying ('Y) and the 
coefficient of the time to putrefaction “mure"。白))
(a) The case of incipient putrefaction “mure" 

数λ〈γJの値を求めると，第8表(a)

(b)の如くであり，それらを図示す

ると第8図の如くである。第8図く次

頁〉より明らかなように7とλくγ〉と

の関係は対数曲楳で表わされる。即ち7の減少に対し，入くのの値は急激に減少するのでイカの含水量即ち乾

(b) Theωse of 1ater p剖odofputrefaeion“mure" 

')' I 1.0|ωo・8 1.0.7 0.6 

K'Y) I 1.0 IωO.ぉ |ωo・2 0.95 

。.5

燥度C'Y)がムレの発生速度に及ぼす影響の大きいことがわかる。例えば(a)の場合(ムレ発生の初期まで〉に

は')'=0.7になるとλ(')')の値は')'=1.0の時の約lhuになり，(b)の場合(ムレが起っていることが充分認められ

る時期まで〉には')'=0.5になるとλ('Y)の値は')'=1.0の時の約l/1uになっている。それ以下の7の値では大差
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はない。それ故，惑天候に逢つでもスルメを

ムレさせないで製造するには一応急激に'Y= 1.0 

0.7-0.5まで乾燥することが必要である。

次に上記の実験結果のλC'Y)の値及び。〈めを
用い，川主の式(1)より生イカが乾燥され各

種含水量(乾燥度〉になってから高温多湿の

環境に放置された場合，それら各種の乾燥度i

のイカが高温C300C)及び中温(2QOC)に放置

された場合，ムレを発するに至るまでの時間

(T) (生イカから乾燥してムレが発生する迄

の時間〉を求めた。なおこの場合.)11上の式(1)

中の温度係数ρくのとして，谷)11(1等Jがイカ肉

の腐敗の研究において得た温度係数，即ち高

温(300C)でのQ/o=1.5-1ふ中温(2QOC)で

のQlOニ2.0-2.2より，高温の時のPくの=1.5.

中温の時の v(O)=2.0を用いTの値を計算し

た。こ》に得られた持果を第9表くa)(b)に示

した。更に第9表の数値を宇対数方官邸氏に7・

ロットしたのが第9図である。

第9図より更に←般によくわか

/'-

1 '0.9 0.8 0.9 0.6 0.5 
λ ('Y) 

Fig. 8. Re!atiQ.n between the va!u偲 of̂Ci')‘and Cγ〉
a. Incipient putre(action “mure" 
b. Later period of putrefaction “mure" 

Tab!e 9. Re!ation between the va!ues of 'Y and T 
(a) 

i' I 1.0ω0.8  I ，-0.7 10.6 1 

T 1竺| 72 l ザト 141 上~4J~一一

るようにイカの乾燥度とムレ発生 'Y 

までの時聞を区数尺で表わしたの T I 
が第10図(次頁)である。この区 ー一一一
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経涜的に行った場合の敷果を検討し

了こ。

1)試料

T 

" 

1.0 

0.5 

1.0 

と0.5
切

.~ 1.0 
h 
可コ

函館近海で漁獲された鮮度極めて ち

良好の秋イカをスルメ塞描の時と同 g 
じように処理し，胴部のみを闘い g 
7こ。

2) 実験方法

第1図の如き恒混恒湿装置に小形 0.5 

扇風機を装置し，風速を自由に加減

するま日くした。この装置を用い，室

内の温度を 200C叉は 300Cとし，関

係湿度を夫々70，80，伺%に保持し

た。叉風速は7.4mlsec，及び11mlsec

とした。なお風速は装置内に風車式

風速計を吊下して3回の測定値を

得，その平均値をとった。通風中ー 0.5 

定時間毎に試料の重量及びムレ発生

の有無をみた。

3) 実験結果

実験によって得られた結果を図

示すれば第11図の如くである。同図

(a)は温度300C，風速 7.4m/secで

通風した場合で，関係湿度くR.H.)を

一-JE--P90劣
② R.H 801f (8) 

めR.H.70名

(b) 

③R.H.70% 

(0) 

① R.H.卯3幅

②R.H.剖% (d) 

@ R.H. 70% 

012345678  
Time of drying くhrs.)→70，80，伺%と褒えてみたが， R.H. 

70%の時には急速に乾燥度('Y)OS Fig. 11. Relation between the degree of drying ("1; and the 
tirne of drying CT) by air blast 
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まで乾燥するが.R.H.ω-90%となれば約6時間後でも乾燥しなかった。特にR.H.70%の時には順調に乾燥

が進むため，外観も良好であったが.R.H.8O-伺%では2僻間後にイカのヒレの部分に色素が溶出して赤獲

し，明らかにムレの現象を呈したof苛ムレの程度はR.H.90%の方がω%の場合に比し著しかった。同図Cb)

はくa)と同条件で温度200Cとした場合の乾燥状態である。その結果は(a)と略々同じであった。併し R.H.8O

~佃%におけるムレの発生は300Cの場合より軽度であった(色素細胞の状態の観察等から〉。次きリこ同図くc)

は温度300C，風速11m/secで各関係湿度についての結果であるが，くa)の場合と異り， R.H.ω%以下では急

速に ')'=0.7まで乾燥されるのに対し， R.H.伺%では乾燥は行われなかった。このことからみても風速が大

となれば乾燥速度に影響をもたらすことは明らかである。同図Cd)は(c)におけると同条件で温度を200Cと

した時の乾燥状態を示したものであるが， (c)と略々向じ結果であった。この場合もムレは各湿度の場合と

も発生しなかった。これは恐らく温度が低かったためであろう。

以上の実験結果を水分含有量の指標となる乾燥度(のを用いて考察すると次のようになる。今乾燥度〈乾
W 

燥歩留)')'は前述の如<')'=ーとするとく防うは乾燥前のイカ重量，Wは一定時間乾燥後のイカ重量)，この式
防'0

の両辺の対数をとれば IogE=Iogγ=e-Nt •…・く3) ムなる。こ》で第11図Ca)(b)(c)(d)の数値を(3)式W
o 
--0' 

』こ代入してlogγとtとの関係を求めると第12図(a)(b)(c)(d)の如くになる。こ》で第12図で')'=0.7.即ちイ

カ肉の水分を70-75%まで乾燥されるに要する時間を求めた結果は第10表の如くである。又(3)式のN(乾燥

速度係数〉を第12図から求めると第11表の如くになる。第11表中叩日は第12図くd)においてR.H.8O%の時乾燥

開始後3時間目に曲折点があり，この曲折点を境としてその傾斜を求めたところ，初期ではN=0.0198，後

期でN=0.0105であり，その平均値をとったことを示したものである。このことから考えるに風速が大とな

って11.0m/secとなり，混度が300CとなればR.H.が80%でも乾燥速度が増加することを示すものである。

併し風速が弱くても(7.4m/sec)，R.H.が70%であればNは0.0182となり，乾燥速度は著しく増加する。

こ与で強制連風を行わないで先に谷)1(0等が行った実験結果のうち，今回行った実験とその条件の近い

200-240Cで乾燥した場合の乾燥速度係数をのせると第12表の如くである。第11表と第四衰を比較すると強

制通風を行った場合は何等人工的に湿度を上昇させなくともその乾燥速度を幾らか大にすることが出来るこ

とがわかる。

以上の実験結果から，たとえ300Cの如き高温であっても， R.H.70%の場合は風速が7.初t/sec以上，又R.

R.が鈎%の場合は風速が11m/sec以上に通風すればスルメ製造時一応，乾燥度(')')0.7迄急速に乾燥出来，

ムレを起し難〈出来る。

V 各種水分量を有するイカ肉釜高満度 (90-95%)に放置Lた自俸の
V.B.-N量の褒化及び有機纏基の消長

魚介肉が自然嫡敗する場合にその含有水分量の多寡によって腐敗に関与する細菌叢が異なることは既に報

告されているの。従って斯禄な細菌叢の差異により含水量の異なるイカ肉腐敗の結果，E量生される有機塩基

の種類に差異が生ずるものと考えられ，或は少くとも有機塩基の生成状態には差異があると考えられる。

そこで此の点を検討するため各種水分量を有するイカ肉(I.19.4，9五.n.25.2.9五， m.53.8%， lV .70.8%. 

V.73.2%)を90-95%の湿度の下に放置し，経過時間毎にその揮発性塩基窒素量(V.B.-N)及び有機復基の

種類をペーパー・グロマトグラフ法1)で測定した。その結果は第13図に示す如くである。即ちI試料ではアミ

ルアミ:/.カタペリ:/，チロシ:/，ヒスチジ:/，チラミ:/， n試料ではアミノレアミ:/， βープェネチノレアミ:/.
カグペリ:/，チロシ:/，ヒスチaジ:/， m試料ではアミルア主:/， β-7::iネチルアミ:/，ヒスチジン，チロシ
y，イミダゾール酷酸， IV試棋ではアミルアミ:/，カダペリシ，ヒスチジ:/，チロシ:/.イミダゾール酷酸，

V試斜ではアミルアミ:/，カダペリ:/， βー7%.ネチルアミ:/，ヒスチジ:/，チロシ:/，イミダゾール酷酸が

検出された。
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上記の結果中V試料は既lこ著者 Table 10. Time elap副 ω7=0.7from variαlS conditions of drying 

の一人谷JIIの行った実験結果8)と 一~こ¥一一一一一 R.H.

一致し，叉其の後行われた村田島

による実験結果とも略々一致して

U 、る。

検出された有機塩基の種類は試

桝の含水量が異なってもも著しい

差異は認められないが発現の順序

』こは不同があり，水分量の差異に

よってイカ肉の腐敗過程に差異の

あることが窺える。併しnr，IV，V試
桝と I，II試料ではV.B.-N生成状

態，pHの菱化並ひ'に有機嵐基の種

類等が幾分兵っており， nr，lV， V 
試糾ではイミダゾール酷酸Bーブ Z

ネチルアミ y が検出されている。

枇の事より或る水分量を境として

腐敗に関与する細商業が異なり，

腐敗生産物が異ってくるのではな

いかと考えられる。即ち本実験結

果では細菌叢を異らしめる水分の

境界点は55%近辺にあるものと思

われるが，イカ肉の結合水と自由

水の関係を検討した実験結果で結

合水領域の変化をうける限界点が

略々50%前後である10)こと，及び

イカ肉の脱水による斐性限界点が

同じく此の程度の含水量11)である

と云う諸事実とをO侍すれば極め

て注目される。

叉各試耕では腐敗過程を通じて

有機温基は発現乃至は消滅の過程

を辿ったが，全般にpH値が5.8-

ti.Oにあったので有機温基の貯溜

には好適であったと思われる。

以上の実験結果よりスルメ製造

に当って製造途次の原終は，その

水分量が印-55%近辺に達するま

では高湿度(90-95%)中tこ3日間

以上放置することは出来ず，更に

70% 鈎男6 伺%

6.0 9.0 above 11 
3.5 7.5 9.5 

5.2 6.0 8.0 
3.0 4.4 9.5 

Table 11. Coefficients of drying vel∞ity (N) from various 
∞nditions of drying Note: *The values are expressed as 
average， sina the figure is consisted with two lines thαぉ having
the values of N of 0.0198 and 0.0105. 

70% 80% 叩%
ゲseC.ト¥fよとす. I 
7.4 20 I 0・0111 0・∞76 O.ω57 

泊 | ω182 0・蜘 0.0070 

11.0 20 I o.0128 0.0109 ，0.側 4
お，0.0225 0.0157" I O.∞73 

Table 12. Coefficient of drying velocity from the ωndition of 
drying without air blilst 

一一一 R.H.I '7"0/ .1 0"0/ 
Temp.(OC.)¥¥、|河%・ 80%| 伺%

加-24ω四 |ω71 同必

Eω T 
r、-
hそ
~ 4∞. 、J

抑

制

m

g切
O
H
H何回

U
一
時
国
円

H
U
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S
。
〉

10 25 15 m 
Days → 

① Histidine. <ID Tyrosine. ③ lmidazol-aatic acid. 
④ βーphenethylamine. ⑤ lndol. @ Cadaverine. 
1. Squid meat， water content 19.4%; II. 25.2%; 
III. 53.8%; IV. 70.8%; V. 73.2% 
Fig. 13. Change in V. B.-N and amines in the 
course of de∞m卯sitionof squid meat having various 
water content 
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製品となった後も10日間以上放置すれば腐敗することが認められ，叉原料イカは可及的速かに50-55%以下

の水分量まで乾燥する必要がある。

要 約

種々の含水量を有するイカ肉を90-95%の関係湿度の下tこ放置し，その腐敗過程の状況を観察し，叉強制

通風によるイカ肉の乾燥について実験した結果を要約すれば次の如くでなる。

1) イカ肉の水分含量が50-55%以下となれば腐敗の進行は緩やかとなる。

2) イカ肉の乾燥度('y)が0.7(含水量:55，9の以下となれば腐敗に到達する時間は生イカの腐敗する時聞の

l/tOとなる。

3) 従って悪天候等の状況を考慮して何等かの方法によりイカ肉の初期乾燥程度を')'=0.7以下としなけれ

ばならない。此のため強制通風による乾燥法を考究し，関係湿度がω%以下となり，風速11m/sec以上とす

ればムレの発生は阻止されることをみた。

4) 含7X度を異にするイカ肉が腐敗する際，生成する有機塩基類は種類の差異は認められないが，生成の

程度には差異があり50-55%近辺の含水量を境として腐敗の様相を具にする。
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