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イカ完全利用に関する研究(第25報)

イカ珍味品製造におけるソルピン酸の適正使用法について

谷川英一・元広輝重・秋場 稔

(北海道大学水産学部水産食品製造学教室)

Studies on COU1plete Uti1ization of Squid 
(0働働α8trephe88l叩 nipacがCU8)

XXV. A direction for u田 ofsorbic acid旬館副onedsquid meat 

Eiichi TANlKAWA， Terushige MOTO皿ROand Mjnoru.A阻BA

Abstract 

Throughout the pr<鵬dureof s偽ωned同uidpr似潟鎚ing，時~路傍 of th~" 
amoUllt of sorbie 8Cid us剖 permea総dinぬthesquid meat. After the final drying 
of the squid mωt， about 10-伺%ofω，rbie 8Cid in the meat w創 des廿oyed. From 
ぬisfaet， it鉛emsthat sorbie 8Cid when' added. to the fina1 pr<訓liuetof問uid
m飽ti自由t'feetiv:ein泊施 prev阻 .tionof mold .growth. 

現在，イカおよびタコの調味煉製品に対する防徹剤としてソルピン酸およびその塩類(カリまたは

ソーダ塩〉が製品 lkg当り〈ソルピン酸として)2g以下の規制でその使用が認可されている。し

かし，煉煙工程のみを除いて，イカ・タコ嫌製品と極めて類似の方法で製造されているイカ珍味品は

その他にも種々あり，これらの製品に対しては，現在のところソルピン酸の使用は認められていない。

しかし，このような製品にあっても， しばしば発微による被害を蒙ることがあり，ソルピン酸の使用

認可が業界においても望まれている。

イカ煉製品に対するソルピン酸およびその塩類による防徹法に関しては，すでに前報1)釦でも報告し

たとおり，製品 lkg当り 2gのソルピン酸(あるいはその塩類)を予めイカ肉に対し 2%量のプ

ロピレングリコール中に溶解し，これを添加混合する方法が最も効果的で，これによりイカ嬢製品の

実際的な消流期間内(夏期で 30-40日間〉の防徽が可能であり，現在この方法が函館市における業

界において広く採用されている。

今回，イカ;標製品以外のイカ珍味晶についても，ソルピン酸による防徽方法並びにその効果などに

ついて検討したので，以下に報告する。

実験の都

1. 供献珍味晶および製法

第1表に函館市における主な水産珍味晶を掲げたが，これによっても明らかなように，燃製品以外

に生イカ加工品，乾スルメ加ヱ品およびタラ加工品などの各種珍味晶が製造されている。
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(A) 

(B) 

谷川外: イカ完全利用(第25報)

Table 1. The kinds of鴎舗佃edmarine products produωd in Hakod且ぬ
(第、1表 函館市における水産珍味品の種類)

Producis (製品名)

Smoked products 
(煉製品)

Products from raw squid 
(生イカ加エ品)

Kinds (種類)

Smo同dSquid， ocω'pus， C叫
(イカ， タコ，マダラ，スケソヴタラ煉製)

(1) Sliced product Ma:旬utake-ika(松茸イカ)，
Wa-ika (輸イカ)

Harusame-ika (春雨イカ)，

(2) 

(3) 

(C) 

(D) 

(味付切イカ)

pr鰯s-hea.ぬdproduct 
〈電気焼イカ)

Fried product 
(池嫌イカ〉

Products from dried squid 
(乾スルメ加エ品)

cod producis 
(タラ加工品)

Su伊.tay肱i(姿焼)， Koganeyaki (こがねやき〉
K唱亀田飽ki(こがねさき)

Isoarare .(磯アラレ〉

Saki-ika (裂きイカ)， NωM・注a(のしいか)，
Matsuba-ika (松葉イカ)， Age-四rume(あげするめ)

(1) Sliced cod Mushiri-tara (Fubuki-t釘a)(ムシリタラまたは吹雪タラ)，
Kiri-tara (Cutωd meat，切りタラ)

(2) 

(味付タラ)

Pr.ωsed and rolled cod 
(圧伸タラ)

Yaki-t紅a(焼タラ)， Kanl糊 hi-tara(寒干タラ)

生イカ加工品は，味付切イカ業員(たとえば松茸イカ，春雨イホ輪イカなど)，電気焼イカ類(たと

えば姿焼，こがねやき，こがねさきなど〉および油煉製品(磯アラレなど〉のS種に大別され，また

乾スルメ加工品には調味熔焼した後，肉を引裂いた裂イカ，あるいはローラー伸し機により加工した

ノシイカなどがある。またタラ加工品にはタラまたはスケソウタラを調味後，ムシったり(ムシリタ

ラ)，切ったり(切リタラ)した味付タラ類と，調味熔焼後，圧伸機により加工した焼タラ，寒千タラ

のようないわゆる圧伸タラ類とがある。

本試験においては，上記のイカ珍味晶のうち， しばしば発微をみて問題とされる松茸イカ，春雨イ

カおよび輪イカ(味付切イカ類)，並に姿焼，こがねやき，および“こがねさき"(電気焼イカ類)の

-6種を選定し試験に供した。なお，イカ加工品に対する対照として，タラ加工品のうち，圧伸タラ類

の焼タラおよび寒干タラの2種についても試験した。

上記各珍味品の製造工程の概略は次のようである。

く1) 松茸イカ(味付切イカ類〉

く2)

原料(生，冷凍イカ)→調理(ツポ抜〉→胴イカ剥皮(混湯剥皮， 55-60.C， 5-10分)→煮熟

(伺-950C，5-8分〉→開腹洗糠→盟豊重益(砂糖 5-10%，食塩 0.5-2弘グルタミン

酸ソーダ 0.5-1弘松茸プレーパーその他，一夜混合堆積)→赤外線乾燥 (80-900C，8-10 

分)→ローラー伸し→プロパン焼成 (170-1900C，8-10分)→冷風冷却→切断(棒状)→製

品→包装 (1kg または 2kg 段ボールケース詰，あるいは 30~50g ポリエチレン袋詰〉。

春雨イカ(味付切イカ類)

原料(生，冷凍)→調理(ツボ抜)→胴イカ剥皮(同前)→漂白 (0.5%過酸化水素水液中，

40.C， 30分〉→開腹洗糠→水晒 (4-5時間〕→再煮熟 f伺-95.C，3-4分〉→水中冷却→

題豊重丞(砂糖，食塩，グルタミン酸ソーダ，一夜堆積)→ローラー掛け(脱水〉→第1次赤
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北大水産業報 [XVI，2: 

外線乾燥 (80-的。C，8-10分)→プロパン焼成 (170-1900C，1-2分〕→冷風冷却→ロー

ラー伸し→第2次赤外線乾燥(同前〉→切断〈棒状〉→製品→包装(同前〉。

(3) 輪イカ(味付切イカ類)

原料(生，冷凍)→調理(ツポ抜)→胴イカ剥皮(同前)→煮熟→漂白 (0.5%過酸化水素水中P

400C， 20分〉→開腹洗糠→2-3枚身卸(工藤式身卸機)→細切(線状，イヌイ式細切機〉

→盟珪童益(ピート糖，食塩，グルタミン酸ソーダ他 3-4時間堆積)→赤外線乾燥(制。C，.

15分， 2回〉→冷風冷却→製品→包装 (2kgポリ袋，段ボールケース詰〉。・・・・漂白後開腹

しないで，腕イカのまま，輪線状切断機(ラインマシン)にかけて後，調味することもある。l

(4) 姿焼(電気焼イカ類)

原料(生，冷凍〉→開腹調理(胴，脚肉)→温湯剥皮(同前〉→煮熱(同前〉→調味漬込(同前，

一夜堆積〉→天日乾燥4時間(または赤外線乾燥， 80-850C， 8-10分〉→電気焼 (1尾の胴，

脚をイカの姿状に配列し，加圧鉄板焼，約 8ω。C，3-5分〉→冷風冷却→秤量(邸g，1-

1.2枚分〉→製品→包装(ポリセロ袋詰，真空包装〉。

(5) こがねやき(電気焼イカ類)

原料(生，冷凍)→調理(ツボ抜〕→温湯剥皮(同前)→煮熟(同前)→開腹→題些重注(間前，

一夜堆積〉→プロノfン焼成(170-1800C，1-2分〕→切断(短冊型，幅約 1cm，長さ約5cm)

→電気焼(加圧鉄板焼.3ω。C，8分)→冷風冷却→製品→包装 (lkgまたは 2kg段ボール

ケース詰)。

(6) こがねさき(電気焼イカ類)

原料(生，冷凍)→調理(ツボ抜)→温湯剥皮(同前)→煮熟(同前〕→開腹→笠i盗盟E!(言
キサー内混合調味， 2-8時間堆積〉→調味浸出液中で煮熟帥天日乾燥 2-4時間〈または赤

外線乾燥， 8O_850C， 10-15分)→電気焼(制。C，1-2分〉→ローラー伸し→引裂(裂f

カ機〉→第2次調味(砂糖，食塩，グルタミン酸ソーダ，南パン粉〉→他赤外線乾燥(加。C.

10-15分〉→製品→包装 (lkg，ポリ袋詰〉。

(7) 焼ダラ(圧伸タラ類〉

抄身タラ(スケソウタラ塩干品)→水漬(水戻しと塩抜， 5時間)→誼皇室主(砂糖，食塩，

グルタミン酸ソーダ他，一夜堆積〉→天日乾燥 3-4日(または熱風乾燥， 20-300C)→焼上

〈炭火上， 5-7分)→ローラー伸し→製品→40gポリ袋詰→包装 (70袋， 2.8kg段ボール

ケース詰〉。

(8) 寒千タラ(圧伸タラ類〉

凍千スケソウ→剥皮→哩昼遼童込 (20-30秒，調味液完全吸収)→一夜堆積→熱風乾燥

(900C， 20分〉→ローラー掛け→製品→60gポリ袋詰→包装 (40袋， 2.4kg段ボールケー

ス詰〉。

即ち，味付切イカ類は上記 (1)-(3)のように，生イカ(または冷凍イカ)を剥皮， (漂白)，煮熟

した後，調味漬込みを行ない，これを棒状〈松茸イカ，春雨イカ)あるいは輸線状(輸イカ)に切断

したものであり，また電気焼イカ類は (4)-(6)に記したように調味漬込みの後， 1尾宛のイカ(姿

焼)または短冊型の切イカ(こがねやき)を加圧鉄板間にはさんで電気焼とし，時にはさらに引裂機

にかけて裂イカ(乾しスルメを原料とした〉様に引裂いた(こがねさき)ものである。

2. 防徹処理法

上記各珍味品の工程上，調味漬込についてみるに，次の三様に区別される。

(1)調味漬込は中間工程で1回行ない，その後，乾燥，熔焼あるいは電気焼工程を経るもの・・・・
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1966) 谷川外: イカ完全利用(第25報)

たとえば松茸イカ，春雨イカ，姿焼，こがねやき，および圧{申タラ類。

(2) 調味漬込は前同様に1回しか行わないが，最終工程(仕上乾燥前〉に近いもの・・・・たとえば，

輪イカ。

(3) 調味を第1調味と第2調味(仕上乾燥前〉との2回に分けて行なうもの・・・・たとえば，こが

ねさき。

以上において，ソルピン重量の使用に当り， (A)調味漬込時にソルピン酸を他の調味剤と共に添加混

合する方法，および (B)仕上り製品にソルピン酸を添加混合する方法の二つの防徹処理法が考えら

れる。このようなことから，本試験においては，上記二つの防徽法を施し，それらの防徽効果を比較

検討した。

使用防徹剤はソルピン酸およびカリ塩の二種とし，調味漬込時に添加の場合は主に水溶性のカリ塩

を漬込肉重量に対し 2%量の水に溶解して添加混合し，また仕上製品に対し使用の場合は，前記イカ

爆製の標準防徹法に準じて，一定量のソルピン酸を仕上肉に対し 2%量のプロピレングリコール(PG)

中に溶解しこれを添加混合した。またこのソルピン酸 PG併用法に代るものとして，ソルピン重量カリ

を前同様2%量のソルピット中に溶解し添加する方法も併行した。

ソルピン酸およびカリ塩の添加量は，調味漬込時に添加の場合は，漬込肉 lkgに対し 0-2.5g

(但し，ソルピン酸として)の範囲とし，また仕上製品に対するときは 0-2gの範囲内の各一定量宛

を添加混合した。添加混合の方法は1j{g当りの供試品を単位とし可及的に均一になるように撹持混

合した。また各供試品は，実際工場の製造工程中より採取し，調味漬込時にソルピン酸を添加した後

は，爾後の現場ヱ程に繰入れて製品化した。製品化した各供試品は 30g(または 60g)宛，ポリエ

チレン袋内に入れ(真空包装とはしないで)，これらを温度 30
0
C，関係湿度 96%の室内に収容して

貯蔵し，一定期間毎に発徽の有無を観察した。

3. ソルピン酸の定量

各供試品の調味漬込肉および仕上製品肉に対し，ソルピン酸防徽処理を施したものについてソルピ

ン酸の定量を行なった。なお調味漬込時の浸出液についてもその浸出量を測定すると共に，その中の

ソルピン酸濃度を測定した。

ソルピン酸の定量は， ソルピン酸のもつ極大吸収波長 258mμ における吸光度の測定8)により行な

ったが，その概略は次のようである。

各供試料 5g(調味浸出液にあっては 5ω〉に蒸溜水 3000および lN-HzS045ooを加えてホモ」

ゲナイザーで均一化し，全容を 50∞とした後， 2ω00容蒸溜フラスコに移し， MgSO.50gを添加

し，冷却管を付して砂浴上で(約 1400C)蒸溜する。溜液約5O.eeを集め，その中のソルピン酸が

0.25-4.0rになるように蒸溜水で推定稀釈し，分光光度計で波長部8mμ における吸光度を測定し，

この値を予め作成したソルピン酸の標準直線 (0-4r)と比較対照し，試料中のソルピン酸量を求め

た。なお，試料溶液の pHと標準ソルピン酸溶液の pHとは同一になるように調整した。

4. 実験結果および考察

(1) ソルピン酸の添加工程および添加方法と防徽効果との関係

(i) “松茸イカ"および“こがねやき"の場合

味付切イカ類の松茸イカ，電気焼イカ類の“こがねやき"の2供試品についてソルピン酸カリを用

いて，調味漬込時および仕上り製品に対して種々の添加量により防徽処理を施し，その発徹状況を比

較した結果を第2表に示す。

この結果によれば，松茸イカと“こがねやき"とでは，前者の方がやや発徹しやすい性質が示され

るが，大きな差異はなし，、しかして調味漬込時にソルピシ酸カリを添加する場合と，仕上り製品に対

-1泊ー
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Table 2. Etfec瑚 ofsorbie acid for the prevention of the growth {)fmold a成田[)rd-
ing to the ditferenc目ein .the method of addil1g and stag唱。fadding during the 
pr∞edure (ln the偽鴎 of“Ma匂utake-ika"阻d“Koganeyaki")
(第 2表 ソルピン酸の添加方法および添加エ程と防徹効果との関係，松茸イカおよび

こがねやきの場合， 30・C，95% RH) 
Addition Add4担damount Molding (発徹状況)Products of SA of SA Remarks 

(製品名) (ソルピン酸法)(ソルピンg/酸kg添) EM5Rて9百数1)8 17 21 25 81 85 40 (備考〕添加 加量，

〆画、
。 + 1+ 1+ -t十件1+-t十1+-t十

(R 百gミ 0.5 + -t十件1+-t十件1+1+ 1+ SAK凶lt
、「 1.0 一+-t十件特1+1+ 1+ 1+ (厳ソルピ y
g柑4特4 2.0 一一件1+-t十件1+1+ 1+ カリ使用〉

h同司 2.5 一一++ -t十件1+1+ 1+ 

』芸 。 一一++ + + + + + 
0.5 一一一++ + + + + 

di悦o
宮!l 部EE 1.0 一一一++ + + + + (向上)
自 4

1.5 一一一ー++ + + + 

、記，〆 2.0 一一一一一一++ + 
。 一+什1+1+ 1+ 1+ 1+-t十

(収J〆百g目gミ、 0.5 一++ + + + + + + 
1.0 一一++ + + + + + ditto 44ト~~ (向上〕
2.0 一一++ + + + + + 

有ミ"* 2.5 一一++ + + + + + lJ ド同・4

f異「 。 一一一++ + + + + 
0.5 一一一一++ + + + 

、

ditto 
翠eintLt 1.0 一一一一一++ + + (向上)

声ベ
1.5 ー一一一一一++ + 

、1-1J 2.0 一一一一一一++ 

して添加する場合とでは同一添加量で比較するとき，明らかに後者の方が防徽上，有効である。(勿

論，これら両者間では，ソルピン酸添加持のイカ肉の水分量が異なり，且つ添加後のソルピン酸の浸

透量および製品化までの歩減りなどが異なるので，同一添加量で相対的に比較することは不合理であ

るが，このような防徹上の差異が生ずる理由については後記のソルピン酸の浸透量の項において説明

する)。

(ii) 春雨イカおよび輪イカの場合

前同様に春雨イカおよび輸イカ(共に味付切イカ類〉むのいての試験結果を第S表および第4表に

示す。

第g表では春雨イカの調味漬込時にソルピン酸カリを，また仕上製品に対してはソルピン酸を PG

あるいはゾルピン酸カリをソルピットと併用して試験したのであるが，結果的には，仕上り製品に対

しソルピン酸-PG併用法により防徹処理した場合が最も効果的であった。これに対し，ソルピン酸カ

リーソルピット併用法は，それほど効果的ではなかった。

次に第4表の輪イカでは，すべて仕上り乾燥前の調味漬込時に，それぞれ粉末ソルピン酸，および
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Table 3. Eifect ofω，rbie acid for the ptevention of the growth 
of mold (In the e舗eof“Haru臨n争ika")
(第 s表 同前，春雨イカの場合)

4ω 〆1異総ー起、
4U2 R 

トQ異咽1
Molding (発徹状況)

gg 猛入‘EI¥ 

Da5ys (7回数9) 11 IS 15 17 21 25 31 85 40 
3〈司ヨ)ゐ子、Et士通
。 一一一一一++ + + + + + 
o.~ 一一一一一一一++ + + + 
0.50 一一一一一一一++ + + + 
0.75 一一一一一一一一一++ + 
1.0 一一一一一一一一一一一+
1.5 一一一一一一一一一一++ 

ドロ・4 2.0 一一一一一一一一一一一一
2.5 一一一一一一一一一一一一

r 。 一一一一一++ + + -+十件特
0.5 一一一一一一一一土++ + 
1.0 一一一一一一一一一一土+
1.5 一一一一一一一一一一一一
2.0 一一一一一一一一一一一一

。 一一一+++++1--+十件+1- +1-
24a 4 0.5 一一一一++++1-+1--+十件+1-
己)ま1 1.0 一一一一一一+++1-+1--+十+1-

1.5 一一一一一一一++ +1- -+十件
2.0 一一一一一一一+件特件件

〆」唱隼句FJ 、

r、
a;: 
~ 

冨快

二~肩n番U入目
ヨミ
?、
、-'

詐g笹E本
入

~高;，IlJ士弐、
、ー〆
bl f完結「

ii!? 
士、 弐
、-'~、

ソルピン酸-PGあるいはソルピン酸カリーソルピット併用法により防徹処理したのであるが，この結

果では，同一添加量で相互比較した場合，明らかに，ソルピン酸-PG併用法が最も効果的である。こ

れに対し，ソルピット併用法は，ソルピン酸粉末添加と同様に，効果的とは云えない。このことは，

対照の PGあるいは，ソルピットのみを添加(イカ肉に対し 2%量〉した場合， PGは単独でかな

りの防徽効果 (2遁間程度)を示すのに対し，ソルピットは(対照のソルピン酸無添加晶と同程度の)

みるべき防徽効果を示さないことよりもその効果上の差異は明らかである。

(ui) 姿焼および“こがねさき"の場合

電気燐イカ類の姿焼の場合は，普通はポリセロ袋に真空包装されて(時にはさらに8O-85
0

C，約

10-15分の混湯殺菌もされる〉出荷されるが，真空包装時のシールの不完全な製品では， しばしば発

微をみる。第5表には，調味漬込時にソルピン酸を使用して製品化し，ポリセロ袋に入れて真空包装

および通気包装の状態で貯蔵した場合の発徽状況を示す。この結果より，真空包装した場合には試験

期間中 (40日間〕すべて発微をみなかったのに対し，通気状態の場合には，ソルピン酸 1-1.5g/kg

漬込肉の添加範囲のものでは，約 3-4週間後において発微をみた。
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Tab!e 4. Effi舵 tof目orbieaeid for the prevention of the growth 
。.fmold (In the ease of“Wa-ika") 
(第 4表 同前，輪イカの場合〉

f却「1 ;)3酬

〈ULaiHミ~ ‘~~妻 Molding (発徽状況〉

I 益λ ち苦悩

3署叫〉4 ご D5ays (7回数9〉 11 13 15 17 21 25 31 85 40 
事司〈=)士ミ、宮でE通

。 一++す+++ +十件++++ +十件++++ 
0.5 - +十件 4十件++++ ++ ++ ++ ++ ++ 

異 1.0 一一一件++++ ++ ++件 1十件+十
t時事E 1.5 一一一++++++十件件特

2.0 一一一一++ ++ +十件++ +十件
、蛍幕../ 。 一一一一一一::!:: + + + + + 

0.5 一一一一一一一一一++ + 
1.0 一一一一一一一一一++ + 
1.5 一一一一一一一一一++ + 
2.0 一一一一一一一一一一一土

。 一++ ++ +十件什++++ +十件++
2 0.5 一++ ++ +十件++ +十件++++ +十
ド同司

1.0 一一+十件++十+++ +十件十十++++ 
1.5 一一一一++ +十件++ +十件++
2.0 一一一一++十件特++ +十件++

[XVI.2= 

戦費E' 

j 司d U入4看tモ尽
ーミ
=、
、ーノ

去官BEヤ鐙2E本1話E 
入

15白E-EJ士瓦弐、J 

、J
l〆ヘ
::-s:t; 

会ミ弐
::--::--
、J

次に第6表に示す“こがねさき"については，前記輸イカの場合と同様に仕上乾燥前の第2次調味

時に，ソルピン酸処理を行なった。この結果においても，ソルピン酸-PG併用法が防徽上最も効果的
であることが示される。

(iv) 焼タラおよび寒千タラの場合

第7表に圧伸タラ類の焼タラおよび寒干タラについての試験結果を示すが，この場合では調味漬込

時と仕上り製品に対しソルピン酸添加を行なったものの商者間では発徹上大差は示されなかった。ま

たこの結果では，ソルピン酸無添加製品においても約3遁問は発微をみず全般的に前記の各イカ珍味

晶に比較して庄伸タラ製品では発徽しにくいようである。しかし， 3週間以後において発徹が起ると，

カピ菌糸の発育が速かに全面に及ぶことが注目された。

(2) ソJレビン酸使用量と防徹期間との関係

以上の結果にもとずき，イカ・タコ煉製品以外の水産珍味品においても，最終工程に近い第2次調

味時てあるいは仕上り製品)にソルピン酸と問を併用して防徹処理することが最も適切な方法と云

える。

このような方法による場合，ソルピン酸の使用量に対し第8表に示すような各期間の防徹が可能と

なる。

第8表中のソルピン酸無添加の欄にみるように，比較的発徽しやすいものでは松茸イカおよび“と
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Table 5. EfYeet of島orbicaeid for the prev，曲.tionof the growth 
of mold (In the舗締 of“Sugatay:必d")
(第 5表 同前，姿焼イカの場合〉

〆昔目話、 ~酬
〈∞寝緩

可S3至 Molding (発微状況〉

g議ち昔話

i司ミi〉 -宅『1ht、3三J、J庁宅国、 Da5ys (7日数9〉 11 13 15 17 21 25 31 35 40 

。 一一一一++ + + + +十+
0.25 一一一一一一++ + + + + 

〆』町ミ、 O.印 一一一一一一一一++ + + 
総 0.75 一一一一一一++ + + + + 
it 1.0 一一一一一一一一++ + + t長
、照J 

1.5 一一一一一一一一一++ + 
2.0 一一一一一一一一一一一一

2.5 一一一一一一一一一一一一

。 一一一一一一一一一一一一
0.25 一一一一一一一一一一一一

0.50 一一一一一一一一一一一一

0.75 一一一一一一一一一一一一
.s 申a 1.0 一一一一一一一一一一一一

ト同・4 1.5 一一一一一一一一一一一一

2.0 ー一一一一一一一一一一一

2.5 一一一一一一一一一一一一

明費や聖

正量轄智

、ーノ

守E 宮回切E黛尽1; 

ijg 

がねやき"(30-350Cで約1週間目より発徹する〉などがあり，反対に発徽しにくいものとしては，

焼タラ，寒干タラなどの圧伸タラ類 (3週間後において発徽)および輪イカあるいは“こがねさき"

(約 2-3週間後に発徽)などがある。(勿論，このような発徽性の相異は各製品の仕上り水分量の相

異によるところもあるが，本試験においては，一応，夏期高温時における各製品の標準水分量におい

て比較検討している〉。この結果によれば，夏期高温の多湿時の条件下で，少なくも必要な消流期間

1ヶ月程度の防微を目標とするときは，製品イカ肉 1kg当り 19以上のソルピン酸添加が必要であ

り，さらに 1kg当り 2gのソルピン酸添加では優に 30-4{)日間の防徽は可能となる。

(3) 調味漬込時におけるソルピン酸の浸透

調味漬込工程にあっては，一夜堆積中に漬込肉よりかなりの量の浸出液が生ずる。(たとえば，イカ

珍味品にあっては，その製品の種類，脱皮煮熟の程度および調味剤の添加量などにより異なるが，漬

込肉に対し 15-:-50%の浸出液が排出される〕。したがって，この調味漬込時にソルピン酸を添加使用

する場合，添加ソルピン酸の全量が漬込肉中に移行することは殆んどなく，そのうちの幾割かは調味

廃液中に残存することとなる。このようなことから，イカ珍味品のうち，代表的な松茸イカ，春雨イ

カおよび“こがねやき"の3種について，調味漬込時にソルピン酸カリを用い，漬込後の肉および，

調味廃液中のソルピン酸を定量し，漬込肉中へ浸透するソルピン酸の割合を比較検討した結果，第 9
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Eff~ of.sorbic aeidfor the prevention of the growth 
01 mold (In the c脚 of“暗醐献i
(第s表同前，“こがおさき'の場合)

;;J ちO酬異縫 Molding (発徹状況〉

I 鑑入
h5ys(7回数9〉 11 18 15 17 21 25 81 35 40 j司3):h宮~ 
。 一一一一++ + + +十件++++ 
0.5 一一ー-+ + + + + + + + 
1.0 一一一一一一一++ + + + 
1.5 一一一一一一一一++ + + 
2.0 一一一一一一一一一一一一
。 一一一一一一一++ + + + 
0.5 一一一一一一一++ + + + 
1.0 一一一一一一一土++ + + 
1.5 一一一一一一一一++ + + 
2.0 一一一一一一一一一一一一
。 一一一一一一++ + + + + 
0.5 一一一一一一+件++++ ++ 
1.0 一一一一一一++ ++ ++ ++ ++ 
1.5 一一一一一一一一++ + + 
2.0 一一一一一一一一一++ + 

Table 7. Efl'ect of sorbie aeid for the prevention of the growth 
of mold (In the ω関 ofp期制 androll剖 ωdproduets) 

〈第 7表同前，圧{中

f灘'、、 4U2 • 

話量 ち費 Molding (発微状況〉

ち重量 言言田圃語縫λ 盛

Da四9(日1数1〉18151719212825g781 3〈)isb-

iiiis 
。 一一一一一一++ + + + 
0.5 一一一一一一++ + + + 
1.0 一一一一一一一一++ 

4申5 昔r!l 1.5 一一一一一一++ 
旦~ 、t羅JE 部唱 2.0 一一一一ー一一一一一一
〆ベ『、
。 一一一一一一++ + + 

E 
0.5 一一一一一一++ 

、J 1.0 一一一一一一++ 
主 1.5 一一ーヘ一一一一一一:!:+ 
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1錦司 谷川外t イカ完全利用(第25報J

Table 8. Relation between the amount of Borbic &eid聞d
preven'旬，tiveeffeetfor the growth of mol也

〈第 8表 ソルピン酸使用量と防徹効果との関係.30-35'C， 95-1∞%RH) 
A剖〈ソ伺ル間ピ10γm酸色添。加，fS量A，，g4E/lkkgg，， 製pr品叫〉uet 

h叫uc'旬(製品名〉
I 0.5 I 1.0 ， L_ 1.5 1 2.0 

M〈a松匂E茸ta:イkEカ←泳〉a 
hysF数)

21 I 31-35 I 35 40 

(S味liCE付d切sイquカid〉 H(u春u雨繍mイeカv肱〉a 15-17 25 31-35 40 40 

Wa-ika 17-21 25 
(輸イカ〉

31 31 40 

(姿(焼SNu，0g・vE非Um真ym空akm包i) 装〉 13 25 35 35 40 

pr創畠-heaぬd

〈電気sq焼uidイカ〉 (Kこ暗がmねeやyaきki〉 7 21-25 31 31 35 

(kこogがmねE倒さasきhi〕 17-25 21-31 31-35 35-40 40 

pr輔副 and
Yaki-tara 21 21 

rolled cod 
(焼タラ〉

27 27 31 

(圧伸タラ〉 Kanbωhi-tara 
23 27 27 

〈寒千タラ〉
31 31 

R(範an囲回〉 7-25 21-31 27-35 27-40 31-40 

Table 9. The perm飽旬dr&'悦，oofω，rbic&cid into squid meat 
during the鈎倒oningpr，似潟銅

(第 9表 調味漬込時のイカ肉中へのソルピ y酸渉透率〕

Added amount of SA Produe旬(製品名〉

(ソルピγ酸添加量 Mats'悦a:ke-ika Ean調ame-ika
g/kg，漬込肉) -e松茸イカ) || (春雨イカ) |i (kこ句が~ねneやy位きi) 
0.25 回% 44% 印%
0.50 60 85 46 

0.75 47 82 73 

1.0 30 80 84 

1.5 70 88 84 

2.0 75 87 87 

2 .566  8'7 85 

Added amount of se鍋oning
material 25% 20% 16% 
(調味刻添加量)

Amount of fluid prod1l!ωd 
(渉出廃液，書記~U~ ~OO 1印ee 17000 
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表に示すような結果を得た。

この結果によれば，各品種共にソルピン酸添加量が増すはしたがって，漬込肉中へのソルピン酸浸

透量が増大するが 1-1.5g!kgの添加以上では，大凡一定となり，松茸イカでは使用ソルピン酸の

部 -75%，春雨イカでは 80.....88%，“こがねやき"では 84-87%程度が漬込肉中へ浸透するものと

みとめられる。即ち，この例では調味廃液中へ損失されるソルピン酸量は，松茸イカでは使用ソルピ

ン酸の 25-359丸春雨イカでは 12-20%，また“こがねやき"では 13-16%見当となる。

しかしてソルピン酸の添加量が小さいとき (0.25-0.75gjkg)には，漬込肉中への浸透量は低下

し，排液中への損失が大となり，大約ソルピン酸損失率は 30-60%程度となる。また，上記の結果

より漬込肉に対する調味廃液量も大となり，その結果，添加ソルピン酸の漬込肉への浸透が低下する

ことが明らかである。

(4) 製品中のソルピン酸量および調味漬込以後におけるソルピン酸の損失量

(i) 松茸イカの場合

第1図は調味漬込時に種々添加量のソルピン酸カリで防徽処理した場合(上段)，および仕上り製品

に対しソルピン酸-PGあるいはソルピン酸カリーソルピット併用法により防徽処理した場合(下段)

:Fig. 1. 
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〈第 1図 松茸イカ製造中のソルピン酸渉透量〉
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1鰯] 谷川外 1ヵ完全利用(第25報)

の各製品1kg当りのソルピン酸残存量 (g)を示す。なお上段漬込肉についての斜線グラフは，調味

讃込後の肉中に渉透したソルピン酸量を測定し，その結果より調味工程以後製品化までの歩留が平均

Lて 60%であったこと，かつその聞においてソルピン酸の損失が全く無いものと仮定して算出した

ソルピン酸含量予想値を示したものである。

この結果によれば，全体的にみてソルピン酸添加量の増加につれて製品中のソルピン酸量も増加す

るが，概して調味漬込時に添加したものは仕上り製品に対して添加したものに比し《伺ー添加量で比

較した場合〉製品中のソルピン酸量が大きな値を示す。また，調味漬込時添加のものの一部の結果に，

漬込後の肉中のソルピン酸量を基準にして算出した含量予想、値に対し，製品中の実測億が上廻るもの

がみられるが(特にソルピン酸添加量の小さい 0-1.0g/kg添加のものにおいて)，このような結果

は，あるいはソルピン酸の混合が不均ーであったことによるものかも知れない。(あるいはまたソル

ピン酸無添加のもので，ソルピン酸として実測されるものがあるなど，ソルピン酸の定量法自体に検

討を要する点もあることが考慮される)。一方漬込肉 lkgに対し1.5-2.0gのソルピン酸添加では，

製品中の含量予想値に対し実測値において約10-20%の減少がみとめられる。ソルピン酸は約1700C

以上の加熱により不安定となるので，このような結果は調味漬込以後の熔焼(あるいは乾燥工程)中

にソルピン酸が破壊損失されることを示すものと推察される。

次に仕上り製品に対してソルピン酸処理を行なったものはその実測値において添加ソルピン酸量の

-40-80%の値を示すにすぎない。このような結果は，本試験で採用したソルピン酸定量法の肉中ソル

ピン酸の回収率の低下によることが一因をなすかも知れないが，なおその外に問あるいはソルピッ

ト自体の粘調性によりソルピン酸の肉中への渉透が抑制されることも一因としてあげられよう。(本

i試験のソルピン酸定量法における規定濃度のソルピン酸溶液に対する回収率は 90-95%であった)。

とにかく，この場合にはソルピン酸を仮にある使用制限量一ばい添加しでも，製品中のソルピン酸量

がその制限量を上廻ることはないものと考えられる(但しソルピン酸の混合が不均一のときは部分的

に該制限量を上廻ることもあり得ょう〉。これに対し，調味漬込時にソルピン酸(カリ)を添加したも

のでは製品中のソルピン酸量がその制限量一ばいかあるいはそれを上廻ることがある。このようなこ

とから，調味漬込時にソルピン酸を添加する場合には，漬込時のソルピン酸の渉透量および漬込以後

の製品歩留並びにその聞のソルピン酸の破壊損失などを充分に検討して，最終製品中のソルピン酸量

が制限量以下になるように管理する必要がある。即ち，いまかりに漬込肉 lkgに対し 2gのソルピ

ン酸を添加し，その 50%が肉中に渉透したとすると漬込肉 lkg中には 19のソルピン酸が残存す

ることとなるが，その後製品までの歩留が 50%とし，その聞においてソルピン酸の損失が全く無い

場合には，仕上り製品 lkg中にはソルピン酸が丁度 2g含有されることとなる。本試験の松茸イカ

の例では，漬込時の肉中へのソルピン酸の諸島透は前項で説明したように 65-75%で，漬込以後のソ

ルピン酸の破壊損失が 10-20%と見込まれ，且つ調味以後の製品歩留が 60%であるから， (二，三

の例外を除いては〉大約漬込時の添加量そのものが仕上り製品中のソルピン酸残存量に相当するもの

となる。

なお前記のように調味漬込時と仕上り製品に対してソルピン酸処理した場合とでは，後者の方が製

品中のソルピン酸量が小さかったが，このような結果にも拘わらず製品の防徹効果は前項でも記した

ように漬込時処理のものが劣り，仕上時にソルピン酸-PG併用法により処理したものの方がすぐれて

いた。前報1)でも報告したように PGはその 10%以上の水溶液中ではカピ類の発育を阻止するもの

であり，本試験のようなPG原液を使用する珍味品の防徽処理にあっては (PGの粘調性により，た

とえソルピン酸の渉透が多少劣っても)PG自体の防徹効果が加味されて上記のような結果が示され

式=ものと考えられる。
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(ii) 春雨イカの場合

第2図は春雨イカについての結果を示す。この場合においては， (イ〕調味漬込時に防徹処理した

ものは仕上り製品に対するものよりも同一ソルピン酸添加量において比較した場合，製品中のソルピ

ン酸量が大きいこと(それにも拘わらず防徹効果は後者のソルピン酸-PG処理の方が大であったこ

と)， (ロ)仕上時にソルピシ酸-PGあるいはソルピン蔵カリーソルピット処理したものは，添加ソル

ピン酸量の約 50-80%の渉透をみ，各添加量を上廻ることが殆んどないこと， (ハ)これに対し漬込

時添加のものでは，漬込後のソルピシ酸渉透量を基準にして算出した含量予想健に対し (Yルピン磁

添加量が 1-2.5gjkgの範囲において〉約30-60%の損失がみられるが，それでもなおツルピシ酸

添加時の各規定量を上廻ることが多いことなどがあげられる。

以上のうち(イ〉および(ロ〉については前記松茸イカの場合と同様である。また(ハ〉について

は，調味漬込以後のソルピン酸の損失率が剖-60%と見積られ，前記松茸イカの 10-20%に比し

大きい値を示す。(このことは両製品の製造工程の差異たとえば製品水分は松茸イカでは 30弘春雨

イカでは 25%で，春雨イカでは漬込後の婿焼および2固に亘る赤外線乾燥などで熱のかかり方が強
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いことによるものと思われるλ一方，春雨イカの場合には前項でも記したように調味漬込時に添加

ヅルピン酸の 80-88%が肉中へ渉透し，松茸イカの 70-75%に比し大きく，また漬込以後の製品

歩留が 47%で，これまた松茸イカの 60%に比し歩減りの点で大きい。このようなことから春雨イ

カの場合に，漬込以後のソルピン酸損失率が松茸イカに比し大であっても，結果として製品中に残存

するソルピン酸量が，添加時の各添加量を上廻る結果になるものと思われる。

(iii) “こがねやき"の場合

第3図は“こがねやき"についての結果を示す。この場合においても， (イ)調味漬込時にソルピ

ン酸処理した場合，仕上時添加に比し製品中のソルピン酸量が大きいことおよび(ロ)仕上時添加の

ものはソルピン渉透量が 50-80%(ソルビン酸 1-2gjkg添加において)と見積られること，並び

に(ハ)調味漬込後の含量予想イ直に対照し漬込以後のソルピン酸の損失率が約 20-50%と見積られ

ることなどがあげられる。なおこの場合，調味漬込時のソルビン酸の渉透が前記のように 84-87%

で，且つ調味以後の製品歩留が 55%であったことより，ソルピン酸の破壊損失率が 20-25%程度

の場合(第8図中の1.5または 2.5gjkg添加時に相当するが)には，最終製品中に含有されるソル

谷川外11965] 
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ピン費量量が各添加量を上廻る結果となることが多い点などが注目されるe

(iv) “こがねさき"および輸イカの場合

“こがねさき"および輪イカについては共に仕上り乾燥脅すの調味時(“こがねさき"では第2次調

味に当る〕に各一定量のソルピン酸添加 (0-2g!kg)を行なったのであるが，第 4図にはそれぞれ
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2λF 

ソルピン酸粉末添加(各棒グラフの最上線)，ソルピン酸一郎併用法(同左， 2番目の線)，ソルピン

費量カリーソルピット併用法(同左， 3番目の線〉の三方法により防徽処理を行なった結果を示す。なお

最下段の線グラフは，おのおの調味漬込より仕上り製品に至るまでの歩留が“こがねさき"の場合に

は80%，輪イカでは66%であったことより理論的に算出した製品中のソルピン酸含量予想、値を示す。

この結果によれば大体の傾向として.製品中のソルピン酸量はソルピン酸-PGあるいはソルピン酸

カリーソルピット併用法ではお互いにほぼ近似であり，ソルピン酸粉末添加法では前二者に比し小さい

値をとることが多い。このことはソルピン酸粉末添加法ではソルピン酸の混合における均一性，およ

びその溶解性が共に不良なことが原因するものと思われる。また全体的にみる場合，調味漬込以後の

歩留より算出された含量予想値より推定して，“こがねさき"では大約50-70%，輪イカでは40-70%

の損失がみられ，前記松茸イカ，春雨イカおよび“こがねやき"の例に比しかなり大きな数値となっ

ている。しかしこの“こがねさき"および輪イカ製品では，調味漬込後赤外線乾燥を経るのみで，そ

の問 8000で 10-15分間の比較的低温度， しかも短時間の処理である。それ故，熱分解を受ける可

能性は，前記松茸イカあるいは“こがねやき"などの熔焼あるいは電気焼 (20000あるいは 30000

の高温加熱を受ける)工程を経るものに比し大きいものとは考えられない。それで，いま実測値とし

て得られたソルピン酸量を基準にし，調味以後の各製品歩留を考慮に入れ，且つその聞のソルピン酸

の熱分解による損失が全く無いものと仮定して，製品中のソルピン酸実測値がそのまま示されるため

の，漬込中のソルピン酸渉透率を試算してみると“こがねさき"および輪イカ共に各ソルピン酸添加

量に対し約 30-50%のソルピン酸が渉透するものと見込まれる。即ちこの渉透率は前記松茸イカ，

春雨イカおよび“こがねやき"などの 65-88%の値に比し小さい。これは“こがねさき"および輪
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イカ製品共にその製品形態よ，前三者に比し単位重量当りの製品表面積が大であるために，ソルピy

酸の混合渉透が不均一になりやすいこと，および問あるいはソルピットの存在による参透性の低下

などに起因するものと考えることも出来よう。

(v) 焼タラおよび寒干タラの場合

第5図には焼タラおよび寒干タラについて，共に調味漬込時にソルピン酸カリ処理を行なった場合

の結果を示す。(この両製品はフィレー状の比較的大型の形態であるために仕上り製品に対してソル

ピン酸処理を均一に行なうことは仲々困難である)。この結果ではソルピン酸添加量の増大に伴い.
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必ずしも製品中のゾルピン酸量が増大するとは云えず，各実測イ直のパラツキが大きい。このような結

果は，庄伸タラ類の形態の大なること，および肉質繊維の粗援なことなどが原因し，ソルピン酸の混

合添加，および試料の採取が共に不均一になりやすいことによるものと思われる。なお焼タラの場合

は，調味後製品化までの歩留が34%，寒千タラでは25%であったが，一応これらの数値を基準にし

て前同様に製品中の含量予想、値を算定してみると第5図中の各斜線に示すようになり，この結果より

漬込以後の製品化に至るまでの熔焼(焼タラ)，日乾あるいは熱風乾燥(寒干タラ〉の工程を経る聞

に，焼タラでは 80-90%の，また寒干タラでは 70-錨%のソルピシ酸損失があったものと見込ま

れる。ソルピン酸の混合不均一，あるいはソルピン酸の渉透性の低下などを考慮する場合，一概にそ

のままの数値をソルピン酸の損失とみなすことは出来ないが， しかし異常に大きい値を示すことより

この種製品においては実際的にソルピン酸の損失が大きいのではなかろうか。なお，製品中のソノレピ

ン酸量が前記の各イカ珍味品に比較して，概して小さかったが，それにも拘わらずこの種製品が発徽

しにくかったことは，製品水分が 20-25%という低水分量にあること，および最終工程近くで，か

なり高温度の熱処理を受けた後，直ちに包装されることなどの製造エ程の特殊性に起因するものと恩

われる。

以上(i)-(v)において検討したように調味漬込時にソルピン酸〈カリ〉のある一定量を添加する

場合には.その後製品化に至るまでの聞に(各製品の工程如何によっても異なるが)，少いもので 10
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，.，..20%ぐ松茸イカ)，その他では大約 30-60%(但し圧伸タラ類は除く)のソルピン酸の損失が見込

まれる(勿論，本試験では.各製品のー工程中，あるいはー工程毎にソルピン酸量の測定を行なった

わけではないので，前記の数値は推定値にすぎない)。しかしこのようなソルピン酸損失があっても

調味漬込以後の各製品の歩留 (50%内外)如何により，結果として製品中に残存するソルピン酸量は

添加持の各添加量に近似したもの(あるいは時には上廻るおそれもあるが)になるが，このようなソ

ルピン酸の使用法は，特に防徽面ですぐれた効果がある場合ならともかく，防徽効果も不良であった

ので経済的な且つ適切な使用法とは云えない。一方仕上り製品に対してソルピン酸-PG併用法により

防徽処理する場合には，添加ソルピン酸の各添加量を上廻るおそれもなく，且つその防徽効果も PG

自体の効果も加味されて勝れたものとなるので，この種珍味品に対するソルピン酸の使用法としては

最も適切なものと云えよう。実際工場の大量生産性よりみて，仕上り製品に対しソルピン酸の添加の

みを目的としたー工程を設けることは困難性を増すので，イカ・タコ煉製品などの場合には仕上乾燥

前の第2次調味時にソルピン酸処理を行なっているのが現状である。本試験の“こがねさき"あるい

は輪イカの場合にはこの例によって防徹処理出来るわけである。

要約

以上の結果より，イカ・タコ煉製品以外の(これと類似する工程により製造される)水産珍味品に

対しでもソルピン酸の使用が防徽上有効であり，その使用に当っては仕上り製品あるいは仕上乾燥前

の(第2次)調味時に，添加肉 1kg当り少くも 19以上 2g程度のソルピン酸を予め添加肉に対し

2%量のプロピレングリコールに溶かしておいて，これを添加(噴霧〉混合する方法が適切であり.

このような処理により夏期高温多湿時において約1ヶ月間(あるいはそれ以上)の防徽が可能である

ことが明らかとなった。また，最初の工程に近い(第1次)調味時にソルピン酸処理を施すときは，

各製品の種類によっても異なるが大凡 65-88%のソルピン惑の諸島透をみるが，その後の熱工程を経

るにしたがって，さらに残存ソルピン酸の 10-60%の損失があるものと推定され，このような使用

法は経済上また防徹効果上不利であることが判明した。

[附記] 聞和40年7月5日厚生省告示品5号により，従来認可されていたイカ・タコ煉製品(製品

1kg当りソルピン酸として 2g以下〉のほかに，新たに魚乾製品(ただし，イカ・タコ類を

除く)に対して，製品 1kg当り 19以下の規制でソルピン酸(およびその塩類)の使用が

認可された。
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