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昆 布 の ロ
口口 質

第 1報昆布の品質判定

大石圭一・田村拍子・佐坂欣二・村田喜一

(北海道大学水産学部水産食品化学教室〉

Quality of Edible Seaweeds belonging to the Lami・仰riaceae

1. Evaluation of the quality 

Keiichi OISHI， Yuko TAMURA， Kinji SASAKA and Kiichi MURATA 

Abstract 

Tbe quality ac∞rding to tbe difference in species was determined by th nex:t s∞ring 
methods; 

1. From seven to zero points are given to the sample seaweeds in proportion to the degree of 
the strength of the seasoning action. 

2. From one to zero points are given in proportion to the shearing f，ぽ'ceof加i1ed銅.mple.
3. The same range of points as the second i!i applied for the vis∞sity of water ex:tract of鎚 mple.
4. The same scores as the鑓condare given for the thickness of dried sample民aweed.
These民oresfor each s戸ヨciesof髭宮weedare totaled. The order of these s∞rings is陀 garded
as repr，鎚entingthe order of quality. The scores are shown in Table 17. 

まえがき

昆布の昧，若くは品質に関する研究は少くない。例えば池田菊苗氏1)により，昆痛の旨味の本体はグルタ

ミシ酸ーソーダ誼 (monosodium glutamate以下MSGと略記する〉であることが知られ，これが端緒とな

って所謂“味の素"の製造が開始され，今日の普及を見た次第である。 MSGの美味なることに問題はない

としても， MSG含量と昆布の品質或いは検査等報などの聞の関係については全〈不明である。また，昆布の

味はMSG.以外にもあると言っている者も少くない。例えば，佐藤久次・森田陸夫の両氏2)は昆布の生体中に

存在するのはMSGの形ではなく，中和されていない形であると主猿し，且つ呈味成分はこれらと種々のペプ

チツド.塩類，マシニットの混合物であるとしている。藤原輝子氏めは昆布の味がMSG単独のものよりよv、

理由として昆布中のペプチヲドの存在を挙げている。昆布の品質に影響する“昆布臭"については，片山輝

久氏4)の研究があり，その主体はメチールカプタ:/， トリメチールアミ:/，未知のアミ :/2種，低級脂肪

酸.リノレシ酸等が混合したものであるとしている。“ダシ"としての使用は昆布の用途の主要部分である。

ダシのとり方の検討は唯岡蘭子氏のによって行われている。

以上の研究は，それはそれなりに一応の研究目的を果しているものと思う。然しながら昆布には種類が多

し種類，採取時期による品質の相違，また特にマコンプに著しいのであるが発育地域と品質との関係は極

めて複雑なのであって町それらは科学的には全〈解明されていない。この砂慨は，こう言った広い昆布相の

品質のメカエス'ムを明らかにするのが目的である。第1報として昆布の品質を判定し，次にコyプの品質を

決定する要因を見出そうとするB院の基礎としようとするものである。

1 市場に於ける昆布@種類と品質

市場概念では昆布を“マコシプに似た形態を有し，またこれと同様な利用性を有する海穣"と定義してい
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るようである。本研究でも昆布の定義としてこれを採用したが.偶然.この定義によって都せられる昆布は

総てコ yプ科に含まれていた。こ与で秘する昆布の種類も厳密に植物分類学上に立脚しているものではない

が，さりとて完全に脱脚しているものでもなし、。例えば.マコ yプとリシリコ yフ¥リシリコ yプとヲウス

コyフ¥またミツイシコンプとナガコ yプとの聞に植物分類学上同種であるか異種であるかについて問題の

ある処であるが，商品として考えた場合品質の相違は著るしいものであるから，本研究では別種と見なすの

に柳かも鰭跨しない。また，尾札部産コマγプと有斑産マコ yフ¥白口浜マコ yプと黒ロ浜マコ yプとは.

生物学的に言つでも別種であると力説する昆布業者が少くないのであるが，これらの品質の差は地域的に連

続して菱化して居て絶対的な差であるとは言ぃ難し植物分類学者もこれらの聞に差がないと一致した見解

をとっている。本研究でもこれらを別種とは見なさない。

次に，昭和21年より30年まで10年間の主裏昆布の生産額の平均は次の通りで(単位は万貫〉あり，これに

宮部金吾氏1)の用いた学名を附した。

(1) ナガコ yプ 270 Laminar;a angustata var. longissima (MIY ABN) Mry ABM 

(2) ミツイシコ yプ 123 L. angustata KJ NLHIAN 

(3) りシリゴシプ 110 L. ochotensis Mry ABN 

(4) アッパコンプ 53 L. curiacea Mry ABN 

(5) マコンプ 51 L. jaρonica ARFlSCHOU(} 

(6) ホゾメコ yプ 27 L. religjosa MIY ABFl 

(7) ネコアシコシプ 14 Arthrothamnus bifidus (GJC1JLIN) RUPRECHT 

(8) トロロコシフ. 1 Kjellmaniella gyrata (1ζTFlLLJCAN) Mry ABN 

その他 203 

合計 780 

上に挙げた8種は産額も多く夜品としても重要なものである。これらの他に

(9) ラウスコ y プ

(10) ガプメ

(リシリコンプと同種と考えられる。〉

Kjellmaniella crassifolia MrY ABFl 

の昆布は数量こそ少いが，前者は特に戦後登場し，品質優良である所から次第に市場に於て重要となりつ、

あれ後者はとろろ分に富み独特な風味を持っていて，品質研究上参照すべきものである。最後の2つを加

えた10種の昆布が最も代表的なものであれこれを品質研聞の対象とした。

市場に於ける昆布の品質評価を概観すると，マヨシプは調味用としても加工用としても優れていて.リシ

リコ yプは調味用として最高級であり，ミツイシコ yプは煮た場合軟く縁色が勝って美しい所から惣菜用と

して優れており，ホソメコシプはりシリコシプの代用，ナガコ yプはミツイシコ yプの代用と考えられてい

る。十ガコ yプ，アッパコ yプ，ネコアシコ yプ.トロロコ yプは主として道東釧路地方でとれるもので.

主として中国向けの輸出品であり圏内ではあまり利用されない。昆布は生育地が沖であるか岸であるかによ

っても品質が異り.岸の方が優れていると見なされている。生育地域による差も著しし特にマコシプが目

立っている。

これらの評価の客観的基準を強いて求めるならば，価格を挙げることが出来よう。価絡は需要と供給とに

よって決定されるもので状況により年々愛動するものであるが，同一地域の同一時期の価格と価格との割合

即ち価絡比率は，昆布の場合比駿的に一定していてよく品質を代表している。この品質或いは価絡比率とい

うものの内容は，ある地域に於いて長年月に亘る需要者の曙好が綜合され，それが商業上の習慣となったも

のを意味し，市場の評価が数量的に表現されたものと考えてよかろう。第1表tこ昭和32年度産昆布に対して

漁業組合，昆布蛾売協議会並に昆布卸売業者の3者立会で決めた生産者価絡を掲げた。この表より価絡比率
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第1表主蔓昆布の生産制面絡〈昭32・11) 単位:円/10.貰当

著者詰類洋一面|等級|結束!価 格[護軍種 類~プ垣間|結束|価 格

1 マコンプ|入 雲 1等 l折♂ 5，8∞ 24 
2 グ l山 越 " I " 5，930 25 

3 F !落 部i " " " 1126 
4 ， 森 " " 8，2∞ 27 
5 グ

u|l 砂大!ll 
原 " I1元揃 12，7ω 28 

6 " 部 F " 13，∞o 29 
7 " 船 " 

g 14，200 30 

8 F 臼 尻 F F 17，5∞ 31 

9 F 安 浦 F F 18，8∞ 32 

10 グ )11 汲 F F 20，500 -33 

11 " 尾札部 F ， 20，∞o 

12 ， 見 日 F F " 
13 " 木 直 F F 16，7∞ 

14 F 古 部 F " 15，3∞ 
15 F 援法華 " グ 13，7∞ 
16 F 恵 山 " F " 
17 ， 古武井 F F " 
18 ， 尻岸内 " " F 
19 F 日 浦 " F " 
20 F 戸 井 グ " 13，3∞ 
21 F 汐 首 グ グ 13，1∞ 

22 F 釜 谷 " 折 9，300 

23 " 
女~ F " F 

第 1図マヨシプの生産地帯

-285ー

マコシ 7. 石‘崎司 1等折 9，2∞ 
F 銭亀沢 F " 9，100 グ

l
字 賀 F " F 

" 根 崎 " " ， 湯 浜 " グ 9，∞o 
F 大 森 F F 8，9ω 

" 住 吉 " " " 
F 上 磁 F F 4，500 

" 木古内 F F 5，400 

" 知 内 " F F 

リシリコ :/7. 鴛 泊 F 長切 13，500 

ドイシヨゴ日 高

"'1 " I 13，2∞ 
" -1 "1 7，3∞ 

' 尻岸内 " 1 "1 5，6∞ 
ホソメコ Y 松 前 ググ 6，加O

iiナ・ネガコ・アトシロロ 釧 路 特別 I 3，530 
7 ":J >，コシフ. グ グI"1 4，側
ガ コ' メ 亀

F 茅
ラウスコ yフ. 羅 臼ググ 13，印O

マコンブて水〉 亀 回グ長切 1，500 

iマコyフ刀幻 茅

を求めることによって，昆布の品質の概要を数量

的に把握することが可能である。第1表に掲げた

ものは総て1等識のものである。 2，3，4等報のも

のは1等の0.8，0，6. 0，4を乗じた価格で示され，

長切は元揃の0.8掛，沖昆布は岸見布の0.95掛で

ある。品質の地域差の著しし、マコ :/7・の場合は特

にそれを示す為に第1図にマコ yプ地帯の地図を

附した。図上の地名番号は第1表の番号と対応さ

せである。最良のマコシプを得られるのは川汲，

尾札部であって，この地点より隠るにつれて品質

が下る。大船，木直聞は最も優れたマコyプ地帯

でこ hの昆布を加工した場合白色に出来上るので

白口浜と総せられ，昆布は元捕に結束される。恵

山(或いは椴法華〉から函館までは黒口浜と草原せ

られるが，汐首を境として恵、山寄りのものは元揃

に結束されるのでこの地帯は元浜，函館よりのも

のは折見布に結束されるので折浜と赫される。鹿
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部，砂原は白ロ浜産のものと黒口浜産のものとの中聞の性質を示し.森以北.函館以西のものは品質が更に

低下するので場遣いものと綜せられる。これらの事実は第1表の価絡から明かに知ることが出来る。同様に

種類聞の室長異も第1表から知られる。マコ yプは最も秀で，次いでラウスョ yプ，リシリコ yプが高価であ

り.ミヲイシコ yプ.ホソメコ yプ，ガプメが続く。ナガコ yプ，トロロコ yプ，ネコアシコ γプは品質が

最も劣っている。

2 昆布の獄料

この研究を行うために特色ある地域の見布と代表的種類のものとを集めた。収集は主として北海道水産部

水産製品諜の街配慮で各地の水産物検査所に依頼したのであるが連絡不充分のため入手出来なかったものも

あれその一部は函館市場で購入した。また同じく連絡不充分の理由により同一品種のものが重複して集め

られた場合もある。次に集った昆布の試斜番号.種類，産地.結束，等離について記す。

番号 種 類 産地 結束 等級 その他

(1)白ロ浜マコ yプ尾札部元揃 1等

く2) 黒口浜マコ yプ尻岸内元揃走うも採1等

(3) 1/ F 1/ グ 1/ 21/ 

(4) 1/ F 1/ 1/ 1/ 3 1/ 

(5) F 1/ F F 走中採11/ 

(的 F F 1/ F F 21/ 

(7) 1/ 1/ F 1/ F 3グ

(8) 1/ 1/ 1/ 1/ F 21/ 異常乾燥のもの

(9) F F 1/ F 後採11/ 

(10) 1/ F 1/ F F 2グ

(11) F F 1/ F F 31/ 

(12) 折浜コ yプ 住 吉 折 1グ

く13) 場遠いマコ yプ森烏崎 F 1/ 1/ 

(14) F 1/ 八 雲 1/ 1/ 1/ 

(15) マコ yプ(水〉 尻岸内 3グ

(16) 1/ f根〉 F 

(17) リシリコ yプ 鴛 治長切 走1等

(113) F F ， グ 21/

(19) ， F F 1/ 3 1/ 

(20) 1/ F 1/ 1/ 4 1/ 

(21) 1/ 沓 形 F 1等

(22) F 1/ F 21/ 

(23) F F F 31/ 

(24) F ， 1/ 
" 1/ 

(25) ， (7K) 1/ F 水ョ yプ3等

(26) 1/ 仙法志 " 1等
(27) ミツイシコ yプ 目高冬島 F 1/ 1/ 

(28) 1/ 日高近告書 グ
1/ " 

(29). F 日高歌耳目 " 2 " 
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その他級

等

F

等
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5

東

切

p

結

長

4

元揃 黒，r，中.走
赤，陸，走

1等

F 

採

'

前

採

v

夏

4

持

夏

A

1等
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F 

-2
裳

v
-内
日

前

井

岸

舞

室

均

施

何

4

晶
子

F

F

産

師

，

尻

羅

松

戸

厚

歯
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種類

ミツイシコ y フ.

F 

Q 

ラウスコ yフ.

F 

ホヅメコ:/7' 

ガプメ

ア':l"Tξコyプタ

F 

F 

F 

F 

4等

F 

F 

F 

F 

F 

F 

トロロコ γフ.

プy
.フ

ヨ

y

シ

コ

ア

ミ

グ

コ

ジ
ネ

チ

厚岸

F 

歯舞

Q 

十ガコ yプダ

F 
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，
、
J
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ノ
、
J

1
ノ
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ノ
、
ノ
ヘ
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1
ノ
ペ
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、
J

1
ノ
、
J

、
ノ
、
ノ
ハ
り
、
ノ

号

0

1

2

3

4

5

5

7

3

9

0

1

2

3

4

J

晋

0
0
0
0
0
0
ω
臼
句
臼
内
明
白
山
明
白
山
け
臼 日

長布の試斜は以上の通りであるが，中には等級の明かでないもの，結束していないもの，叉数量不足で一

貫した研究に耐え得ないものもあり，なお，折浜の中心部のマヨ yプは遂に入手出来なかった。

羅

ダシの取り方

この様な感覚を対象として結果を判定する研究は判定の基準と判定者の選択方法.判定者の信頼度等が問

題となってくる。これらの問題は近時.推計学の進歩と官能分析法の発達とから相当客観的に僚決し得る様

になった。然しこの様な方法では，判定者.試桝その他の点で試験を制約する場合が多く，今回の様に試糾

が多い場合には困難である。それ故今回の判定方法は次のように規定し出来るだけ客観的な結論を得ょうと

試みた。

判定の基準は吸物用のダシに置いた。昆布を単独で吸物用のダシとすることは稀であれ必ずカツオプシ

又は化学調味料等を併用するのが普通で，その場合昆布独特の味と匂いのつくのが極端に嫌われる。それ故

唆物用の昆布のダむ汁は旨味があると同時に特有のクセの無いものが宜しいとされる。今回の実験目的は大

衆の零好調査ではなく，吸物用ダシとしての昆布の優劣を決めることである。それ故，判定者は疲物に対し

て敏感で洗練された感覚の持主でなければならない。この様な感覚の人を数人集めることが出来ればよいの

であるが由来なかったので.本学部の調理士，山口幸之進氏の指導を受けた水産食品化学研究室員数名をこ

れにあてた。結果は数人の合識により一致したもののみ採用した。稀に一致しない場合があったが，その結

果は不明とした。以上の規定によって，かなり客観的な結果が得られた筈である。

見布のダシのとり方に関する唯岡氏めの研究では，従来の昆布のダシのとり方数十種のうち，類似性のあ

るものを陶汰し十種践して検討した所，室温では30分，務騰近くでは3分程のものが優れていることが判っ

た。凡て調理に際しでは安定した温度として室温か.務騰点の2点しか得られず.この両者の中聞の温度を

一定させることは困難である。中間温度は室温と漉騰点の二点を往復する際にのみ見られ.これを考慮する

ことは問題を複雑にさせるだけである。よって温度は室温.沸点の2とし次の験試を行った。

(0 抽出温度と抽出時間との関係

試斜には森産マコ yプと沓形産リシlJ::t:/プとの夫々 2gをl000cの水道水に入れ， 14-17PCの室温にる

ヴ

4。oqL
 

3 
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5. 10. 15. 30分.1. 2. 3. 4. 6時間，叉約900Cの見掛上の沸蟻温度に.1. 2. 3. 4. 5. 7. 10. 15. 20. 

30分入れ.直ちにガーゼで櫨してその液の味を上記の基準によって判定した。

その結果はマコ yプ，りシリコ yプとも略同じであって，室温の場合はマコ yプは30分，リシリヨンプは

15分が最適で. 1時間以上の抽出液では味が濃いがグセが強くなる。沸購点のものでは共に 3-4分頃が最

適で. 1分. 7分以上のものと明かに異っていた。

(2) 刻み数の影響

2gのマコyフコニ夫々 縦に1， 2. 3. 4. 5. 7.10. 15. 20. 30木，横に 7.15木の刻み線を入れ.looccの

沸騰水中に3分保ち直ちに漉過したものの味を調べた所，優劣をつけ難かった。叉，リシリコシプに縦に約

日本刻jみ線を入れ同様に処理したものの味は対照よりも少しクセが出た。然し実際調理の場合刻み線を50も

入れることは考えられなu、。それ故.刻み線は縦，横の何れに入れてもダシの味に彰響がないと云える。

(3) 重量比の検討

100伐の沸騰水に対してマコ yプを0.5.1. 2. 3. 4. 5. 7. 10. 15g入れ.30分後に浦過して，その味を

調べた所. 1%以下で淡きに過ぎ.4%以上ではグセが出，結局2-3%が最適であった。リシ 9コyプで

も同様の結果であったが.この場合は重量比が10%となっても昆布特有のクセが目立たなかった。

以上のことから沸騰点附近では重量比2%の昆布を3分抽出するのが最も優れているのが判った。以後の

実験では，この方法により.特に断らない限り見布の根元に近い部分の中央部を用いてダシをとることにし

た。

4 部位，検査等級，採取時期，生育年度.発育場所.発育地域及び種類によるダシの優劣

(0部位と昧との関係

森産マコ γ プを，板元，縦の中央部の横巾~の中央部，同じくその両端~及び先端の 4部tこ分け，重量比

2%.900C附近で3分間標準法によって抽出したものを比岐した所，前2者が後2者よりも著しく優れて居

り.前2者聞には著しい差がなかった。

またマヨ yプの表面と内部とを比岐した所，表面に皇味成分の大部分が集っているがクセが著しく強<. 

内部は無味に近い淡白さであってグセも少い。

尻岸内産マコシプの根元と，商品として結束される場合切去られる根コ yプとを比駿した所，根ヨ yプの

方は質はよさそうであるがダシが出難<. 3分間の抽出では後者が劣る。

(2) 検査等級及び採取時期と味との関係

この試料には，尻岸内産マコシプの先採1， 2. 3等.中採1， 2. 3等及び中採2等の乾燥中異愛のあった

もの.後採1， 2. 3等，沓形産リシリコyプ1.._2; 3. 4等，鴛泊産りシリコシプ1， 2. 3. 4等のものを用

u、た。

その結果，マコ yプでは等級によるダシの味の差を認めることは出来なかった。採取時期では各等級とも

概して早いものが優れているような感じがしたが，明瞭なものではない。リシリコシプの場合は等級の上の

ものが優れているように感ぜられたが，その差も明瞭なものではない。

(3) 生育時期と味との関係

この試斜としては尻岸内産マコ yプと沓形産リシリコ yプの一年生のもの即ち水コシプと，これらに対応

した2年生コ γプとを用いた。比綬の結果，マコ yプ，リシリコシフ'共2年生は7Kコyプより遥かに優れ，

7K::ZYプは特にグセが強Cその上呈味力も乏しい。両者の差遣は極めて明瞭である。

(4) 発育場所と味との関係

発育場所とは特に岸と沖と云うように垂直的な差を意味し，水平的な差を発育地域と呼び区別することに

した。特に発育場所について検討したのは，昆布市場では沖見布は岸のものより劣るとして格付けされてい

るからである。この実験で用いた試料はラウスコンプの黒沖と陸赤とであったが，ダシを絞べた結果では両
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者の聞に差を認める事は出来なかった。

(5) 発育地域と味との関係

この試斜として，マコ yプは尾札部，尻岸内先採1等，住吉，森，八雲の各地産のもの，リシリヨ yプは

沓形.仙法志，鴛泊産のもの，ミツイシコ yプは日高冬島，尻岸内産のもの，アッパコ Y7'f:l:厚岸と根室産

のもの，トロロコシプは厚岸，歯舞産のものを用いた。ダシとしての昧を調べた結果，マコ yプ，リシりコ

yフeでは地域差を明かに認めることが出来なかった。ミツイシコ yプでは日高冬烏の方が尻岸内のものより

明かに優っていた。見布市場では尻岸内産ミツイシコ yプをシオコシコ yプと意思して別に絡付けしている。

アタバコ yプ，ナガコンプは厚岸のもの，トロロコ yプは歯舞のものが優れていたが，この後の3者は元来

ダシ用のものではなし乾燥処理，結束等の加工法も前者に綬べると粗末であつで，ダシとしての昧を調べ

ること及びダシの地域差を論ずること自体が意義の乏しいものである。

要するにグシ用見布にあっては地域差は著しくないと云えよう。

(6) 種類と味との関係

見布の試務総てを用いてダシの味を比綬した。その結果マコ y プの群とリシリコ Y7'の群とがダシとして

は最上であって，向者を比較するとマコ yァーの方が若干優れているように受取れた。次に位するのがミツイ

シヨ γプであるが，尻岸内産のものは特に劣るのでこれをミツイシコ Y7'の代表と考えないことにした。ラ

ウスコ yプは今回の判定基準及びダシの採り方ではクセが強くて厚岸産ナガコ y プより劣っていた。然しな

がら味自体は濃厚であるので判定基準と抽出法とを衰えれば品質の順位は向上しうるものである。次に位す

るものはホソメコ yプであって，これはクセも無J、が旨味にも乏しい。次に位するのはガプメで，グシとし

て用いられるのはこのガプメ程度までであろう。厚岸産のナガコ yフ¥ア Yパヨシフーは旨味は乏しいがグセ

も少くほぼホソメコ yフーに匹敵するものであって，クセの強いマコ yプやリシリコ Y7'のJKコyプよりはよ

ろしu、。ネコアシコシ 7'，トロロコ y フ¥根室のナガコンプはグセが非常に強くダシとしての効果はマイナ

スである。

以上の結果を順位で示すと次の様になる。

マコ yプ>リシリコシプ>ミツイシコ yプ>ホソメコ Y7'，ナガコ yァ¥アッパコ yプ

>ラウスコンプ>ネコアシコ yフ¥トロロコ yプ

(7)結論

部位と生育時期とによって味に差があるが，等級，採取時期，発育地域・場所生前こよっては著し面、差はな

い。種類による差は明かである。

5 種類と粘度

粘度と品質との関係は一概には云えなU、。何故ならば.利用上粘度が強くて良い場合もあろうし，弱い方

が望まれることもあると思われるからである。然しながら見布利用の面でトロロの占める部位も少くないの

であるから種類と粘度との関係を調べてみた。

方法としては水道水で抽出した見布の上澄液をオストワルドの精度計を用い， 400Cで測定し比粘度を算

出した。上澄液を用いたことに対して問題もあろうが，所謂トロロとして粘度の強いものは上澄の粘度も大

で且っその関係は比例するものと仮定し実験を進めた。粘度測定に用いた試籾は特に断らない限り根元に近

い部分を用いた。

(1) 抽出時間と粘度

試糾として森産マコシプ及び厚岸産トロロコyプを用いた。試料1gを沸騰せる水5Ccc(重量比 2~五〉に

加え， 10，20， 30， 60分抽出し，粘度を測定した。結果を第2表に記した。これによると10分以上では粘度

は抽出時間と関係無く一定と言える。
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第2表抽出時間と比粘度

森マコシプ 厚岸トロロコシプ

第 1 回 第 2 回 第 1 回 第 2 回

10分 1.204 1.19 1.331 1.306 

20 1.201 1.24 1.322 1.391 

30 1.195 1.22 1.463 1.437 

60 1.233 1.22 1.421 1.279 

第3表抽出温度と比粘度

森マ コジフ 厚岸トロロコ y プ

loo0C 1.265 

600 1.046 

300 1.020 

第4表重量比

¥一一理乞| 1 2 3 

森マコ y プ

歯舞トロロョ yプ

1.279 

1.075 

1.000 

と比粘度

1寸1蛸

lIX， 4 

(2) 拙出温度と粕度

森産マコ yプと厚岸産トロロ

コyプとを試斜として.1000
• 

600， 300Cの各温度で重量比2

%で10分間抽出し粘度を測定し

た。その結果を第3表に示した。

これによると抽出温度が高くな

ると粘度も強くなると云える。

(3) 重量比と粘度

森産マコンブー及ひ'歯舞産トロ

ロコシプとを試料とし，試斜の

重量比のみを愛えて， 1∞。Cで

10分拍1官し粘度を測定した。そ

の結果を第4表に示した。この

場合は重量比の増加に比例して

比粘度も増大している。

(4) 刻数と粘度

(3)と同様の試桝を用い，縦

7 10 

2.1?6 

に刻み目を入れ，刻み目の数と粘度との関係を調べた。重量ヒは2%，l00oC， 10分抽出し粘度を測定したq

その結果を第5表に示した。これによると刻数が増加しても粘度にはあまり関係のないことが判る。

一三子己竺1_2_.__1 _2_13 I 51  7 I 10 I 15 30 1 60 
a
a
τ
q
G
 

M

A

一

フ

フ

一ン
一

シ

ヨ

-

I

ロ
一

:

ロ

一

マ

和

一

森

歯

一

1.273 

2.191 

(5) 部位と粘度

森産マココyプを根元，中部の中央，中部の端，先端の4部に分ち， 29五重量比， 1000C， 10分抽出して

粘度を測定した。結果は夫々 1.139，1.173， 1.185， 1.101であり.部位による菱化は著しくない。

(6) 検査等級及び採取時期と粘度

試耕としでは尻岸内産マコ yプを用い， (5)と同様な試験方法で第6表の結果を得た。粘度は検査等級，

採取時期と無関係である。
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第6表検査等級及び採取時期と比粘度 (7) 生育時期と粘度

先採 1 等 1.158 中採 1 等 1.158 

中採 1等 1.119 中採 2 等 1.135 

後採 1 等 1.141 中採 3 等》 1.135 

第7表生育時期と比粘度

試桝としては尻岸内産マコ y

プ及び沓形産リシリコ yプの2

年生のものと水コ y プとを用

い.(5)と同様の方法で試験し，

結果を第4表に示した。これに

よると生育時期と粕度との聞に

著しい関係、はないと言える。

(8) 発育場所と粘度

尻岸内中採1等 1.119 11 fI.既沓形 1等 1.2ω 試津守はラウスコシ7"の沖と岸

のものとを用いた。結果は沖の

比粘度1.132.岸は1.076.で殆

んど同じである。この後の試験

F 水コyプ 1.071 11 Q 水コ yプ1.285

方法は総て (5)と同様である。

(9) 発育地域と粘度

試料としては場違いのマコシプとして八雲と森産のもの，自口浜のものとして尾札部産のもの，元浜のも

のとして尻岸内産のもの，折浜のものとして住吉産のものを用い，比粘度を求めた所夫々1.275.1.1-1.2. 

1.208. 1.12-1.16. 1.250で発育地域によって梢々差があるが.これから品質との関係を導出すのは困難

である。

(10) 種類と粘度

この試験結果を第8表に示した。この結果ではKjellmaniellaに属するトロロコ yプとガゴメとは粘度が

!高¥.Lam;nar;aに属するものではチガコ yフ・だけが粕度が高u、。一般に品質の優れたりシリコyフ¥ラウ

スコシ7". ミYイシコ yフ'では粘度が低いのであるが，マコ yプだけは生育地域によって著しく高いものも

ある。マコyプの中でも最高品である尾札都産のものが粕度が高いが，加工用として優れる理由はこ〉にあ

るのかも知れなu、。

第8表種類と比粘度

てr コ y フ 1.1-1.3 

リ シ リ(沓形〉 1.209 

ミ Y イシ〈日高〉 1.022 

ラウスコシフ. 1.1 

ホ ソ メコシ 7" 1.189 

ガ コ" メ 1.522 

十 ガ コ ン フ. 1.505 

ア'y .>ξ コ y フ. 1.189 

ネコアシコシプ 1.146 

ト ロ ロコ y フ. 1.3-1.7 

(11) 粘度の個体変化

個体菱化の程度を知るために八雲産マコ yプを 6個体用

いて試験した。その結果は1.377.1.289. 1.286. 1.277. 

1.249. 1.175であって，愛動係数は5.303%である。

(13)結論

粕度はグシの優劣の順序と関係が無ド。例えば品質優良

なマヨ yプでも粘度の大なるものがあり，品質の劣るガプ

メ，十ガヨ yフ二トロロコ yプでも粘度が大で，同じく品

質の劣るアヲパコ γプ，ネコアシヨシプでは粘度が低い。

6 昆布@種類とo断力
惣菜として用いられる昆布の量も少くない。惣棄として

用いる場合には調理した時に適当な柔さである必要があ

る。昆布の品質を考える場合この硬さの程度も重要な項目

となって《る。硬さの測定には種々の装置により種々の方

法が講ぜられでいるが，こ与で云う硬さとは歯切れの強さ

であって， この程度を知るには勇断力を測定するのが最適

-291ー



北大水産業報

である。この装置を試作した。その概要を第2図に示した。

。 2 4 6cm . 

(0 加熱時間と勢断力

B A 

C 

c1 

第2図勢断力測定装置

(lX， 4 

図のAは鍾の散弾を

入れる漏斗を附した鋼

鉄製の刃であり，荷重

量に対する勇断力を強

めるために斜に削り，

削った部分にも刃をつ

けてある。 CはAの刃

と噛合って努断をする

部分であり真鋳で作つ

である。 Bは刃Aのガ

イドであり精密に工作

されておる。 Bは叉試

事専を押えつけて安定さ

せる働きもする。 Aは

62.7gの重量があり.

これに散弾を加える時

にはなるべく一定の速

度で，且つ低い位置か

ら落し.Aが降下し始

めた時に荷重を加える

のを止め，加え伝れた

散弾の重量tこAの重量

を加えて結果としてそ

のま》示したー煮た昆

布の厚さを正磁に求め

て勇断力を算出するこ

とが困難だからである。

昆布は加熱すると軟化するが，軟化の進行程度.IJlI熱前の7k漫の彰響，加熱水に 1%食温水を用いた時の

効果等については不明である。先ずこれの検討から始めた。加熱は沸騰状態で行い蒸発じよって失われた水

は蒸溜水で補った。拭斜は根元に近い部分の中央部を用いた。

実験の結果は総て10回の平均値でこれを第9及び10表に示した。これによると加熱によって勢断重量の低

下して行くのは明かで. 1%食温水中で加熱したものは然らざるものよりも幾分硬いようであり.予め水に

浸けたものは早〈鞍〈なるようであるが著しく目立ってはいない。この傾向は森産マコシプl 厚岸産十ガコ

yプ，日高~ミヲイシコ yプ.羅日産チジミコ yフ可こ共通であって種類による差は認められない。

(2) 加熱温度.勢断力及び硬さの感覚程度との関係

^雲産マコyプ及び日高産ミヲイシコyプの根元に近い中央部を試耕とし，温度は30.60. 1∞。Cとし

た。硬さの感覚的療態として理想的な硬さの昆布巻を考え，試料昆布の硬さが理想自標準に近いか速いかで

感覚の程度を表現し.その上限及び下限を硬くて噛切れないか，叉柔〈て箸でちぎれるという所に置いた。

結果を第11表と12表とに示す。適当な軟さはこの装置で150-2∞gの荷重で示される。 l000Cでは2-4時
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第9表加熱時間と勢断重量生

森産マョ y プの勢断軍量 g

直 援 7.k 道 7.k 7k漫 16時間後水道水

無 添 加 I%NaCl添加 無 添 カ日 I%NaCl添加

10分 995.0 1232.7 885.2 1047.7 

30 682.7 1012.7 649.7 765.2 

1時間 617.1 608.7 445.7 493.2 

2 618.7 448.7 262.2 3ω.7 

3 376.5 314.7 208.2 224.7 

4 258.2 2回.7 183.7 222.7 

5 178.2 235.7 142.2 149.9 

第10:表加熱時間と勢断重量

時 間 I10 分 I30 分 I1時間 2 I 3 I 4 I 5 

473.7 

1.28 1.42 
a 

2.14 1.94 

1.44 

J
u
-
-

E

-

E

 

q

a

'

i

h

り

。，u
n

L

勾

'
n汐
-
a
a
T
 

a
-
-

A
U

唱

i

n
L
 

155.2 

1.66 

111. 7 

ナ 勢断重量 g 1330.7 
ガ 直接水道水
露 煮後の厚さmml 1・21

ンき水浸16時間|努断重量 g[ 1ω.7 

プ 後水道水|煮後の厚さmml 1・83 2.05 

ミ勢断重量 gI 1前2.7
'y直接水道7kI 
イd 煮後の厚さmmI 1.23 
シJ:jl-一一一一一一一一一

;習水浸16時間|努断重量 gl 附・7

プ|後水道水|煮後の厚さmm[ 叩

チ勢断重量 gI 1138・7
ジ |直接水道水
ミd 煮後の厚さmmI 1.49 

;き!水浸附間|勢断重量冨| 肌 71
プ|後水道水|煮後の厚さmml 2.01 I 
註:8時間以上は総て刃の重量で切れた。
煮前の厚さ:十ガコyプ， 0.78; ミツイシコyプ， 0.95; 

チジミコyプ， 1.22 

竺~~
引lu;
189.7 I 123.6 

1.69 I 1.68 

2.02 

聞で適当な軟さになるが， 600と300Cとでは何時間加醸しでも適当な軟さにならない。

(3) 勢断力の個体愛化

試料として目高産ミヲイショyプ6個体をとり， l00oC. 2時間加熱した。その結果荷重は374.2，313・2.

291.7， 263.4， 258.2， 234.2gであり，煮た場合の厚さは大凡1.59.1.60; 1.92. 1.87. 1.66. 1.52mmで
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第11表加熱温度、勇断重量及び感覚との関係(ス雲産マゴγプ〉

|勢断重量 g I煮後の厚さrnrnl 感 覚

1時間| 776.7 1.45 

2 644.3 1.60 

300 4 767.7 1.49 グ

24 822.7 1.51 グ

49 1048.7 1.52 F 

f 

1 793.7 1.58 歯は立つが硬すぎる

2 628.2 1.55 " 
4 8ο3.4 1.54 F 

600 6 798.7 1.59 " 
8 779.7 1.61 F 

16 536.7 1.67 F 

24 600.7 1.66 " 
1 392.7 1.50 600，1時間のものより少し軟い

2 273.2 1.59 見布巻に少し硬い
100。 4 252.7 1.58 丁度良い

6 173.7 1.78 軟くくだけ易い

8 110.7 1.76 " 

第12表加熱温度.現断重量及び感覚との関係〈日高産ミツイシコシプ〉

勇断重量g | 煮後の厚さrnrnl 感 覚

約 150以上 1.68 歯が立たない

300 I F 1.72 " 
" 1.82 " 

1 F 1.49 歯が立たない

2 " 2.04 " 
4 " 1.95 F 

6 1385.7 2.02 F 

12 1304.7 1.89 F 

16 1283.7 1.99 F 

24 1189.7 1.96 ， 

0.5 1105.7 1.42 辛うじて歯が立つ

1 752.7 1.54 かなり硬い

1000 I 
2 340.7 1.64 食べられるが幾分硬いめ

4 158.7 1.67 

6 113.7 1.75 柔いが箸でくだける程でない

8 98.7 測定不能 箸でちぎれる

あった。荷重の平均は289.2gであり菱動係数は22.04%-aあった。これを結果の判断に役立たせる事も出来

るが，また，一様に加熱しても金部が→様に適当な軟さになると限らないニとも知られる。
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第13漠部位と勢断重量
〈心部位と勢断力

森産マコ yフ.を用い.ダシや粘度の場合と同

部 位 勢断重量 g 煮後の厚さmm 様4都に分け， 1∞。Cで2時間加熱し，事3断重

先 端 246.7 1.57 量を測定した。その結果は第13表のま日くで，先

中 部 507.7 2.07 
端及び両端は厚さの薄いのも事実であるが.そ

れ以上に勢断され易いことが判る。
根 フロ 346.7 2.39 

(5) 種類と勢断力
中部の端 83.8 0.90 試料の部位は中央部の中央とし， 1∞。Cで2

時間加熱した。煮後の厚さはマイグロメーター

を用い昆布の表面が軽〈抑えられる程度にして測り，この厚さ 1mmに対する勢断重量を算出して第14表に示

第14表種類と勢断重量

昆布の種類 |現断重量 g I煮後の厚さmml g/mm 

マ コ y プく尾札都〉 263.7 2.29 115.1 

11 (八雲〉 280.2 1.59 175.7 

F (森〉 507.7 2.07 245.5 

11 7kコシプ く尻岸内〉 274.7 1.38 199.0 

リシリコシプ〈沓形〉 529.2 2.∞ 264.6 

11 7kコyプ(沓形〉 280.7 1.63 t72.2 
， 〈鴛泊〉 265.7 2.27 117.0 

F く{山法志〕 435.7 1.84 236.7 

ミツイシコンプ(日 高〉 288.7 1.69 170.8 

ホソメコ y プ(松前〉 278.7 1.22 228.4 

ラウスコンプ岸曜日〉 159.3 2.25 70.8 

F 1中犠臼〉 136.7 2.72 50.2 

ナガコシプ(根室〉 191.7 1.06 180.0 

アッパコ y プ(歯舞〕 189.7 1.62 117.0 

F (厚岸〉 246.7 1.96 125.8 

チジミコ y プ(羅臼〉 216.7 2.01 107.8 

ネコアシコYプ. 346.7 1.54 225.1 

ガ コ' メ(戸井〉 504.7 1.53 329.8 

した。これでは産地による変動が著しし種類による一定した傾向を示すことが困難である。個々の種類に

ついて云うならば，惣菜に向いて軟くなり易いと言われるミツイシコ yプが特に軟くなり易いこともなく，

羅臼コシプは煮た場合の厚さが大であるに拘らず沖，岸とも目立って軽い。同様のことが尾札部産マコンプ，

鴛泊産リシリコ yフ'についても言われ，これが加工昆布としての長所を示しているのかも知れない。チジミ

コy プについても同様の傾向にあると云える。これに反して，品質の優れないものは厚さに較凡て勇断重量

が大きい。この原因として質が硬いこともあろうが，繊維含量が多く寧ろこれによって勇断力が増大してい

るように感ぜられた。第14表の結果では勢断重量は大体250g前後であって昆布巻としては稽々硬い程度で

ある。

(6)給論

忽莱に向くと云われているミヲイシコ yプが特に軟いこともなし寧ろラウス:::I，:/プ，チジミコ:/7'" ア

ッパコ yプが厚さの割合に軟いと云える。加熱程度が600C以下では食用に適当な軟さとはならず， 1000C 
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では2時間程度で適当な軟さとなる。

r 昆布の種類と煮た場合の色聞
ミツイシコシプが惣菜に用いられる理由のーっとして煮た場合の色調が緑がかつて美しいことが挙げられ

ている。色調は食品の品質考究上忘れられない問題であり，こ診に取上げた。方法は種類による勇断重量の

測定のために加熱した試耕をそのま》用い，日本色彩研究所製作の色の標準と対比し，色相，彩度，明度を

数値で表わした。その結果を第15表に記した。

第15表種類と煮沸見布の色

種 類(産地〈輔)1語|露目[種 類|産地〈繍j市ì~l~
可否P コ Y フ 尾 本L 部 7 4 15 ミツイシコ yプ|日

高〈 11713113
尻岸内(党 1) 6 3 13 |尻 岸内 71 3 1 13 

F 〈中1) 7 3 13 ホソメヨンプ|松 前 1 3 /3.5: 13 

" 〈中 2) 7 3 13 
" 〈中 3) 7 4 15 

ウスロプ|羅 日〈沖〉 l6什
" 〈後1) 6 3 13 

" (岸)1 6.51 3 113 

住 吉 6 4 15 |十 jj :3 :/プ厚 岸 75!4 15 

森 6 3 13 
根 室〈さお前)1 7.5~ 4 15 

八. 雲 7 3 13 
" (夏)17.9i 4 15 

アッパョ yプI歯厚 舞 |7I3113
りシリコンフ' 鴛 泊( 1 ) 7 3 13 

仙法志( 1 ) 6 3 13 
岸 713・5113 

沓 形( 1 ) 13 
トロロヨ yプ|厚: 岸 I7 i 3 )13 

F ( 7k ) 713 13 ネコアシコ yプ|歯 舞!7 12・5!13.5

これによると，色相は6乃至7で幾分8に近いものもある。色名から云うと，黄だいだい (yelIoworange) 

から幾分黄 (ye)low)がかった黄あかみ (reddisborange)であって，緑系統のものは全くない。明度は13と

15とであり，彩度は3芳しくは4であって，昆布の種類による色調の差異は著し〈なく.一般にその色調は

黄茶 (yellowisbbrown)から暗い賞茶 (darkY.B.)の比絞約狭い部分に分布している。この分野で消費者

の曙好を論ずるのは困難であり，煮た場合の色調は見布の品質に著しい彰響を与えていないと云える。

8 種類と厚さ

見布の加工に際しては原藻にある程度の厚さのあることが必須条件となっているc昆布の厚さと評価とが

密接な関係にあると考えられるので，市版状態の乾燥度の昆布の根元に近い部分の中央の厚さをマイグロメ

ーターで測った。その結果を第16表に記す。これによると乾燥時の厚さがlmmを越えるものはマヨyプ，

リシリコ yプ，ラウスヨシプで大体加工昆布として優良なものは総て厚いことが判る。

9考療

以上で昆布の品質に署長響を及ぼすと考えられた.グシの味，抽出液の精度，煮た場合の昆布の勇断力と色，

最後に原藻の厚さに対して検討を終えたので，結果をまとめて考察し見布の種類に対する品質の絡付けを行

う。その方法は.昆布の用途のうち調味品としての利用が最も重要であるので，ダシの昧に総点10，点のうち

7点を配し，結度，現断力及び厚さに対して1点を配したが.煮た場合の色については品質に関係がないと

恩われたのでO点とした。
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第16表種類と厚さ

昆 布|厚さmm 11 昆 布|厚さmm 11 昆 布|厚さmm

住 吉 1.1 

尾札部 1.1 

，八 雲 0.8 

尻岸内先1 1.3 

2 0.83 

3 0.65 

中1 1.13 

2 1.0 

3 1.15 

後 1 1.3 

リシリコ y フ.

奇形 1

2 

3 

4 

7.Kコ yプ

鴛泊 1 

2 

3 

4 

0.93 

0.85 

0.50 

0.64 

0.91 

0.90 

0.87 

0.87 

岸1.05

ナガコ y プ

根室夏|仏

F さお前 0.28 

l 厚 苧!一空.78
| ア y パコンブ

ダシの味は.その程度に応じて8段階に分け，最高に7点，最低に0点を配した。ラウスコ yプの順位を

引上げたのはその味の濃厚さを特に劃酌したからである。

第17表見布の品質

種 類|妹|粘度|勢断力|厚さ| 計

マコ y プ| 7 。。 1 8 
リシリコ y フ. 6 。。 1 7 
ミツイシコ yフ. 5 。。。 5 
ラウスコ y プ 4 。 1 1 6 
ホブメコ:/7' 3 。。 1 4 
官f コ. メ 2 1 。。 3 
ナガコ y プ 1 1 。。 2 
7 "1 ~ζ コ y フ. 1 。 1 。 2 
ネコアシコシフ. 。。。。。
トロロコ y 7' 。 1 。。 1 
マヨ y プ(7.Kコ 。。。。。
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粘度については，比粘度が1.5以上のものと以

下のものとが明かに差をつけうるので.1.5以上の

ものを紡度が高いとし，一応粘度を利用する場合

を考慮に入れて粘度の大なるものに 1点，然らざ

るものに 0，点を与えることにした。

煮た場合の勢断力では，煮た場合の濠体の厚さ

で勇断に要した荷重を割った値が 120の所で明か

に区別されるので.これ以下のものが煮た場合軟

くなり易いものと考えた。軟くなり易いものが品

質にフ・ラスの彰響があるとすること自体に問題が

あるかもしれないが，見布は元来煮崩れし易〈一

定の形を保つのに困難であるというものではない

から，軟いものが優れていると考えることに著し

い間連いはなかろう。それ故前述の値が120以下
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となるものに 1点を与えた。

煮た場合の色は種類によって識別される程の差もなししたがって著しい彰響も軽かろうと考えこれは点

を与えなかった。

以上の配点表を第17表に掲げる。合計点数の大きいもの程品質が優れていると考えられるわけであるが，

こうして格付けされた順位は昆布の品質に対する常識とよく一致している。逆に云うと，各項目の検討と配

点とが妥当であったことを物語るものである。

10結論

前掲の第17表のように.l't布の品質はマコシプ，リシリコ yプが最も優れ，次いでラウスコ yプ.ミヲイ

シコyフーが位し，次のグループはホソメコ yプとガプメとである。最もよくないものはネコアシコ yプと水

コシプとで，ナガコ yプ，アッパコシプ，トロロコ yプは最低よりや弘勝る。
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