
水産加工品の低塩分高水分化に伴う

　　　加工・流通技術の開発

岩本宗昭・井岡　久・山根玲子

　食品に対する消費者の健康志向の高まりと嗜好性の変化から，最近の水産加工品特に塩干品，調

味加工品，魚卵塩蔵品･などの水産乾製品・塩蔵品の中に従来よりも低塩分・高水分の製品が数多く

見られるようになってきた。しかし，低塩分高水分製品は，従来の製品よりも保存性が著しく劣る

ことが経験的に知られているので，これら低塩分高水分製品を広く流通させるために｡は，新しい保

存・流通技術の開発を図ることが急務となってきている。また，消費者ニーズに視点をおいた高品

質の低塩分高水分水産加工品を製造し流通させるための技術開発が必要となってきている。

　そこで，本研究では珍味類を対象に，製品の実態調査を実施し，高品質化のための製造技術の開

発，微生物制御技術の開発について検討し，市場流通性の体系化を図りながら製造・保存に関する

マニュアルの作成を目指す。

　平成３年度は,製品の加工から消費までの実態および保蔵性の把握を実施し,問題点の抽出を図っ

た。

　　①　アンケート調査による製造技術および消費流通の実態調査

　　②　市販製品の品質分析

　　③　珍味類の優蔵性などについての調査

Ｉ．珍味類の製造技術および消費流通実態調査

方 法

１．調査の方法

　調査は。アンケートによる調査を実施した。アンケートの内容は「水産加工珍味類の加工実態と

流通形態に関するアソケート調査票１およびＵ」のとおりである。

２．調査対象企業

　珍味類を製造している企業を対象に調査した。その内訳は島根県15社,山口県３社,広島県８社，

兵庫県52社の計78社である。
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製品名

水産加工珍味類の加工実態及び流通形態のフンケート調査粟Ｉ

名
地

者
在

業
所

島根県水産試験場

１．原料について

利川魚拓名；

ｏ）鮮魚

　ア）仕入れ先：地　　元　　　　％く市町村名：　　　　　　　　　　　　）

　　　　　　　　県　　外　　　％く県　名：　　　　　　　　　　　　）

　　　　　　　　軸　　入　　　％（国　名：　　　　　　　　　　　　）

（２）冷凍魚

　ア）形　態：ラウンド　　　　％

　　　　　　　　ド　レ　ス　　　　％

　　　　　　　　フィレー　　　　％

　イ）仕入れ先：地　　尼　　　　％（iti町村名：　　　　　　　　　　　　）

　　　　　　　　県　　外　　　％（県　名：　　　　　　　　　　　　）

　　　　　　　　輪　　入　　　％（国　名：　　　　　　　　　　　）

（３）一次（または二次）加1こ品

　ア）形　態：素‘F品　　　　％

　　　　　　　　一次調味品　　　　％

　　　　　　　　製　　品　　　　％

　イ）仕入れ先：地　　元　　　　％（市町村名：　　　　　　　　　　　　）

　　　　　　　　県　　外　　　％（県　名；　　　　　　　　　　　）

　　　　　　　　輸　　人　　　　％（固　名：　　　　　　　　　　　　）

２．原料処理及び加工方法

い）原料処理能力約　　　　Ｋｇ／Ｈ（従業名数　　　人）

（２）調味決

　　ア）粉末調味

　　　①食塩使用量　１　約　　　Ｋｇ／Ｈ

　　　　　　　（原料100kg:食塩量ｋｇ＝　　　　　：　　　　　）

　　　②漬け込み時間　　　約　　　時間　Or　□

イ)液体調味

　　Q)良塩使用星　　：

　　　　　(原料100kg

　　(l)漬け込み時lj

ン）ぞの能

(３)乾燥方法

　ｙ)冷風乾燥

　　　　(l)乾燥・度：約

　　　　Ca乾燥!時間：約

　　　　(l)処理能力：約

イ３熱風乾扱(ｌ風乾燥l

　　　(i)乾燥gll:約

　　　(淘乾燥時問：約

　　　GI)処理能力：約

･刈a″i!乾燥

　　(j)乾ijgll :約

　　(l乾燥時間：約

　　＠処理能力：約

Ｊ,）大Ｈ乾燥

オ）４の仙！

（４）陪脱力法

　ア）熱源

約 k g /100リヅトル

：一味肢－リヅトル＝

　約　　　時間　ur　□

゛C

時間　０「　［］

Ｋｇ／Ｈ

‘C

時間　ｏ「　□

Ｋｇ／日

脱水シート

℃

時間　り「　□

ｋｇ／日

ガス

遠赤外線乾燥

３

イｌ遠'赤外線の利jl]の右無：

一 一 一 一

電気

有り

％（対原料比）

砂十し

その他（

無し

）

灰干し

）

製品

｛ｌｌ製品歩宿まり：　約

（２）包装方法（,ふ当すろものに○なレこください）

　ア）ラップ包装



　イ）県内（市町村名：　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　）
　　　小売り店：　　　　　　％　　　　　給食業名：　　　　　　％

　　　自家販売：　　　　　　％　　　　　デパート　　　　　　％

　　　問　眼：　　　　　　％　　　　　市　場；　　　　　％

　　　ｌ販丿占：　　　　　％　　　　　その能：　　　　　％

　　　外食産業：　　　　　　％

　ウ）県外（県名：　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　）

　　　小売り店：　　　　　　％　　　　　給食業者：　　　　　　％

　　　自家阪売：　　　　　　％　　　　　デパート：　　　　　　％

　　　間　屋：　　　　　％　　　　　市　場：　　　　　％

　　　量販店：　　　　　％　　　　　その他：　　　　　％

　　　外食‘産業：　　　　　　％

（２）邁!搬方法（,決別するものに○をしてください）

　　　以退　　・　　トラック　　・　　宅配便　　・　　その池（　　　　）

（３）運搬時の保管方法

　　　常温　　・　　冷蔵　・　　冷凍　　・　　その他（　　　　）

（４）販売先での保管方法

　　　常温　・　　冷蔵　・　　冷凍　　・　　その他（　　　　）

（５）消費者に渡るまでのＨ数

　　　約　　　　　ロ　nr　月　～　　ロ　0r　月

６．製品が消費名に渡ろまでの概略図

盛卜’

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　-一一

７．賢ごll倅及び流通過程に､むける問題点Ｉ（特に高水分低塩分化に関する問題点）

８．製造|こ程及び流通過程におけろ問題点Ｕ（意見．希望等どんな内容なも可）

　イ）ガス置換包装

　　　　①包装資月名；　　　　　　　邨ガス名：

　ウ）真空包装

　　　　包装資材名：

　エ）含気包装

　　　　①包装資材名：　　　　　②脱酸素剤の使用の有無；　　有り　・　無1.

　　　　③その他の保存剤（乾燥剤など）の有無：　　有り　・無し

（３）製品の保管方法

　ア）冷蔵保管:　　　　　　　’C

　イ）冷凍保管；　　　　　　　゜C

　ウ）その他：

　ﾕ=）保管間間：　杓　　　　　口　or　月

（４）製品ｸﾞ）日持ち間間；　約　　　　　　11　0r　JI

（5）保存料（ソルビン酸７）の使用；　　　　　　　む’り　・　無し

４．原料から製品になるまでの既略図

→匯xl→

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　→固

５．販売経路および販売先

い）販売先･

　ア）地元（市町村名：　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　）

　　　小売り店：　　　　　　％　　　　　給食桑者：　　　　　　％

　　　自家販売：　　　　　　％　　　　　デパート：　　　　　　％

　　　問　屋：　　　　　％　　　　　甫　場：　　　　　％

　　　抵吸収：　　　　　％　　　　　その他：　　　　　％

　　　外食産業：　　　　　　％

ｌ

ｃ
心
Ｉ



　　　　　　　　　　　　　　　　フンケート調査票ｌ

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　島根県水産試験場

１．良社が取り扱・ている珍味類（調味乾製品，ソフト珍味，ぬれ珍味等）の品目を教えてくだ

　さい。いくつでも結構です。

　　品目：

２．最近の「低塩分高水分化」にともなって，貴社の製品にもその必要性が生じていますか。

３

４

ア．

工

生じている

わからない

イ．生じていない

２で「生じている」と答えた方のみ回答して下さい。

どのようなことですか。

　内容：

ウ．どちらともいえない

貴社の製品は「低塩分高水分化」に対処して:いますか．

ア．低塩分化に対処している　イ．高水分化に対処している

とも対処している　エ．対処していない

ウ．低塩分化および高水分化

５．近年，貴社の製品に対して，消費者．取引先等から「低塩分高水分化」に関する何らかの要

　望がありますか．もし有ればその内容も回答して下さい．

　　ア．消費者から要望がある　イ．取引先から要望がある　ウ．消費者，取引先から要望があ

　　る　エ．要望はない　オ．わからない

　　　内容：

６

７

８

９

「低塩分高水分化」に.対処することによって，貴社の製品の品質に何か影響がありますか．

ア．有る　イ．無い　ウ．どちらとも言えない　エ，わからない

６の質問で「有る」あるいは「どちらともいえない」と答えた方に対する質問．
どのような影響がありますか．

ア．保存性（流通性）の低下　イ．調味配合割合　ウ．乾燥時間　エ．包装法　オ

材　カ．加工工程の一部あるいは全般　キ．保存料などの検討　ク．製品の保管法
品の出荷法　コ．その他（　　　　　）

貴社の製品の性状（水分量，塩分量等）をご存知ですか．
ア．知っている　イ．知らない

品質のチェヅクはしていますか．

ア．常にしている　イ．適宜している ウ．時々している　jz･ していない

10.品質のチ，ヅクはどこでしていますか．

　　　ア．独自でしている　イ．公的機関でしている　ウ．その他の機関でしている

包装費

ケ．製

11.低塩分高水分化のより一層の進展にともなって，穴社では今後どのような問題が出てくるこ

　とが予想されますか。箇条書きにご記入下さい。
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調査の結果と考察

　表１に全国珍味商工業協同組合連合会連（全珍連）が製造面から分類している珍味順について示

した。なお「全珍連」では珍味を下記のように定義している。

表１　珍味食品の分類

分　　類 製　　　品　　　名

スモーク製品

塩辛製品

和　え　物

流　　　　物

焙　焼　品

煮　　　　物

裂　き　物

圧　仲　品

そ　の　他

イカ，タコ、サケ，タラ，貝類など

イカ，ウニ，エビ，魚卵，内臓など

イカのウニ和え，クラゲのウニ和えなど

魚貝類の粕漬，醤油漬，味噌漬など

イカ，タコなどの姿焼き，焼きマツタケ

マグｐ角煮など

スルメ裂きイカ，生裂きイカなど

小魚の鉄板焼，のしイカ，のしフグなど

ナヅツ類，チーズせんべい，カニせんべいなど

定義：「珍味とは，主として水産物を原料とし，特殊加工を施したうえで，

　　　独特の風味を有するもので，かつ貯蔵性に富み，再加工が行われる

　　　ことがなく供される食品で，一般の嗜好に適する文化生活の必需品

　　　　（ただし陸産物に類似の加工を施したものも含む）」

　表２－１～６にアンケート調査結果の総括表を示し，各調査項目毎の集計結果を示した。アン

ケート回収総数は14社（17製品）で，その内訳は島根県９社（11製品），広島県２社（３製品），

兵耶県３社（３製品），山口県Ｏ社であった。これらの中で，ソフト珍味類としては，ふぐ味酪干

し６製品，カワハギ珍味２製品，その他の調味乾製品６製品であった。また，ワカメ，コンブ，ノ

リなどの海藻類の調味乾製品が３製品あった。
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表２－１ 水産加工珍味類の加工実態及び流通形態調査結果一覧表（製造）

　　　　　　　　　製　品　名
調査内容

ふぐ味酪干し

　　Ｓ　吐

ふぐ味酔矛し

　Ｗ社

ふぐ味酔干し

　Ｋ　社

ふぐ味酪干し

　Ｈ　吐

ふぐ味酪干し

　Ｙ　吐

ふぐ味醵T･し

　Ｎ　社

カワハギ珍味

　１　社

原

料

に

つ

い

て

利用魚植名

(Ｕ鮮魚

ア).仕入れ先:地元l(市町村名:)

　　　　　　　県外t(県　名;)

　　　　　　　輸入t(国　名:)

(2)冷凍魚

ア).形　態:ラウｙﾄﾞX

　　　　　　　ドレスS

　　　　　　　フ４レーl

イ).仕入れ先:地元X(市町村名l)

　　　　　　　県外X(県　名X)

　　　　　　　輸入X(国　名t)

(3)一次(または二次)加工品

ア).形　態:素　干品X

　　　　　　　一次調味品l

　　　　　　　製　　品t

イ).仕入れ先:地元以市町村名:)

　　　　　　　県外t{県　名:)

　　　　　　　輸入t(国　名り

クｐサバフグ

　《鮮魚》

　　無　Ｌ

　《冷凍魚》

ラウｙﾄﾞt001

　〈仕入れ先〉

県外100t:

　　　　長崎

　　　　陥岡

　　　　山口

　･t加工品1

　　無　し

クｐサバフダ

　t鮮魚》

　無　し

　《冷凍魚》

ラウンド100t

〈仕入れ先〉

県外100t

　(加工品l

　　無　し

クｐサバフグ

　《鮮魚》

　無　し

　《冷凍魚》

ラウンド100X

〈仕入れ先〉

県外10X:福岡

陥入90X:中国

　　　　韓国

　　　　台湾

　(加工品y

　　無　し

クロサバフグ

　《鮮魚3

　無　し

　《冷凍魚》

ラウンド10(瑞

〈仕入れ先〉

県外:loot

　£如工晶)

　　無　し

クｐサバフグ

　《鮮μt》

県外:100t

　〈仕入れ先〉

長崎.山口

　《冷凍魚》

ラウｙド100X

　〈仕入れ先〉

地元2〔4:浜田

県外80t:艮崎

　　　　山口

　り:□こ品》

　　無　Ｌ

タｐサバフグ

　《鮮魚》

県外:100X

　〈仕入れ先〉

山口.福岡,長

崎

　《冷凍魚》

ラウン自ひot

　〈仕入れ先〉

県外80X:陥同

　　　　山11

輸入2鴎:中国

　《加工品》

　　無　し

ウマヅラハギ

　《鮮魚》

　　無　し

　《冷凍魚》

　　無　し

　《加工品》

一次調味品100t

　〈仕入れ先〉

輸入100t

東IHアジア諸国

原

料
処

理

お

よ
び
加
工

方
法

(ｌ

(２

ア

イ

ウ

ぶZ1

オ

カ

(３

ア

イ

ウ

-．

オ

(４

ア

イ

原料処理能力約Kg/日(従業員数)

調味法

.粉末調味

.液体調味

.食塩使用量約Kg/日or 1

.原料100kg:食塩量kg(調味液l)

.漬け込み時間約時間or ll

.その蝕

乾燥方法

.冷風・熱風・真空・天日乾燥等

､乾燥温度IC

.乾燥時間

.処理能力:約kg/日

.その姓

焙焼方法

.熱源：ガス・電気・その他

.遠赤外線の利用の有無

100DKg(16人)

　　　－

　液体調味

3.8kg/1001

2.3kgく601)

　　72時間

　　　一

　冷風乾燥

　　22゛C

　　30hrs

　　650kg

　　　－

　　　－

　　　－

　　－

　　－

　液体調味
　　－

　　－

48～72時間

　冷風乾燥

　　23゛C
　　－
　　－

　　－

　　－

　　－

1000kg(16人}

　　　－

　液体調味

醤油中の塩分

　　　－

　　24時間

　熱風乾燥

　　35゛C

　　　8hrs

　　　－

　　　－

　　　－

　　　－

　　－(7人)

　　－

液体調味

　　－

　　－

　24時間

　　－

　　－

　　一

　　－

　　一

　　一

　　－

900kg（12人j

　　　－

　液体調味

　　　－

　　130 1

　　　15時間

　冷風・熱風

　20゛C ・ 35℃

　4hrs・lhrS

300kg ’ 300kg

　　　－

　　　－

　　　－

1500kg(30人)

　　　－

　液体調味

　　　－

　　　－

　48～72時間

　冷風・熟眠

　室温・30'C

12hrs ・ 12hrs

240kg ・ 420kg

　　　－

　　　－

　　　－

4000kg(70人)

　　　　－

　　　　－

　　　　－

　　　　－

　　熱風乾燥

　　　萄｀C

　　　　3hr5

　　5000kg

　　　　－

　　　ガス

　遠赤外線利用

製

品

(1

(2

ア

イ

ウ

゛･l

(3

ア

イ

ウ

工

(4

(5

製品歩留まり:約t(対原料比)

包装方法

.ラプブ包装

.ガス置換包装:包材名・ガス名

.真空包装:包材名

｡含気包装:包材名・その他

製品の保管方法

.冷蔵保管:゛C

.冷凍保管:゜C

.その能

.保管期間:約日or月

製品のEI持ち期間:約日or月

保存料の使用の有無

　　25S

　　－

　　－

　真空包装

含気包装＆

脱酸素剤

冷凍保管

　－20℃

　約100日

　　　30日

　無　し

　　－

　　一

　　－

　　－

含気包装

冷凍保管

　－20℃
　　－

　　－

ソルビ;/酸

　　15X

　ラップ包装

　　　－

　　　－

　　　－

　冷凍保管

－20～－25゛C

　　　－

　　　－

　ソルビン酸

　　－

　　一

　　一

　　－

　　一

冷凍保管

　－25‘C

　　－

　　－

　　－

　　l昭

　　一

　　－

　　一

合気包装＆

　脱酸素剤

　冷凍保管

　　－20℃

　　60日

　　60日

　無　し

　　1n

　　－
　　－

　　－

含気包装

冷凍保管

　　－25℃

　　180日
　　30日
ソルビン酸

　　93～1151

　　　－

　　　一

　　　－

含気包装(KOP)l

　　脱酸素剤

常温保管(直射

　日光は避ける)

　　　90日

　　　90EI

　　無　し

製
品

ま
で

の

概

略
図

原料→解凍→

調理(頭.内臓

.皮の除去)→

水洗→三枚卸

→開き→調味

液浸潰→冷風

乾燥→計政一･

袋詰め→真空

包装→箱詰→

製品

　同　左

→冷風乾燥→

製品

　同　左

→熱風乾燥→

荷造り→製品

回　左 　同　左

→然1民乾燥→

冷風乾燥→包

装→製品

　同　左

→熱風乾燥→

冷風乾燥→包

装--製品

原料（一次調味

品）→焙焼→ロ

ール喊にて圧延

→塗り付け調味

→金属探知→梱

包４製品

(製造工程)

４×１Ｓ●
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表2－2 水産加工珍味類の加工実態及び流通形態調査結果一覧表（流通〉

　　　　　　　　　製　品　名
詞在内容

ふぐ味醵干し

　Ｓ　祉

ふく一味醵Ｆし

　Ｗ社

ふぐ味醇干し

　Ｋ　吐

ふぐ味酪干し

　Ｈ　社

ふぐ啄醵干し

　　Ｙ　社

ふぐ味附干し

　Ｎ　社

カヮ･ヽギ珍味

　　１　杜

販

売

経
路

お
,t

び
販

売
先

(1

ア
イ

ウ
エ

オ
カ

キ

ク

ケ
コ

サ

シ
(2

(3
(4

(5

販売先

.地元(i↑i町村名:)

.県内(市町村名:)

.県外(県　名:)

,小売り店:X

.自家販売:t

.問　星;t

.晋阪店:　X

.外食産業:X

.給食業者:t

.デパート：ｔ

,市　場:S

.その他:t

運搬方法

運搬時の保管方法

阪売先での保管方法

消費･斟こ渡るまでの日数

地元:浜田市

小:5X,自;4鳴

問:5t,砥:50S

県内:江津､益

田.大田,松江

小:10t.問:40

X,量;50X

県外:広島,山

口､大阪,東京

白:20t,問:40

t､市場:40t

トラヅク,宅配Ｒ

　　冷蔵

　　冷蔵

　10～9肘|

一

一

一

一

一

一

-

-

一

一

一

一

一

一

一

一

-

地元:浜田市

他;1001

県内:無し

県外:岡山,広

島,石川

市場:100t

トラック,その他

常温or冷蔵

冷凍or冷蔵

　　1～90日

地元;浜田市

11:100t

県内:島根県

自:60t

スーパー:40t

県外:無し

　宅配匝

　　冷蔵

　　冷蔵

　　　－

地元:浜田市

小:55X

　CI:45X

県内:島根県

自:831

デパート:17t

M外:

自:60t

市場:4鴎

トラヅク,宅配便

　　常&1

常,冷蔵.冷凍

　　l～30日

地元:浜田市

小:20X

　問:801

県内:無し

県外:

問:100g

　トラック

常温or冷凍

常温or冷凍

　　　２Ｈ

地元:神戸市内

問:901

　1:10X

県内:

問:90t

貨:101

県外

問;951

量:5

　　トラヅク

　　　常温

　　　常温

　　5～7日

消

費

者
ヘ

の

経

路

倣’rl

①製品一刈ヽ売

店,自家販売，

問屋(→小売

店)､百貨店，

市場(→小売

店)→消費者

①製品→小売

　店.量販店，

　問屋(→小

　売店).百貨

　店→消費者

①製I泌→市場

　→市場仲人

　卸→量販店

　,問屋→小

　売店→消費

　者

-

④・品→冽費

　者

②製ぷ･→市場

　,小売店百

　貨店,その

　他→iri費者

(D製品→問Ｍ

　→小売店→

　消費者

(勁製品→土産

　物製造業者

　→消費者

①製品→問Ｍ→

　→小売店→消

　費者

②製品→量販店

　→消費者

(流通経路)

　　　　　　　j〃Sh ･φ|●ｌか47a

既

塩

分
高

水

分

化

に
関

す

る
認

識

(l)低塩分高水分化の必要Fllの有無 - 有　り どららとも 有　り どちらとも 無　し 有　り

(2削に閲する内容 - - - - － - ＊

(3)製品への対処 - 低塩高水分化 低塩分化 低塩分化 低塩分化 対処せず 高水分化

(4)消費お･・取引先からの991 － 取引先ｶ･らff 無　し 無　し 無　し 無　し 取引先･･

(5)製品への影響 - 影響有り どちらとも どちらとも 影晋有り 影響無し 影響有り

(6)(5)に関してどのような影響か? - 保存性低下･ 保存哩低下 乾燥時間 保存外匹'ﾄﾞ＊ - 保存性低下･･･

(7)製品の水分・塩分の把捉 - 知っている 知らない 知らない 知らない 知らない 知っている

(8)品質チェヅクの有無 - 時々している 時々している 適寵している 適宜している 時々している 時々している

(9)今後の問題点 - 品質，包装 - － - - 稲々有り

そ

の

他

製造工程および流通過程における

問題点，意見，希望等

（D流通過IMに

おける保存1生

の低下（カビ

の発生）が心

配

②夏季のI咄M

時の褐変の拘l

制方法を検討

して欲しい

品質保持,包

装形態,流通

形態に関して

今後､稲々の

問題が出て来

ることが予想

される。

特に無し 特･に無し 特に無し 特に無し

a)保存性低下に

より賞味期間が

短くなる.

②加工工程の変

更による設備投

資

③品質のコント

ｐ一ル(輸入原

料使用のため)

備　　　　考

＊包装法．保

存料などの検

討，製品の保

管法，製品の

出荷法

＊乾絢|如1］

　包装法

　包装資材

＊ソフト化志向

に，水分含量の

低い乾製品では

対応できない。

＊＊ソフト叱

･･･調味配合,加

工工程,保存り、

製品f泌管法
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表２－３ 水産加工珍味類の加工実態及び流通形態調査結果一覧表（製造）

　　　　　　　　　製　品　名
祠在内容

ママカリ珍味

　　Ａ　祉

小魚チョイ干

　　Ａ　枕
味カレイ

　Ｋ社
味カレイ

　Ｈ　吐

ｐ－ルイカ

　Ｚ　社

カキの蒲焼き

　Ｍ　杜
陪りワカメ

　Ｎ　陸

原

料

に

つ

い

て

利用魚槌名

(0鮮魚

ア〉.仕入れ先:地元t(市町村名:)

　　　　　　　県外t(県　名:)

　　　　　　　陥入t(国　名;)

(2)冷凍魚

ア),形　態:ラウンドt

　　　　　　　ドレスl

　　　　　　　フィレーX

イ).仕入れ先:地元l(市町村名X)

　　　　　　　県外t(県　名S)

　　　　　　　輸入t(国　名X)

(3)一次(または二次)加工品

ア).形　態;素　干品l

　　　　　　　一次μ1味品X

　　　　　　　製　　品名

イ〉,仕入れ先:地元S(市町村名:)

　　　　　　　県外l(県　名:〉

　　　　　　　輸入t(国　名:)

　　サヅバ

　(鮮魚)

　<仕入れ先〉

地元;福山市

県外:千葉

　　　三重

　　　姫路

　(冷凍魚)

　　無　し

　£加工品》

　無　し

　(鮮魚)

　無　し

　《冷凍魚》

ラウンド40X

ドレス10X

フィレー50X

〈仕入れ先〉

県外401:山口

.兵庫,愛媛

仙人60t;中国

,韓国,その他

　(加工品》

　　無　し

ソウハチ0｢

ムシガレイ

　《鮮魚)

地元:95t

輸入:5t

〈仕入れ先〉

地元:浜田,大

　　　田,松江

輸入;斡国

　1冷凍魚)

ラウンド70t

ドレス30X

輸入1001:韓

国

　t加工品》

　　無　し

ソウハチor

ムシガレイ

　《鮮魚丿

地元:85t

県外:15t

　〈仕入れ先〉

地元:大田

　　　浜田

県外:山口

　(冷凍魚l

　　無　し

　i加工品》

　　無　し

ケンサキイカ

　《鮮魚)

地元:701

県外:30X

　〈仕入れ先〉

地元:浜田

県外:山口

　　　艮崎

　《冷凍魚)

　　無　し

　《加工品》

　　無　し

　　カキ

　(鮮魚)

地元:100S

〈仕入れ先〉

地元:広島

　名冷凍魚)

　無　し

　《加工品》

　無　し

　　ワカメ

　　(鮮魚l

　　無　し

　　(冷凍魚》

　　無　し

　　《加｣こ品》

〈一次加工品〉

　(阪ワカメ)

素･Fし品:1(}OX

　〈仕入れ先〉

地元:島根県

原

料

処
理

お

よ

び
加
工

方

法

(1

(2

7
イ

ウ

エ
オ

カ

(3
ア

イ

ウ

エ
オ

(4
ア

イ

原料処理・力的Kg/日(従業員数}

調味法

.粉末調味

､液体調味

.食塩使用量約Kg/日or l

.原料100kg:食塩皿kg(調味液l)

.漬け込み時間的時間o｢日

.その他

乾燥方法

.冷風・熱既・真空・天日乾燥i

.乾燥温度℃

.乾燥時間

.処理能力;約kg/日

.その他

焙焼方法

.熱Ｓ：ガス・電気・その他

.遠赤外線の利用の有無

1000kg(18人)

　　　－

　液体調味

　5kg/】001

　　　－

　　10～14hrs

　　　－

　熱風乾燥

　　40゛C

　　6hrs

　　700kg

　　　－

　ガス・電気

遠赤外線利用

1500kg(25人)

粉末100:4kg

　液体調味

　6kg/1001

　　　－

　　10hrs

　　　－

　冷風・熱風

　20‘C ・ 40℃

　4hrs・2hrs

700kg ・ 600kg

　　　－

　　ガス

遠赤外線利用

1000kg(15人)

粉末100:lkg

　　　－

　　10kg/日

　　　－

　　1hrs

　　　－

熱風・天日

　　30℃

　　5hrs

　　　－

　　　－

　　　－

　　　－

　700kg(16人)

蜘末100;l㎏

　　　－

　　7kg/日

　　　－

　　15hrs

　　　－

冷風・熱風

25℃・36℃

6hrs・4hrs

　　一・－

　　　－

　　　－

　　　－

　600kg(12人}

粉末100:0.5

　　　－

　　3kg/日

　　　－

　　24～48hrs

　　　－

　冷風乾燥

　　22°C

　　12hrs

　　300kg

　　　－

　　ガス

　　無　し

2000kg(5人)

　　その他

　(煮込み)

　　　－

　　　－

　　　－

　　　－

　　　－

　　　－

　　　－

　　　－

　　　－

　ガス・電気

遠赤外線利用

　　　－

調味しない

　　　－

　　　－

　　　－

　　　－

　　　一

　熱風乾燥

　30～40゛C

　　6hrs

　　－

　　－

　　－

　　－

製

品

(1

(2

ア

イ

ウ

ぷa

(3

ア

イ

ウ

“f_

(4

(5

製品歩留まり:約t{対原料比)

包装方法

.ラッブ包装

.ガス既換包装:包材名・ガス名

.真空包装:包材名

.含気包装:包材名・その他

製品の1恥管方法

.冷蔵保管:℃

.冷凍保管:℃

.その仙

,保管期間:約ロor月

製品の日持ち期間:約日or月

保存料の使用の有無

　　24S

　　－

　　一

　　－

　　－

　冷凍保管

-20～-25℃

　　30日

加日(冷蔵)

　無　し

　　201

　　－

　　－

　　一

合気包装＆

脱酸素剤

冷蔵・冷凍

5－10‥25℃

　　－

7日・６ヵ月

　無　し

　　301

ラヅプ包装

　　－

　　－

　　一

　　－

　冷凍保管

　　-25°C

　2～3ヵ月

６ヵ月(冷凍)

ソルビン酸

　　30S

ラップ包装
　　－

　　－
　　－

　　一

冷凍保管
　　-10℃

　　－
　　－

　無　し

　　　鴎

　　　－

　　　－

　　　－

　　含気包装

包材:ラミネート

　　冷凍保管

　　　-20℃

　　12ヵ月

　　　20日

　　無　し

　　30t

　真空包装

包材:Kナイロ

　　　ｙポり

　常温保管

　　　－

　　90日

　　90日

　無　し

一

一

一

-

一

一

一

-

一

一

-

製
品

ま

で

の
概

略
図

t〃●i＼

原料→水洗→

調理（機械処

理）→水洗→

調味浸債→乾

燥→製品

（i）業務用

②ギフト用

③土産用

④市場用

原料→解凍→

調理→水洗→

調味浸漬→乾

燥→半製品と

して保管→箱

詰め→製品

原料→顛切り

-･開き→中骨

除去→一味→

:Fし付け→乾

燥→製品

同　左

原料→洗浄→

調理(頭脚部，

皮,鰭除去〉→

調味浸漬-･乾

燥→焙焼→包

装→製品

原料→生カキ

→遠赤外線焙

焼→調味-●ガ

ス焼き上げ→

真空包装一高

温殺菌→製品

原ｎ｛一次加工

品｝→切断→遠

赤外線焙焼→包

装→化粧箱詰め

→製品
(製造工程)

●４●尋l
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表2－4 水産加工珍味類の加工実態及び流通形態調査結果一覧表（渡辺Ｄ

　　-

　　製　品　名

調査内容

ママカリ珍味

　　Ａ　社ﾆ

小魚チョイ干

　　Ａ　社
味ｶﾚｲ

　Ｋ社
味カレイ

　Ｈ　社

ｐ－ルイカ

　Ｚ　批

カキの蒲焼き

　Ｍ　祉
焙りワカメ

　Ｎ　社

阪
売

経

路

お
よ

び
阪

売
先

(1
ア

イ

ウ

エ
オ

カ

キ

タ
ケ
コ

サ

シ
(2

(3

(4

(5

販売先

.地元(i打町村名;)

,県内(市町村名:)

.県外(県　名:)

.小売り店:X

.自家販売:Z

.問　呈;X

.瓦版店:t

.外食産業:X

.給食業者:　X

.デパート;　t

.市　場:　X

,その旭:i･

運搬方法

運搬時の保管方法

販売先での保管方法

消費者に渡るまでの日数

地元:福山市

渠内:三原市

　　　広島市

県外:東京,名

古肌､京都.大

阪,福岡,熊本

自:池,問;65t

デ:14X

市:18X

　トラック

　　冷蔵

冷蔵or冷凍

　　　－

地元;福山市

小:6X,白:10t

デ:81X,市こ3t

県内:三原市

　　　広島市

県外:全国百

　　　貸店

　トラヅク

冷蔵or冷凍

冷蔵o「冷凍

　2～3日

地元:無し

県内:無し

県外:石川､大

阪､兵庫,愛知

,岐阜

問:20t

市:801

　トラック

冷蔵or冷凍

冷蔵o「冷凍

2～3日・90日

地元:浜田市

市:9鴎,他;2X

県内:無し

県外:石川

市:98t､他:政

　トラック

　　冷蔵

　　冷蔵

　　　－

地元:浜田市

小;70S

自:30S

県内:無し

県外:無し

　宅配便

　　常温

　　常温

　　30日

地元:広島市

問;5消

外:50X

県内:各地

問:50X

外:50t

県外:各地

問:50X

外:5池

　トラック

　　常温

　　常温

　　30日

地元:島根県,鳥

　　取県観光地

づヽ:55X,デ:35X

他:10X

県内:無し

県外:無し

　　　－

　　　－

　　　一

　　　－

消

費

者
ヘ

の
経

銘

●11rj

①製品→百貨

店→消費者

②製品一JR-K

losk→消費者

③製品→市場

(量販店)→

消費者

①製品→宅配

使→消費者

②製品→百貨

店→消費者

①製品→市場

→問屋→登阪

店→消費者

②製品→市場

→問呈→小売

→消費者

①製品→市場

→仲買人→小

売店→消費者

④製品→宅配

良一･消費者

②製品→小売

店→消費者

④製品→問屋

→小売店ー消

費者

②製品→小売

店→消費者

④製品→百貨店

→消費者

②製品一刈涜店

→消費者(流通経路〉

1rl夕4･J

低

塩

分

高

水
分
比

に
関
す

る

認

識

(1)低塩分高水文化の必要性の有無 有　り 有　り どちらとも 無　し 有　り 有　り 有　り

(2)(1)に関する内容 素材を生かす 素材を生かす - - ソフト化 － 店頭試食が多い

(3)製品への対処
低塩高水分化 匯;塩高水分化 低塩分化 対処せず 対処できない 低塩高水分化 低堀分化対処

く4)消費者・取引先からの要望 両者から右り 両者から有り 無　し 無　し 両者から有り - 両者から有り

(5)製品への影響 影９有り 影響有り どちらとも どちらとも 影響有り わからない 影四有り

(6)(5)に関してどのような影響か？限存性低下＊ 保存性低下＊ 保存吐rF 保存性低下 保存t生低下＊ - 保存性低下

(7)製品の水分・塩分の把握 知っている 知っている 知らない 知らない 知らない 知ぅている 知っている

(8)品質チｚヅクの有無 常にしでいる 常にしている 時々している 常にしている 常にしている 常にしている 適宜している

(9)今後の問題点
槌々有り 種々有り - - 極々有り - 稲々有り

そ

の

他

製造工程および流通過程における

問題点，意見，希望等

①乾燥珍味の

売れ行きが落

ち，ウｓタト

な商品が多く

なっできた

②薄味で素材

の味を引き出

す加工法の研

究

同　左

特に無し 特に無し

(D卸先での高

温時の保管法

②焙焼後の製

品の硬化

(D製品の店頭管

理

②保管経費問題

③低塩要望が強

い

吻　　　　考

＊細菌汚染，

原料(多雷魚)

及び製品の保

管方法の検討

＊細菌問題，

鮮度保持など

＊

①Ｍ存料など

の検討

②製品の保管

方法
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表２－５ 水産加工珍味類の加工実態及び流通形態調査結果一覧表（製造）

　　　　　　　　　裂　品　名

詞在内容

コソブ珍味

　II　社

焼きノリ
　Ｍ　社

カワハギ珍味

　　Ｎ　社

原

料

に

つ

い

て

利用魚拓名

(1〉鮮魚

７),仕入れ先:地元l(市町村名:)

　　　　　　　県外t(県　名:)

　　　　　　　輸入l(国　名j

(2)冷凍魚

ア).形　態:ラウｙﾄﾞ１

　　　　　　　ドレスt

　　　　　　　フィレーt

イ).仕入れ先:地元Z(市町村名t)

　　　　　　　県外S(県　名t)

　　　　　　　輸入t(国　名i)

(3)一次(または二次)加工品

ア).形　態:素干品t

　　　　　　　一次調味品t

　　　　　　　製　　品t

イ).仕入.れ先;地元X(市町村名:)

　　　　　　　県外S(県　名;)

　　　　　　　輸入t{国　名:)

　　コｙブ

　《鮮魚》

　　無　し

　《冷凍魚》

　　無　し

　QII工品き

〈一次加工品〉

涙F品:laol

　　ノ　リ

　《.町魚S

　　無　し

　《冷凍魚》

　　無　し

　《加工品》

〈一次如工品〉

素|'･品:100t

　〈仕入れ先〉

県外:5(八

県内:5(八

ウマヅラハギ

　《鮮魚》

　　無　し

　《冷藻魚》

　　無　し

　U11工品3

〈一次加JI二品〉

製品:100t

　哨:入れ先〉

輸入100t;

　　　　韓IQ

原

料

処
理

お

よ

び
加
.E

方

法

(1

(2
ア

イ
ウ

エ

オ

カ
(3

7

イ
ウ

ヱ

オ
(4

ア
イ

原料処理能力約Kg/日(従業員数)

一味法

.粉末調味

.液体調味

.食塩使用量約Kg/日or 1

.原料100kg:食塩量kg(調味液1)

.漬け込み時間的時間o｢日

.その佳

乾燥方法

.冷風・熱風・真空・天日乾燥苓

.乾燥温度℃

.乾燥時間

.処理能力:約kg/日

.その他

暗焼方法

.熱源；ガス・電気・その他

.遠赤外線の利用の有無

200kg(10人)

　　　－

　液体調味

　8kg/1001

　　　－

　　24hrs

　　　－

　熱風乾燥

　　70℃

　　4hrs

　　400kg

　　　－

　　　－

　　　－

　　　－

　　　－

　　　－

　　　－

　　　－

　　　－

　　　－

　熱風乾燥

　　60℃

　　3hrs

　　　－

　　　－

　　11気

遠赤外線利川

－

－

一

一

一

一

一

一

一

一

-

一

一

-

製

品

(1
(2

ア

イ

ウ

9t
(3
ア

イ

ウ

工

(4
(5

製品歩留まり:約1(対原料比)

包装方法

.ラップ包装

.ガス殴換包装;包材名・ガス名

.真空包装:包材名

.含気包装:包材名・その旭

製品の保管方法

.冷蔵保管:゛C

.冷凍保管;℃

.その他

.保管期間;約日or月

製品のロ持ち期間:約日or月

保存料の使用の有無

　　100t

　　　－

　　　－

　　　－

　含気包装

　　　－

　　　－

　　　－

　　30日

180日(冷蔵}

　　無　し

-

-

一

一

-

一

一

一

一

一

一

-

-

-

－

-

-

一

一

一

一

-

製

品

ま
で

の
概

略
図

原料→水洗→

調味浸潰→乾

燥→熟成（エ

ージング）→

裁断→製品

原料→調味-･

乾燥→焙焼→

切断→包装→

製品

2次,3次加｣ﾆ

,Wt入→袋詰

め

(製造工程)

ｆｘｉｉＭ
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表２－６ 水産加工珍味類の加工実態及び流通形態調査結果一覧表（流通）

　　　　　－

　　　　　　　　　製　品　名
詞血内容

コンブ珍味

　FI　社
焼きノリ

　Ｍ　吐

カヮハギ珍味

　　Ｎ　社

販

売
経

路

お

よ
び
阪

売

先

(1
ア

イ

ウ

ヱ
オ

カ

キ
ク

ケ
コ

サ

シ

(2
(3

(4

(5

販売免

.地元(市町村名:)

.県内(市町村名:)

.県外(県　名:)

.小売り店:t

.自家販売;ｔ

,問　屋:　l

.吸阪店:t

.外食産業:t

,給食業者:X

.デパート：Ｘ

．市　場:X

.その他:t

運搬方法

運搬時の保管方法

販売先での保管方法

消費者に渡るまでの日数

－

一
一

－

－

一
一

－
一

一
－

一

－

常温

常温
　－

地元:神戸市

問:201

a:40t

外:301

給:10t

県内;無し

県外:無し

　トラック

　　常温

　　常温

　　10H

地元:松江市

県内:島根県

　　　観光地

小:65t

自:35t

県外:鳥取県

　トラック

　　常温

　　常温

　　50日

消
費
＆

へ
の

経

路

胴1［j
①l,VI一哨|屋

一眼販店→消

費者

②IJぶI-･外食

産業→消費者

製品→小売店

(流通経路)

　　　　　　　'･J曹tS ･r●｝喊・l

低

塩

分
高

衣

分
化

に

関
す

る

認

識

(1)低塩分高水文化の必優性.のti無 有　り 無　し 有　り

(2)(1)に関する内容 味，食慾 - 店頭試食多い

(3)製品への対処 対処せず － 低塩分化

(4諸費者・取引先からの要望 取引先 － 取引先ｓ

(5)製品への影腎 影響有り - 影響有り

(6)(5)に関してどのょうな影響か? 保存性匠‾ﾄﾞ＊ - 保存t生低Ｆ

(7)製品の水分・塩分の把渥 知ぅている - 知っている

(8)品質チェックの有無 常にしている - 適宜している

(9)今後の問題点 - - 店頭管理＊＊

そ

の

他

製造工程および流通過程における

問題点，意見，希91等
特に無し 特に無し 特に無し

備　　　　考

＊

調味配合割合

加工工程の一

部あるいは全

般の見直し

＊佃煮類，一

皮干し等特に

ほ塩要望有り

＊＊fi管経費

問題
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水産加工珍味類の加工実態及び

　　流通形態調査集計結果

ウマヅラハギ：２　ウ）サッパ：１　エ）カレイ

３　ク）その他：１

８　ウ）加工品：５　エ）鮮魚＆冷凍魚：３

　ア）地元：８　イ）県外:12

　カ）県外＆輸入：３

（４）仕入れ先名（17製品）

　ア〕国内：長崎，福岡，山口，

　イ）輸入：中国，韓国，台湾，

Ｉ
孝 ２　オ）カキ：１

ウ）輸入：６　エ）地元＆県外：６　オ）地元＆輸入：Ｉ

島根，広島，兵車，愛媛

東南アジア諸国

２．原料処理および加工方法

（l）原料処理能力（12製品）

　ア｝１トソ未満：４　イ）１～２トン未満：６　ウ）２～３トソ未満：１

　エ）３トソ以上：１（４トソ）

（2）従業員数（12製品）

　ア）10人未満：２　イ）10～19人：７　ウ）20～29人：１

　エ）30人以上:2（30人；ふぐ味醵干し，70；カヮ･ヽギ珍味）

（3）調味方法（14製品）

　ア）液体調味:10　イ）粉末調味：４　ウ）液体＆粉末：１（小魚チョイーFし）

　エ）調味無し：１（焙りヮカメ）

（4）調味浸漬時間（12製品）

　ア）1～10時間：３（１時間）イ）11～24時間:7（24時間；４社）

　ウ）25～48時間：３　エ）49時間以上：３

（５）乾燥方法（14製品）
　ア）冷風乾燥：３　イ）熱風乾燥：６

　オ）室温＆熱風：１

（６）乾燥温度（14製品）および乾燥時間

ア）冷風乾燥

　　a）20°C

　　b）21～22°C

　　c）23～24℃

　　d）25℃

　　e）室温

ｅ
一

Φ
一

2（4 hrs）

2（12,30h

1

1（6 hrs）

1（12hrs）

rs）

ウ）冷風＆熱風：３　エ）熱風＆天日

（7）乾燥処理能力（８製品）

　ア）冷風乾燥

　　　a）200～300kg未満:

　　　♭）300～400kg未満:

　　　c）400～500kg未満:

　　　d）500～6｛｝Okg未満:

　　　e）600～700kg未満:

　　　n70｛｝～800kg未満：

０

３

０

０

１

１

（13製品）

　　イ）

-

熱風乾燥

a）30～40°C

b）60℃

c）70°C

ｅ
一

一
一

C
q
c
v
D
t

ぐ
ｙ
ｌ
：
Ｉ

C
D
‐
6
‐
4

イ）熱風乾燥

　　a）200～300kg未満:

　　♭）300～400kg未満:

　　c）400～500kg未満:

　　d）500～600kg未満:

　　e）600～700kg未満:

　　f）70｛｝～800kg未満：
ｆ

ｇ

）

）
800kg以↓こ
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～12hrs）

hrs）

hrs）

１

０

２

１

０

１

１

１（４トン）



（8）焙焼方法（６製品）

　ア）熱源　ａ）ガス：

　イ）違赤外線の利用：

３

５

ｂ）電気：３ ｃ）ガス＆電気：２

３．鰻品

（1）製品歩留まり（12製品）

　ア）ふく･味醗干し:15～25％　イ）カヮハギ珍味:93～115％（一次調味品）

　ウ）ママカり珍味:24％　エ）小魚チョイ干し:20％　オ）味カレイ:30％

　カ）ｐ一ルイカ:10％　キ）カキの蒲焼き:30％　ク）コソブ珍味:100％
（2）包装方法（12製品）

　ア）ラヅプ包装：３　イ）真空包装：２　ウ）含気包装のみ：４　エ）脱酸素剤封入:4

13）製品の保管方法（13製品）および保管温度

　ア）保管方法（13製品）　　イ）保管温度（11製品）

(4

　　ａ）冷凍保管:10

　　♭）冷蔵保管：０

　　ｃ）常温保管：２

　　ｄ）冷凍＆冷蔵：ｌ

）保管期間（９製品）

　ア）　　30日：２

　イ）　　60日：２

　ウ）60～90日：１

　こz1）　90日：２

（５）製品の日持ち期間

　ア）冷蔵イ）常温

　　　ａ）７日:1

　　　♭）20日:l

　　　c）180日：２

ａ）

♭）

ｃ）

ｄ）

5～10‘C : 1

　－101C : 4

　　　－20°C

－20～－25℃

　　　オ）その他

　　　　　a）100日

　　　　　♭）６ヵ月

　　　　　c）12ヵ月

（９製品）

　　　イ）常温

　　　　　a）20日:

　　　　　♭）30日：

c）60日
一
Ｉ

一
一

ｅ
・

ｌ

２

１

１

１

１

φ
一

ｆ
ｌ

４

２

（6）保存料の使用の有無（13製品）

　ア）使用：４（ソルビソ酸カリウム）　　イ）無し：９

(1

(2

e）－25°C

d〉90日 ２

３

．販売経路面よぴ販売先

）販売地（14製品）

ア）地元のみ：２　イ）県内のみ：０　ウ）県外のみ:1　3z）地元＆県内：１

オ）地元＆県外：３　カ）県内＆県外：ｏ　キ）地元＆県内＆県外：８

）販売先（14製品）

ア）地元（14製品）　　　　イ）県内（９製品）　　　　ウ）県外（12製品）
ａ

ｂ

Ｃ

ｅ

）小売店：６

）自家販売：４

）問　　里：５

）量販店：３

）外食産業：２

ａ）

ｂ）

ｃ）

ｄ）

ｅ）

　　　ｆ）給食業者：１

　　　ｇ）デ･ﾐート：１

　　　ｈ）市　　場：２

　　　ｉ）その他：２

（３）運搬方法（14製品）

’
~
”
’

４
ｉ
　
￥
．
Ｓ
．
～

小売店：

自家販売：

問　屋：

量販店：

外食産業：

給食業者：

デパート：

２

３

３

３

１

０

場
他

　
の

市
そ

一
一

ア）トラック便のみ：９　イ）宅配使のみ：２

エ）トラヅク＆その他：１

-

１
０
０

ａ）

ｂ）

Ｃ

ｅ

）

）

）

ｆ）

ｇ）

♭）

ｉ）

小売店：

自家販売：

問　屋：

量販店：

外食産業：

給食業者：

デパート：

市　場：

その他：

ウ）トラヅク＆宅配便：２
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（4）運搬時の保管方法（15製品）

　ア）冷蔵：４　イ）冷凍：ｏ　ウ）常温：７

　カ）冷蔵or冷凍：２

（5）販売先での保管方法（15製品）

　ア）冷蔵：３　イ）冷凍：０　ウ）常温：６

　カ）冷蔵o「冷凍：４　キ」常温or冷蔵o「

（6）消費者に渡るまでの日数（11製品）

エ）常温or冷蔵：１　オ）常温or冷凍：１

ｺz）常温o「冷蔵：０

冷凍：１

オ）常温or冷凍

ア）１週間以内：３　イ）30日以内：５　ウ）60日以内：１　エ）9（）日以内：３

５．低塩分高水分化に関する認識

（1）低塩分高水分化の必要性（16製品）

　ア）必要性有り:1［］イ）必要性無し：３　ウ）どちらともいえない：３
く2）低塩分高水分化を必要とする理由（７製品）

　ア）ソフト化志向に，水分合量の低い乾製品では対応できない。　イ）素材を生かすため

　ウ）店頭試食が多いため　エ）味や食感の面
（3）製品への対応（15製品）

ア）低塩分化に対処：６　イ）高水分化に対処：１　ウ）低塩高水分化に対処：４

こx=･）対処せず：４

（4）消費者・取引先からの要望（14製品）

　ア）取引先から有り：４　イ）消費者から有り：Ｏ　ウ）両者から有り

（5）低塩分高水分化による製品への影響の有無（15製品）

　ア）影響有り：９　イ）影響無し：１　ウ）どちらともいえない：５

（6）低塩分高水分化による製品への影響の内容（13製品）

　ア）保存性の低下:12　イ）包装法の検討：２　ウ）保存料の検討：

　オ）製品の出荷法：１　カ）乾燥時間：１　キ）包装資材：１　ク）

　ケ）加工工程の検討：２

（7）製品の水分・塩分の把握（15製品）

　ア）知っている：８　イ）知らない：７

（８）品質チェックの有無（15製品）

　ア）常にしている：６　イ）適宜している

・
ゆ

１

４　ヱ）要望はない：６

３　エ）製品の保管法

調味配合：２

４　ウ）時々している：５　エ）していない：０

６．低塩分高水分化に関わる問題点など

　ア）流通過程における保存性の低下（カビの発生）が心配。（ふぐ味酵干し），

　イ）夏季の高温時の褐変の抑制方法を検討してほしい。（同　上）

　ウ）品質保持，包装形態に関して，今後種々の問題が出てくることが予想される。（同　上）

　エ）賞味期間が短くなる。（カヮハギ珍味）

　オ）加工工程の変更による設備投資。（同　上）

　カ）品質のコントロール。（輸入原料のため）。（同　上）

　キ）乾燥珍味の売れ行きが落ち，ウヱヅトな商品が多くなってきた。（ママカリ珍味）

　ク）薄味で素材の味を引き出す加工法の研究･犬・

　ケ）細菌問題。（小魚チョイ干し）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　，

　=1）鮮度保持問題。（同　上）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　，

　サ）卸先での高温時の保管方法。（i=･－ルイカ）

　シ）焙焼後の製品の硬化。（同　上）　　　。　　　　　　　　　　　－

　ス）製品の店頭管理。（焙りヮカメ）

　セ）保管経費問題。（同　上）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　＝　　　　，　・

　ソ）低塩要望が強い。｛同　上｝
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　各項目毎の調査集計結果から，次の様な結果または傾向が明確となった。

１．使用原料について

①利用魚種：クロサバフグ，ウマヅラハギなどの低脂魚介類が主体であり，加工適性の高いものが

　多い。

②原料形態：冷凍魚が17製品中８製品を占めているが。鮮魚も７製品と予想に反して多かった。加

　工品を用いる製品はウマヅラハギ。海藻類で一次加工製品を調味加工して製品としているもので

　ある。

③原料の仕入れ先：製品により様々であるが，県外からの移入が多い。具体的には，主として西日

　本偏に集中し，九州，四国，中国の各地から移入されている。関西以東からの移入は，コソブ等

　の海藻類を加工する企業だけであり，中国地区の珍味加工の特徴として挙げられる。輸入は，中

　国，韓国，台湾や東南アジア諸国に鎖っていることがわか，た。

２．原料処理および加工方法について

④原料処理能力：一日当たりの処理ja2トｙまでの企業が多かった。

②従業員:20人未満の企業が大部分を占めている。従=11員30人以上の企業はカヮ･ヽギの珍味加工会

　社および惣菜系統の加工品も生産している企業のみで，珍味業界は企業規模の小さいところが多

　いことがわかる。

③調味方法：液体調味法による企業が主体で，粉末調味を実施しているところは少ない。

④調味浸漬時間：企業，製品により様々であったが，味醸干し類は，10数時間から48時間以上と各

　社の技法が異な。ていることがうかが1っれた。

⑤乾燥方法：冷風乾燥法で乾燥するものが３製品で，熱風乾燥のみが６製品あった。磨藻類の加工

　は熱風乾燥が主体である。しかし，熱風および冷風を併用する製品もあった。加工業者の話で

　は，能の水産加工品も乾燥する必要性から傾向としては，冷風乾燥機の導入が主流になりつつあ

　るということであ。た。

⑥乾燥温度および時間：冷風乾燥の温度は，25°C以下が主体で，熱風乾燥では，30～40°Cの乾燥温

　度を採用する企業が多く，海藻類の乾燥では60～70°Cの温度帯で乾燥する。乾燥時間は，乾燥温

　度が高くなるにつれて短時間になる傾向があるが，冷風乾燥でも，数時間のみの乾燥で終える製

　品もあ，た。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　。。･●ｄ

⑦乾燥処理能力：回答数が少ないため一概には判断できないが，冷風乾燥機で300～400匈の能力を

　持つ機種が５社中３社を占めている。熱風乾燥機は，製品の種類，企業規模により様々で，300

｡～4,000匈と格差が大きい。

⑧焙焼方法：熱源はガスあるいは電気に帳っているが，６製品中遠赤外線の利用は５製品と多かっ

　た。
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３．製品について

①製品歩留：一次加工品を利用した調味乾製品では，93～n5％と高い値を示したが，原料処理か

　ら行うものは，10～30％程度の製品が多かった。

(Z)包装方法：製品品位，流通形態の違いから，ラヅプ包装３，真空包装２，脱酸素剤封入などをし

　た製品４，通常の含気包装のみの製品４と様々であった。

③製品の保管方法および保管温度：冷凍保管をするものが13製品中10製品と多く,製品の保管は冷

　凍貯蔵が主体であることが明かとなった。

④保管期間：９製品中７製品が90日以内であ，たが，６ヵ月１製品，１年１製品と長期に渡って保

　管される製品もあ，た。

⑤製品の日持も期間：冷蔵ど常温で異なるが，冷蔵で６ヵ月という製品がある一方で７日あるいは

　20日しか保証できないという製品もあった。

⑤保存料の使用の有無:13製品中，保存料のソルビソ酸を使用している製品は４製品で，残りの９

　製品は使用しでいない。これは，製品の種類にもよるが，表示の義務が徹底され，製品イメージ

　の面から使用できないものもあることが推察された。

４．販売経路および販売先

①販売地:14製品中，地元，県内，県外の３地域で販売する製品が８製品と最も多い。地場産品に

　位匯づけられている反面，販売の主流は，県外であることが明かとなった。

②販売先：地元ではニーズのあるところには一様に出荷しているが，県外では問屋，市場が主流で

　あり，一定量の製品を販売するためには問屋，市場に頼っていることがうかがわれた。

③運搬方法：トラック便が主流で，一部は，宅配便を利用するものもあった。

④運搬時の保管方法:15製品中７製品が常温で，冷蔵する製品も見られるが製品品位を考ほする

　と，常温で流通する製品が主体を占めている。

⑤販売先での保管方法:15製品中７製品が常温で保管されており，冷蔵保管は４製品あった。

⑥消費者に渡るまでの日数:11製品とも90日以内であったが，１週間以内というものが３製品あっ

　た。

５．低塩分高水分化に関する認識

　低塩分高水分化の必要性については，16製品中10製品についてその必要性が認識されている。そ

の理由として，「ソフト化志向に対応するため」が最も多かった。しかし，製品については低塩分

化に対処している製品は15製品中６製品で，高水分化に対処している製品は，１製品と保存性の面

から高水分化に対処することは技術的に難しいことが判明した。

　低塩分高水分化に対する消費者，取引先からの要望は，14製品中８製品に｡その要望が有ったが，

その他の６製品については無かった。
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　低塩分高水分化による製品への影響は，15製品中９製品に影響があると回答があったが，無いと

いう製品も１製品有った。影響を受けるという回答の中で，保存性の低下が最も大きな原因として

挙げられ，包装法，保存料の検,叱製品の保管法，出荷法，乾燥時間，調味配合，加工工程の検討

等の必要性も指摘された。

　また，自社製品の品質管理については，15製品中８製品については，「知っている」との回答が

あったが，７製品については「知らない」とい゛5ことであ，た。品質チヱヅクは，実施していない

という製品はなかったが，品質チ,zヅクの内容が明確でないため，どの程度の管理水準か判断でき

ない。

６．低塩分高水分化に関わる問題点

　低塩化については，一様にその必要性を感じていることがうかが1っれるが，流通過程K.おける保

存性の低ド，細菌問題，賞味期間，製品の店頭管理，包装法の検討等の保存性に関する問題点が大

きな課題であることが指摘された。また，薄味で素材の味を引き･出す加工法の研究，高水分製品の

消費の増大に伴う乾燥珍味の売れ行きの低下，加工ｉ程の変更による設備投資の問題，保管経費の

増大等が指摘され。加工技術，消費動向について低塩分高水分化に対する技術上の問題解決に強い

期待感をもっていることが明確となりた。

要 約

１．水産加工珍味類の加工実態および流通形態を把握するため，原料入手，加工方法，製品の保存

　　性，流通経路・形態，低塩分高水分化に関する認識等についてのアンケート調査を行りた。

２．原料人手から製品に至る加工工程の内容は，製品により様々であったが，製品の特殊性から，

　　小規模な加工場が多いことがわかった。また，同一製品における加工工程を見ると，特に調味

　　浸漬時間がそれぞれの企業で大きく異なり，製品への影響があることが示唆された。

３．製品の流通・販売に関する調在内容をみると，製品の出荷場所は主として県外の問屋，市場が

　　多いことがわかった。製品の特殊性から，保蔵性の良いものが多いようだが，保管方法は各社

　　様々で共通性がないものの，近年の高水分製品の増加により製品によっては，保存方法に苦慮

　　している企業もあった。

４．低塩分高水分化に関する認識では，大半の企業がその必要性を認めているものの。保蔵性の低

　　下，取引先での製品の保管方法，加工工程の変更，設備投資等の面で問題が大きいことが指摘

　　された。
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Ｌ市販製品の品質調査

研　　究　　方　　法

１．試料の入手と処理

　各試料は入手後直ちに生菌数，真菌数測定に供したのち縮図し，ガラス容器に密封し，成分分析

川試料とした。縮切試料は分析まで5°C冷蔵串中に保存した。

２．分析方法

（1）一般成分の分析は次に示す項目および方法l）で行った。水分量:105°cでの常nﾐ加熱乾燥法，

粗蛋白質：ケルダー法，粗脂肪：ソックスレー抽出2斟こよるエーテル抽出法，灰分:600℃での直

接灰化法により定量した。また全体から，水分量，粗蛋白質，粗脂肪，灰分を差し引いた饒を炭水

化物とした。塩分はモール法により測定した。

（２）ＰＨは細切試料に５倍茄:の蒸留水を加えてホモジナイズし，ＰＨメーター（堀場F-8ΛT）によ

り測定した。

（3）水分活性（ＡＷ）は，ＡＷ測定器（芝浦電子製Aト350型）により，22±1℃の恒温室内で測定

した。なお測定器内の温度変化は，22士0.2°C程度であった。

（4）生菌数は藤井の方法2）により測定した。すなわち魚肉エキスおよび2.5％の食塩を添加した培

地を調製し，混釈法によりプレートを作成した。その後20°C恒温器中で５～７日間培養し，生じた

コロニーを計数した。また，真菌数は減菌したポテトデキストロース寒天培地（ニッスイ）を10％

酒石敲水溶液（滅菌済み）でPH3.5に修正したのち，ただちにシャーレに注いで･ﾄﾞ板に固めた32

塗末法によりプレートを調整後，25°Cで５日間培養後，生じたコロニーを計数した。

（５）ＶＢＮは，細切試料に10培量の２％トリクロル酢酸溶液を加えホモジナイズし，濾別した溶液

について，コソウェイのユニットを用いる微量拡散法により測定した。

（6）ソルピソ敲は，縮切試料10yに蒸留水を加えホモジナイズし100�とし，15％酒石酸５�，食

塩40yとといこ水蒸気蒸留した。留出した溶液について，250nmに｡おける吸光度を測定し，別に求

めた検量線からソルビン酸の量を求めた。

（7）ショ糖，グルコース，フルクトース，ソルビトールの糖類およびエチルアルコールは，Ｆキッ

ト（ベーリソガー・マンハイム社製：食品分析用酵素法試薬）により測定した。測定原理は表３の

とおりである。なおソルビトールについては共存するキシリトールとの総和である。
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表３　酵素法測定原理

分析項目 測　　　定　　　原　　　理

ｔチルアルコール

(測定波長:340nl)

(１)エタノール十NAD゛十ADH⇔アセ|ヽアルデヒド十NADH十ﾄr“
　　　　　　　-　　　　-

(2)アセトアルデヒド十NAD゛十H20十_仙囲⇔酢酸十島賎十F｢゛

　■2!!:alcohol dehydrogenase,遡』且:aldehyde dehydrogenase

グルコース

(測定波長:340nl)

(１)グルコース十ATP十HK→グルコースー6づン酸(G-6-P)十ADP
　　　一一

(2)G-6-P十G-6-PDH→グルコソ酸-6-リン酸十NADP[1十ｒ
　　-　　-

　j垣j: hexokinase, G-6-PDH:glcose－6－phosphate dehydrogenase

フルクトース

(測定波長:340nm)

(１〉フルクトース十ATP十HK→フルクトースー6-リン酸十ADP
　　　　　　一一

(2)グルクトースー6-リソ酸十PGI→グルコースー6-リン酸(G-6-P)
　　　　　　　　　一

(3)G-6-P十G-6-PDI･|→グルコソ酸-6-リｙ酸我国回十H゛

　!i｣.:phosphoglucose isomerase

シ　　ョ　　糖

(測定波長:340nm)

(1)サッカｐ－ス十心0十β-フルクトシダーゼ→グルコース十フルクトース
　　ー

(2)以下グルコースおよびフルクトース測定法による。

ソルピトール

(測定波長:492nl)

(1)D-ソルビトール十NAD゛十SDH⇔フルクトース十NAD11十�｀
　　　　　　　　　-

(2)NADH十【NT十前十ジアフォラーゼ⇔NAD゛十フォルマザン
　　　ー

　2!!:solbitol dehydrogenase､捷!:インドニトロテトラソリウムクｐライド

結　果　及　び　考　察

　表４に製品の分析結果総括表を示した。

１．ふぐ味琳干し

(1)一般成分について，水分量は18.〔〕～30.1％と低水分製品から従来にない高水分製品も見られ

た。昭和56年に調査した製品の数値4)と比較すると，昭和60年に調査した結果5〉と同様，低水分化

している製品がみられた。一方30％前後を示す高水分製品が２検体認められた。しかし，これら高

水分製品は脱酸素剤の封入または低温貯蔵をすることにより流通させていることから，意図的に高

水分化製品としていることが推察される。
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表４ 製品分析結果総括表

　　　　試料名

分析項目

ふ　　く･　味　酪　　干　　し　　品 フグソフ
ト珍味

　　Ｓ

サクラ干
し

　Ｋ１

ロ　ー　ル　イ　カ イカソフト珍味

Ｔ ＫＩ Ｙ１ Ｓ Ｋ２ Ｏ Ｈ Ｎ Ｙ２ Ｗ Ｚ Ｓ Ｋ３ Ｗ Ｓ Ｋ３

一

般

成

分

水　分量

　　％

21.5 30.1 29.7 19.3 23.6 22.3 25.2 18.0 20.6 20.0 21.3 26.3 18.0 14.4 13.9 18.1 31.7 13.8

粗蛋白質

　　％

31.4
-∽--40.0

31.8一一一一
45.5

33､1一一一一
47.1

28.1
-一一-
34.8

35.9一一一一
47.0

28.6
一一一一
36.8

27.6
一一一一
36.9

25.6
一一一一
31.2

29.S
----
37.2

34.3
-一一一
42.9

32.2
一一一一
４１,０

28.5一一一一
38.7

50.8一一一一
62､0

30.5
--一一
35.6

41.0
-一一-
47､6

42.8
--~一
52.3

2S.6
-一一一
41.9

31.4
一一一一
36.4

粗　詣　肪

　　　％

　０．８
一一一-

　1.0

　０．６

-●･一一
　〇.9

　０．７

~一一-
　１．０

　０．２
一一一一

　〇.2

　０．８
--一一

　１．０

　０．３
----

　０．４

　０,５--一一
　〇.7

　０．４

一一一一
　０．５

　０,２
一一一一

　〇.3

　０．４

一一一一
　０．５

　０．６
一一一一

　〇.8

　4.6
一一一一

　6.2

　3.0一一一-
　3､7

　2.0----
　2.3

　２．９

一一一一

　3.4

　2.5
一一一一

　3.1

　2.？
-一一-

　4.0

　3.7
一一一一

　4.3

灰　　分

　　％
13.8
一---17.6

　６．７

--一一

　9.6

　５．７
一一--

　８．１

　６．１

一一一一
　７．６

　5.9
一一--

　７．７

13.2--一一
17.0

　4.9
一一一一

　6.6

　８．４
一一一一
10.2

　6.9
--一一

　8.7

　5.1
一一--

　６､４

　6.0
一一--

　７．６
　6.8

一---
　９．２

　７．０
-一--

　8.5

　ａ．４

----
　９．８

　8.7
--一一
10､1

　７．１
一一一一

　8.7

　4.7

一一一一
　６．９

　8.9
一一一-
10.3

炭水化物

　　％

３２．５
一一一一
４１．４

３０．８

-一一－

４４．１

30.8
一一一一
43.8

46.3
----
57.4

33.8
一一一一
44.2

35.6
一一一一
45.8

41.8
一一一一
55.9

47.6
一一一一
58.0

42.8－---
54.0

40.2
一一一一
50.3

39.9
一一一一
51.0

33.8
一一一一
45.9

２１．２
--一一
２５．９

44.7一一一一
52.2

33.5
----
39以）

29.5
一一一一
36.0

32.3
一一一一
47.3

42.2
一一一一
49.0

塩　　分

　　　％

　6.2
-一一一

　７．９

　5.5

一一一一

　７．９

　5.2

一一一一
　７．４

　５．２
----
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　粗脂肪は全製品で１％以下と低い値を示している。

　塩分は，昭和60年の調査では4.2～7.0％，平均5.4％の水準であった製品が今回の調査では，3.9

～6.2％，平均4.9％と平均値で約0.5％ほど低塩分化していることがわかった。

(２)ＰＨは，5.64～6.00の範囲となっている。これは，原料とするクロサバフグ魚肉のＰＨが6.0

前後であることによるものと考えられる。

(３)ＶＢＮは，18.2～73.4mg/100タとばらつきが認められるものの，官能的には風味などの点で

特に差異はない。しかし，調味浸潰から乾燥工程間の品質管理の評価指標としては，有効なものと

考えられる。

(４)ＡＷはほぼ水分量と対応した数値を示している。製品のＡＷは，調味液濃度，調味浸潰時間，

乾燥時間などにより左右されることが経験的に知られている。また，調味浸潰時間の長短は，製品

のＡＷを大きく左右することがわかっている｡4)すなわち，ふぐ味醇干しのように，ある一定濃度

の調味液で浸潰し，乾燥した場合，製品の外観だけでは浸潰時間の長短による判別が困難になる。

今回の調査では,この現象が明確に認められる例と思われる。アンケート調査結果からＫ１，Ｙ１，

Ｈ社は調味浸潰工程を15～24時間としているのに対して，Ｓ，Ｗ，Ｎ社は48～72時間と長時間行っ

ている。この長時間の浸潰工程が調味液の吸収量を多くし，これが要因となって製品のＡＷが前者

の0.742～0.786と比べ，後者は0.580～()｡651と大きく低下しているものと思われる。なお，両者の

外観は官能的にはほとんど差異はなかった。

(5)生菌数は，最も低いもので8.5×104cens/y，その他は106cells/ﾀ台を示した。魚肉自体には，

このような水準の菌数は存在しないことから，調理時の二次汚染，調味浸潰および乾燥工程中の細

菌の増殖によるものと考えられる。特に，調味浸潰中の増殖が大きな要因として考えられる。実際

に調味浸潰中に｡腐敗するなどの事故が夏季を中心に起こる事例が知られており，調味液の調製から

冷却，保存，調味浸潰に至る温度管理を厳格に行うことが必要と思われる。

(6)真菌数は，カビの計数を目的に実施したものである。カビの数は，珍味類の保存性を大きく左

右するものと考えられる。試験に使用した培地は，ポテトデキストi=･－ス寒天培地の他，カビの計

数を日的に作られたサブI=i－寒天培地6)についても検討した。しかし，両者とも細菌のコロニーが

多く出現し，カビのコロニーの計数は容易に｡できなかった。この要因として培地の表面の乾燥度，

ＰＨ，培地のＡＷ，組成などが影響していることも考えられるので，中間水分食品に類する水産加

工珍味類の品質判定に有効と思われるカビの分離法について検討したい。

(7)ソルビｙ酸は，魚介類加工品に１ｙ／４の使用基準がある。今回調査した製品中ソルビソ酸が

使用されていた製品は，ふぐ味醵干しの２試料で使用基準内に抑えられていた。ソルビン酸は，魚

肉を浸潰する調味液に溶解して使用されている。しかし，ソルビン酸を使用しているＮ社，Ｗ社の

製品の生菌数，真菌数，ＶＢＮの数値からは，静菌効果は特に認められていない。またＷ社の製品

は，夏季にたびたびカビの発生が見られることから，ソルビｙ酸の効果について，検討する必要が

あるものと思われる。また，アンケート調査でソルビン酸の使用を認めている製品２検体から，ソ
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ルピソ酸が検出されなかった。

（8）エチルアルコールは，分析した全ての製品に認められていない。

（9）糖類はショ糖，ダル==･－ス，フルクトース，ソルビヅトについて調べた。

ショ糖は各製品とも7.3～16.2％の範囲で含有しており，甘味料の主体はショ糖であることがわか

る。ダルコースは2.0～13.2％の範囲で製品によって多少差がある。今回の調査で13.2％と最もダ

ルコースが多く検出された製品を製造しているＮ社は，その使用を認めた。しかしその他のものに

ついては，ダルコースの使用は否定しており，その由来を検討している。フルクトースは1.6～7.0

の範囲で含まれていたが，この点については，各社ともその添加を否定した。グルコース，フルク

トースは魚肉中のアミノ酸などの存在下で褐変物質を生成することが知られている。しかしこれら

単糖類は，分子量がショ糖の約1/2で。魚肉中に浸透しやすいことが予想されることから，製品の

ＡＷの調整能も高いものと思われる。この点については今後検討したい。

２．ロールイ力

(1)水分量は，13.9～18.1％と低水分製品になっている。これらの製品は。官能的に非常に硬い。

これは。焙焼工程により多量の水分が減少することが大きな要因として考えられる。

　塩分は4.0～7.0％と製品によって差異がある。炭水化物が21.2％と他の製品に比べて少ないｚ社

の製品は，風味の点で他の製品より高い評価を受けている。使用原料，調味法が他の製品とは異な

ることが要因として考えられる。

(２)ＰＨは，6.22～6.46を示しており，原料イカ肉のＰＨに近似した値であることが推察される。

(３)ｖＢＮはふぐ味醸ﾆFLとは異なり，32.2～39.8mg/100タとほぽ同様の値を示している。

(４)ＡＷは水分量と対応するように，全体的に低い値を示している。焙焼工程の影９と考えられ

る。ＡＷが低いことは保存性の点で優れている反面，ソフト感は失われ，この製品の欠点になって

いると思われる。焙焼により蛋白変性させた製品の保水性は低いという結果4}が出ているが，ある

程度の水分量の付加は可能と考えられ，今後検討していく必要がある。

(5)生函数は3.0×102～9.4×104cells/タであった。焙焼工程によりほぼ全ての菌は死滅すると思

われ，焙焼工程以降の二次汚染によることが推察される。これらの製品は。細菌による変質は考え

られないが。生菌数の把握は工程管理，品質管理の指標になるものと考えられる｡

(6)真菌数はふぐ味醸ｆＬの項でも述べたように，i=1－ルイカの水分調整の･il能姓を検討していく

うえで，保存性の把握に屯要な指標になると思われる。したがって，カビの分一法は今後の検討課

題としたい。

(7)糖類は業者によって使用する種類が大きく異な･っている。Ｚ吐，Ｋ３社は砂糖主体の調味，Ｓ

社，WMニはソルビヅト主体の調味とな･,ている。官能的には，ソルビット主体に使用Ｌている製品

はソフト感があるが，表面がベタついている。砂糖主体の製品は硬いが，ソルビット主体の製品ほ

どベタつかない。しかし，いずれの製品も水分量を調整し，高水分化したときにベタつくことが予
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想され，調味配合量の調整，調味料素材の選択，製造工程の検討などが必要に｡なるものと考えられ

る。

３．その他の製品

(|)ふぐソフト珍味

　この製品はＳ社のふく･味醸干しを真空包装しボイルし，そのまま食することができるよう配慮し

たものである。真空包装しているので，発カビなどの変質は考えられない。生菌数も少なく，保存

性については，常温流通可能な製品となっていると思われる。しかし，加熱による保水性の低下と

思lっれるベタつきが著しく，単にふぐ味酪干しを加工するのではなく，調味料の低減などを行，た

乾製品を調製し加工するなど何らかの工夫により解決できるものと思われる。

(2)サクラ干し

　この製品は。沖合い底曳網漁業で漁獲される小型のアカムツを原料とし。調味乾製品としたもの

である。調味したアカムツを桜の花びらのような形に並べて乾燥し製品としていることからこの名

前がついている。この製品は，脂肪含量が比較的高く，酸化しやすいため，保存性が良くない。こ

の製品を製造しているＫＩ社のふく･味醸ﾆFしは，調味浸漬以降の製造工程が全く同様であるため

で，II･i者の性状はほぼ同様なものとなっている。

(3)イカソフト珍味Ｓ

　この製品はＳ社が製造しているもので，Ｓ社のロールイカ用の焙焼前の調味乾製品を真空包装し，ボ

イルしそのまま食する｡ことができるようにＬた製品である。水分量が31.7％とlaく，官能的にもソ

フトであるが。ふく･ソフト珍味と同様にベタついて食しにくい欠点がある。ＡＷが0.806と高いが

生菌数く1{}，真菌数く100で微生物による変質は考えられず,常温流通が可能な製品と思われる。

(4)イカソフト珍味Ｋ３

　この製品は,ロールイカ製造の際に廃棄されるイカの顛脚部を処理して調味,板状にして乾燥し，

短冊｣ニにカヅトし焙焼したものである。Ｋ３社のロールイカとほぽ同様の性状を示しているが，糖

類の含jlcが高い。

要 約

１．市販製品の品質分析を実施した。分析に供した製品は。本県の特産品である。ふぐ味醇r･L，

　　ロールイカ等のイカ珍味類，計18製品で，一般成分，塩分，糖類，ＰＨ．水分活性，ＶＢＮ，

　　ソルビソ酸，アルコール，生菌数，真菌数等の18項lllについて測定した。

２．ふぐ味醗干しは昭和60年の調査結果と比較し，塩分で0.5％低下し，水分量は製品によりばら

　　つきがあるが，以前見られなか。た高水分の製品が製造されていることがわかった。また，ア
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ソケート調査結果から製品の調味浸漬時間と製品の水分活性との相関が明かとなり，調味浸漬

時間の操作により，製品品位が調整できることがわかった。

３．イカ珍味類は従来からソフト感が要求されている製品である。高水分化により一定の改良は可

　　能であるが，製品表面がベタつく現象が生じるため，調味配合量の調整，調味料素材の選択，

　　製造工程の検討などが必要であると考えられた。

Ⅲ．調味乾製品の保存性の把握

研　　究　　方　　法

１．試料の調整

　試験に供した試料は製品分析調査において最も一般的な製品と思われた。Ｙ１社の「ふぐ味酵干

し」を使用した。供試試料はＹ１社で製造した同一ｐヅトの製品を乾燥終了時に人手した。入手し

た試料は、一定の相対湿度に調整した高温恒湿器（タバイＰＬ－１）中に約24時開放置し、水分量

の調整を行った。

　表５に水分調整試料の水分量とＡＷを示した。

表５　ふぐ味酪干し水分調整後の水分量とＡＷ

２．貯蔵試験

　水分調整を終えた試料をナイロソ／ＣＰＰ（無延伸ポリプロピレソ）のラミネートフィルムの袋

に入れ密封した。5，20，30℃に調整した恒温器中に貯蔵し，貯蔵中の品質の変化について検討し

た。品質評価は官能評価のほかＶＢＮ，生菌数，真菌数，ＰＨ等の測定を行った。

３．カビ分路用培地の検討

（1）培地によるカピの発育の差異

　培地の種類によるカビの発育様態を調べるため，以下に示す培地を用い観察した。カビの分離刑

培地は，通常真菌類の分離に使用される①サブロー寒天培地，②ポテトデキストｐ－ス寒天培地の

他，③魚肉エキス入り寒天培地（ＢＰＧ寒天培地），④標準寒天培地，⑤2.5％食塩添加標準寒天
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培地の５種類の培地を用い試験した。なお表６に各培地の組成を示した。

(2)糖濃度による影響

　魚肉｡=cキス寒天培地(ＢＰＧ培地)にショ糖を添加Ｌカビの発育におよぽす影響について検討し

た。ショ糖は，ＢＰＧ培地1,000･か11にそれぞれ30.40，50，60％となるよう添加した。

(3)培養温度の検討

　サブロー寒天培地を用い，20，25，30，37‘Cに設定した恒温器中で48～96時間培養し，カビおよ

び細菌の出現状態を観察した。

(4)供試試料および分離方法

　供試試料は，カビが発生した｢トピウオくん製｣を試料とした。試料５ぶを採取し｡45●Zの希釈

水とともにホモジナイズしたのち。各段階の希釈水を調製し，塗末法によりプレートの調整を行り

た。咄家を終えたそj1ぞれのプレートは一時，20℃に調整した恒温器中に入れ，培地の表面を乾燥

した。その陵，試験(1)については37℃，試験(2)はそjlぞれの温度に調整した恒温器中で培養し，

カビの発育状態を峻察した。

結　果　及　び　考　察

１．ふぐ味醵干Ｌ貯蔵試験

　A W0.830に,凋俵した試料⑤を2()゜Cで貯蔵すると。７日後にガスが発生し，白斑物質の出現およ

び発酵宛も観察さね食用不可となった。AW0.875の試料⑤を30°Cで貯蔵すると，３日後に白斑物

質の出現,発酵臭,ガス発生が観察され食用不可となった。７日後には，ガスの発生量が多くなり。

白斑も大きく数も増加Ｌた。AW0.755の試料③は，2【】･C貯蔵で30日，30‘C貯蔵で20日を経過した

頃からカビが発生し始め。食用不11Jとなった。カビの発生当初は異臭は認めらjlなか,った。

　一方。試料④ぺlは，90日経過後においてもカビの発生，異臭等の変質は認められなかったが，

30°Cで貯蔵した仝試料とも30日を経過した頃から。褐変および褐変にともなう特有の臭気が認めら

れるようにな，た。

　これらの結果から，傲生物の発育に及ぼすＡＷの影響についてL ABUZAe;‘が述べている内容と良

く一致することが判明した。すなわち試料⑤。⑥のようにＡＷが0.8～0.9の環境下では，細1渦の繁

殖は起こらないものの，酵ほ菌などの菌が増殖する環境となり，発酵臭や，ガスの発生が生じたも

のと推察された。また。試料④はカビが発生したがAW0.755は，カビが好む環境湿度域のため。

試料⑤，⑥とは畏なる結果になったと考えられる。試料①～(a)は，Aw0.7以下で極めて特殊なカ

ビが繁殖する数値で，一般的な微生物は繁殖しない環境のため，90日を経過しても，褐変現象以外

の変化は官能的には認められないと判断された。

　図Ｈこふぐ味醸干し貯蔵時のＶＢＮの変化，図２にＰＨの変化を示した。5，20，301C貯蔵とも

90日経過後も貯蔵開始時の60～80mg/100タとほぽ同程度の水準を維持していた。このことは保蔵

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　一]19 －



性を把握するうえで，ＶＢＮが品質評価指標としては適当でないと考えられた。ＰＨ;･こり;しては試

l=KI)ぺlは，ＶＢＮとほぽ同様の結果であったが，試料⑤は20℃貯蔵で20日目以降2 lj.･｡ﾆ．ＰＨの水

準が低下した。30‘Cでも７日目以降同様の現象が認められた。官能評価の結果は，1･I……1.'の前に

食用不可となっているため，ＶＢＮと同様，品質判定指標としては不適切であるともえ･yilた。し

かし，ｐＨの低下は傲生物の増殖による有機酸などの生成が原因と考えられるため，ＨＰＬＣ法な

どによる微量な有機酸等の消長の把握は品質評価の一手段として期待された。

　図３に生繭数・真菌数の変化を示した。5°C貯蔵では，生菌数は試料⑥を除きほぼ一定の水準を

保っていたが，真菌数は当初の102cells/ﾀ台から30日目には105～106cells/ﾀ台に達し，その後は

ほぼ一定した値を示した。20･C貯蔵の場合，生菌数については試料によりぱらつきがあるが，試料

①～くi)は104～10°cens/夕とほぼ一定水準を維持Ｌていた。真菌数は試料①を除き，貯蔵101]ロに

は105～10scells/y台に増殖し，そののち漸減する傾向が認められた。

　この結果から。貯蔵初期の真菌数の4119Mは品質評価法として期待がもたれるが，さらに追試1 'i;

がら検討を加えていきたい。30°C貯蔵における生菌数は，試料⑤および⑤では一度増殖したのち，

漸減する傾向が認められたが，試李;KX)～(i)のＡｗの低い試料については，貯蔵時から漸減し，50日

を経過する頃には菌が検出されない試料も認められた｡真菌数も同様の傾向が認めらj,た。こjl;,t

当初試料に付着していた菌類の至適温度が異なるこI-や，長期貯蔵中に生成するガスやその他の生

成物の蓄積により，生育の阻害を受けたためと考えられる。

２．カビ分路用培地の検討

（1）培地の選択

　表６に使用した培地の種類と組成および培養結果について示した。全ての培地いﾊ希釈液のプ

レートは細菌のコロニーが多く出現し，カビと思われるコロニーはほとんと認めらr･こかった。し

かし，希釈率が高くなるにしたがい，細菌のコ･=zニーが減少してくると，カビのコロニーが明確に

認められるようになった。サブ９－寒天培地（ＳＢＡ）,ポテトデキストロース寒天培地（ＰＤＡ），

魚肉エキス入り寒天培地（ＢＰＧ）の３種類の培地で107cells/y台のカビの計数が認められたが，

標準寒天培地（ＳＴＤＡ）。２．５％ＮａＣＩ添加標準寒天借地（2.5tNaCI S T D A ）は106cells/夕台

となった。

　培地の低ＰＨ培地によるカピの分離では，PDA1.3×107cells/y，SBAI.2×107cells/ﾀとほ

ぼ同様の計数値が得られたが，カピのコロニーはＳＢＡの方が大きく明確に認められた。ＢＰＧは

ＳＢＡ，ＰＤＡに比べＰＨが7.5と高いものの，カビの発育状態は５種類の培地の中で最も良かっ

た。しかし，細菌コロニーもカビのコロニーと混在し培養７日日までは計数値が変動しなかった

が，1（）日目になると細菌コロニーが増加し，計数値が低くなった。
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表６　培地の印類と組成および培養結果

組　成　＼　培　地 ①ＳＢＡ＊１②ＰＤＡ＊２③ＢＰＧ＊３④ｓＴＤＡ＊４⑤２．５ｔＮａＣＩＳ Ｔ Ｄ Ａ＊５

ペプトソ

ブドウ明

ポテトエキス末（４ｇ）

ＮａＣ１　　　（２５ｇ）

ＭｇＳＯ４　　（２．５ｇ）

ＫＣ１　　　　（１ｇ）

魚肉エキス　　（5g〉

ポリペプトン　（5g）

酵ほエキス　（2.5g）

寒天末　　　　（15g）

蒸留水　（1,000�）

PH

○(10g)　　　　　　　　　　　　　○(5g)　　　　○(5g)

○(4og)　○(20g)　○(1g)　　○(1g)　　　　○(lg)

　　　　　○

　　　　　　　　　　　○　　　　　　　　　　　　　○

　　　　　　　　　　　O

　　　　　　　　　　　○

　　　　　　　　　　　○

　　　　　　　　　　　○

　　　　　　　　　　　　　　　　　　○　　　　　　　○

○　　　○　　　　O　　　　　O　　　　　　　O

O　　　O　　　　O　　　　　O　　　　　　　O

5.6　　　　5.6　　　　　7.5　　　　　　7.1　　　　　　　　7.1

カビ計数値（cells/g） 1.2×107　1.3×107　1.1xl07　　6.4×106　　　　　9jx106

＊1:サブロー寒天培地

＊2:ポテトデキストロース寒天培地

＊3:魚肉エキス入り寒天培地

＊4:標準寒天培地

＊５：２．５％ＮａＣＩ添力11標準寒天培地

表７　培地の糖濃度にょるカビの発育に及ぼす影響

培　地　の　種　類 水分活性　　計　数　値　cells/g

ＢＰＧ寒天培地　（対照）

　　　　zz　　　　　十30％ショ糖

　　　　〃　　　十40％　〃

　　　　〃　　　十50％　4〃

　　　　zz　　　十60％　〃

0.983　　　　2.0×107(100)*

0.937　　　　1.3×106(　7)

0,927　　　　1.3×106(　7)

0.918　　　　8.5×105(　4)

(〕.908　　　　8.3xl〔)5(　4)

＊
（

）内はＢＰＧ寒天培地の計数値を100としたときの値
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１

（2）糖濃度による影響

　表７に培地の糖濃度によるカビの発育に及ぼす影響について示した。用いた培地は，カビの発育

が最も良いと思われたＢＰＧを用いた。ＢＰＧの示すＡＷは0.983であったが，30％ショ糖を添加

することによりAW0.937に低下した。カビの計数値はショ瞎を添加しないＢＰＧが107cells/夕台

を示したが，ショ糖30％，40t添加培地では106ceHs/夕台，50％，60％，添加培地では105cells/夕

台となった。ショ糖を添加することにより細菌の増殖は抑えられたがカビの計数値は1
/10以下を

示した。

＊
　（

1（）

）

表８　培養温度の違いによるカビの計数値の比較
-

培　養　温　度

ぺ
㈲1（20°C前後）

℃０
　
門
ａ
　
０
　
７

C
X
N
U
y
N
9

計　数　饒　cells/夕

べ
　2,2×10s（78）*

　2.8×1（）s（100）

　2.2xlos（78）

　3.5XI04（13）

　4.1×103（　2）

内はサブロー寒天培地による20℃での培養時の計数値を

０としたときの値

(3)培養温度の検討

　表８に培養温度の途いによるカピの計数値の比較結果を示した。使用Ｌた培地はサブロー寒天培

地で，室温(15°C前後)｡20，25.30，37･Cの温度帯で培養した。その結果20°C培養区で最も高い

計数値を示L，2.8×106cel】s/ﾀとなったが，室温区(15±3°C)および25°C区は2〔〕゜C区より低い

計数値となり，30°C，37°C区と培養温度が高くなるにしたがい，計数値が低くなる傾向が認められ

た。特に37'Clx:は4.1×103ce]ls/夕と20℃区の２％程度の計数値とな，た。

要 約

ふぐ味醵'Fしの貯蔵試験を実施した。その結果，官能評価とＶＢＮの間には相関が認められな

かった。生菌数はＡＷの高い試料では貯蔵初期に菌数の増加が認められたが，その他の試料で

は明瞭な相関はなかった。真菌数は貯蔵開始時より，急激な増殖を示したことから品質評価手

法として期待されたが，長期に渡る貯蔵中に漸減する傾向も認められ，貯蔵期間の不明なもの

については適用できないことが示唆され，弔に計数値だけで判断できないことが推察された。

品質評価指標としての真菌数の関連性については，今後遮試しながら検討する必要性があると

考えられた。

-
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２．ＰＨはＡＷの高い試料で貯蔵中顕著に低下したが，官能評価で食用不可となった後の変化で，

　　このことはＨＰＬＣ法などによる微量な有機酸の消長の測定が有効であることを示唆するもの

　　である。

３．より正確なカビ分離用培地を選択するため，培地の種類，組成，糖濃度，培養温度等の諸条件

　　を検討した。その結果，カビが発育可能な環境湿度であるAW0.7～0.8の水準にある調味乾製

　　品のカビの絶対量を計数することは容易ではなかった。しかし，発育至適温度域の20°C前後

　　で，低ＰＨ調整培地を採用することにより，一般細菌の増殖を抑えながら培養する方法が相対

　　的数値を把握する方法としては適当であると考えられた。

今　後　の　課　題

１．保存・流通技術の開発

　今回得られた結果をもとに,水産加工珍味類の④高品質化のための製造技術,②微生物制御技術，

③包装技術，④品質保持技術に関する問題点の抽出とその解決法について検討する。

２．品質評価手法の検討

　水産加工珍味煩の品質変化は，従来からカビの発生，褐変現象が主な事象であった。しかし，近

年の低塩分高水分化志向により，高水分化が進展することにより，カビの発育環境から酵ほ類等の

徴生物の至適発育環境に移ってくる可能性がある。これらを踏まえ，貯蔵中に諸々の物質が生成さ

れることから，微量な有機酸の消長など品質評価を行う上で有効な手段を検索していくことが咀要

と思われる。

３．製品調査

　今回調査した製品は，比較的慨;水分で常温でも十分流通できる製品が多か･った。今後，高水分製

品を適宜入手し品質分析を実施しながら，データの蓄積と保存・流通技術の開発の基礎資料とした

い。
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