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2． 成分の 特徴と異味除去技術

中谷　肇 （青森県水産物加工 研究所）

2，0ff・Flavor　Components　and 　Elimination

　　 in　the　Muscle　of　1）osidiCttS 　ge
’
gas

　　　　　　 Hajime　Nakaya

　（Aomori　Prefecutural　Fish　Processing

　　　　 Research　Laboratory）

1）　ア メ リカオオアカイカの 異味 の 特徴

　 平成 5年 1月 1 日 か ら の 公海流 し網漁業 全 面禁止 に

　よっ て，ア カ イ カ の 漁獲量 が 減少 した こ とか ら ，
ペ ル

ー

海域などで 漁獲 さ れ る ア メ リカオ オ ア カ イ カ を用 い たイ

カ 加工 品 が生産 され る ように な っ て 来 た 。 しか しな が

ら，本種 イ カ に は 塩 味 ， 酸味な どの 異味を有する個体が

含まれ る た め ， 流通上の トラ ブル を引 き起 こ した。

　 ア メ リ カ オ オ ア カ イ カの 異味 は 生イ カ に特有 な塩味等

の異 味 と，加工 品 に 感 じられ る酸味等の 異味と に分 け ら

れ た 。 試食によるイ カ生肉の 異味強度 と成分分析結果を

比較 した と こ ろ，強 い 異味を呈 す る イカ肉ほ どア ン モ ニ

ウム 態窒素含量 が 高 い の に対 して，乳酸含量またはア ミ

ノ 酸含量 と異味の 強弱の 間に はあ ま り関係が み られ な か

っ た。さ らに，イ カ 肉中 の ア ソ モ ニ ウム 態窒素 と塩素イ

オ ン の モ ル 比 が一
定 で あ っ た こ とか ら， 塩化 ア ン モ ニ ウ

ム が異味の 原 因物質 で あ る こ とが示 唆され た。塩化ア ン

モ ニ ウ ム 水 溶液の 食味試験を 行 っ た とこ ろ，ア メ リカオ

オ ア カ イカ生肉の 異味に類似 した 味を呈 し，濃度 0．5％
で 被験者 の ほ とん どが 異味 を 感 じる と回 答 した。
2） 異味成分

　加工 品 に感 じられ る酸味等 の異味の 原因物質 を明 らか

に するため，磨砕した ア メ リカオ オ ア カ イ カ 肉を 加熱乾

燥 し，食味と肉成分 の 関係に っ い て調 べ た とこ ろ，加 熱

時間の 経過と と もに 酸味 と塩味が 強 く感 じ られ る よ う に

な り，ア ン モ ニ ウ ム 態 窒 素 乾 物換算値 が 次第に 低下 し

た
。 加 熱 に よ り発生 した ガ ス を捕集 して 分 析 した とこ

ろ，ア ン モ ニ アが検出され た。

　塩化ア ソ モ ニ ウム 水 溶液 は ，調製時中性 で あるが，加

熱 に よりア ン モ ニ アが蒸発 し塩酸を生 じて，酸性に な る

こ とが既 に 知 られ て い る 。 ア メ リ カ オ オ ア カ イカ加工品

に 感 じられ る酸味 も同 じよ うに して 生 じた 可能性 が考 え

られたが，加熱乾燥 に よる乳酸の 濃縮 が原因 とな っ て い

る 可 能性 も否定 で き な い
。 異 な る温度で イ カ 肉を乾燥

し，水 分 と pH の 関係に つ い て検討 した と こ ろ ， 同
一

水

分 で も乾燥温度 に よっ て 肉の pH が 異 な り，イ カ 肉の

pH 低下は 乳酸 の濃縮に よ る もの で は な く， 塩酸 の 生成

が原 因 と考 え られ た 。

　イ カ 肉の pH は加 熱の ほ か，真空凍結乾燥，シ リカ ゲ
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ル 乾燥に よ っ て も低下 す る の が 観察 さ れ た が ，イ カ 肉 を

餌詰め した の ち加 熱 した 場合 や 液量 が変化 しな い よ うに

調 製 して ホモ ジ ェ ネ
ー

トを加熱 した場合 に は pH 低下 は

観察されな か っ た。こ の こ とか ら，ア メ リカ オ オ ア カ イ

カ 肉 の pH は ，イ カ 肉か ら水分が減少す る際 に低下す る

と考え られた。

　 ア メ リカオ オ ア カイ カ の 異味 は，生 肉 で は 塩化 ア ン モ

ニ ウ ム が，また ， 加工 品で は塩化 ア ン モ ニ ウム の 分解に

より生成 した 塩酸が主因とな っ て い る こ とが 明 ら か とな

っ た が，異味の 発現 に 関 して は ，塩味や酸味 の 緩衝作用

を有す るア ミ ノ酸含量 が 有意 に 低 い こ と も一
因 で あ る と

考え られた。

　鮮度指標 K 値とア ン モ ニ ウ ム 態窒素量 の 間 に は 相関

が 認められず，塩化アン モ ニ ウ ム はイカの 生存時か ら含

ま れ て い た もの と考 え られ た 。

　外套背長 300mm 以 上 の イ カ で は ， ア ン モ ニ ウ ム を

多 く含む個体が見 られ，塩化 ア ン モ ニ ウ ム は イ カ の 成長

に伴 っ て イ カの 肉 中に 蓄積 され る こ とが考 え られ た 。

3） 異味の 除去技術

　イ カ 肉を水晒しす る と，イ カ 肉の表層部 で はア ソ モ ニ

ウ ム濃度 が 1／2 か ら 1！4 に ま で 低下するの に対 して，
中層部では濃度低下 が 小さく，肉全体の 異 味成 分 を 効率
的に除去す るた め に は，ス ラ イス 等の操作に より肉厚を

薄 くす る こ とが 必要で ある 。

　また J 調味料等 に よ る異味低減 に つ い て 検討 した 結

果，イ カ 肉に グル タ ミ ン 酸 ナ トリウムを 0．3％ 添加する

こ とに より生肉 ・加熱肉 とも，塩化ア ソ モ ニ ウ ム に よ る

異味 が全 く感じら れ な くな る こ とが 明 ら か とな っ た。
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　アメ リカ オ オ ア カ イ カ とア カイ カ の 外套膜肉 を 90℃，

10 分 間煮熟 して 重量減少率と縦収縮率を比較 した とこ

ろ，重量減少率は ア メ リ カ オ オ ア カ イ カ が 約 22％，ア

カ イカ が 約 6％，縦収縮率はア メ リ カオ オ ア カイ カ が約

32％，ア カ イ カ が 約 19％ で あ り，ア メ リ カ オ オ ア カ イ

カ の 方が加熱収縮性 が著 しい こ とが わ か っ た 。

1〕こ の 現

象は魚体が大型化するほ ど顕著で あ っ た。2） こ の ほか ，

縦収縮 に は表皮第 4 層 の 有無 が 関与す る こ とが推測 さ

れ た 。

1・3〕 そ こで，利用加工 上 ， 大 き な弊害 とな る 加熱収

縮性 を 抑制す るた め ，以下 の 加熱前処理 の 効果を検討 し

た。

1）　アル カ リ溶液晒 しの 効果
4〕

　ア メ リカ オオ ア カイ カ の 外套膜肉（以下，外套膜肉 と略）

を数種 の ア ル カ リ溶液に 浸漬 し，55℃，7 分間温湯剥皮，

90℃ ，10 分間煮熟し た もの の 重量減少率 は 20〜34％ で

あ り，効果 に 差 は あ る もの の，水晒 し した もの の減少率

37％ よ り も改善され た 。 この 効果は浸潰時間 が長 くな

る ほ ど顕 著で あ っ た。ま た，縦方向の 収縮率 は 約 20％

で あ り，約 10％ 改善 さ れ た。

2）　保水剤，品質改良剤等食品 添加物 の 利用効果

　ポ リ リン 酸ナ トリウ ム 等を 主成分とする数種 の 食品添

加物 溶液 に 浸漬 して 煮熟 し た もの は ，重 量 減少率 が

10〜15％ 改善さ れ た が，収縮率 に つ い て は 顕著な効果

は 認 め ら れ な か っ た 。

5〕 ま た，水晒 し した外套膜肉の 細

肉 （10mm 角） に トラン ス グ ル タ ミナ
ーゼ 等 を 加 え て

再成 形 化 を試 み た とこ ろ，油 ち ょ う後に 衣 との 剥離 が な

く，形状 を保持 した の は焼 成 カ ル シ ウ ム を主 成分 とす る

品質改良剤 の み で ，他 の 製剤等を 用 い た もの は細肉が 分

離 した。6〕

3）　低温乾燥及び 加圧脱水処理 の 効果
7）

　 5　cm 角 に 成形 した 外套膜肉を 10℃ 乾燥 あ る い は 10

kg／cm2 加 圧 後，180℃，6 分間油ち ょ うして 天 ぷ らを 試

作 し，衣 と外套膜 肉 の 剥離 が少 な い 条 件 を検討 した。脱

水 が 進 む に つ れ て 収縮が抑制 さ れ，10
°
C 乾燥 で は 14時

間 ， 10kg！cm2 で は 2分 間 処理 すれば ア カ’イ カ 同様 の

天ぷ ら を試作す る こ とが叮能で あ っ た 。

　 詳細 に つ い て は ，各 事業報告書 を 参照 され たい 。
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4． 利用技術
一

さきい か へ の 応用
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　北海道 の い か 珍 味加 工 品は，ア カ イ カ や ス ル メ イ カ を

主 原料 に製造して い る が，アメリカオ オ ア カ イ カ は，こ

れ らイ カの 代替原料 と して期待 さ れて い る。こ こ で は北

海道の代表的ない か加工 品で ある裂き い か原料 と して の

応用例 に つ いて 紹 介 す る。

　ア メ リカ オオ ア カ イ カ を原料 と して，一般的な製法 で

試作した さ きい か は，官能評価で 酸味や苦み な どの 異味

が 感 じ られ た 。
こ の た め，こ の イ カ の 含有す る異 味成分

量 を把握す る た め ，メキ シ コ 産 （外套膜肉重量 1000g，

1500g，2000 　g，2000g 以上 ；以下同 じ）の 4 種類 と，

ペ ル ー産 （300g ，500g ），コ ス タ リ カ 産 （500g） の 7

種類 に つ い て ，異味成分 の主成分で ある塩化ア ソ モ ニ ウ

ム の 指標 と して ア ソ モ ニ ア 量を 測定 した。

　各原料の ア ソ モ ニ ア 量は，ペ ルー産 （300g ） を 除 く，

6種類 の 原料 で高い 値を示 し ， 原料 100g （無水物換算）

中 に メ キ シ コ 産 が 0．77g ，1．56g ，1，47g，1．93g，ペ ルー

産が 0．17g ，1．01g ，
コ ス タ リ カ 産 が 0．86g ， そ れ ぞ れ

含有 して い た 。な お，こ れ ら原料の ア ン モ ニ ア量 は，対

象 と した ア カ イ カ の 約 2〜30 倍 の 高い 値で あ っ た。

　そ こ で ，さ きい か原料 と して 利用す る た め には，原料

段階で の 異味成 分 量 の 低減化 が 必 要と考え，塩漬一水晒

し処理 に よ る低減化技術 の 検討 を行 っ た。塩漬 は，原料

に 対 して 5％，10％，20％ の 用塩 量 で
一

週間行 っ た 。 塩

漬中の ア ン モ ニ ア量 の 減少率 を測定 した と こ ろ，用 塩量

5％ で は 7 日 目で 10％ 程度の 減少 で あ っ た が ，用 塩量

10％ で は 3 日 目，用 塩量 20％ で は 1 日 目 に 30〜40％

以 上 減少 した。ま た ，こ の 塩漬 肉 を 流水 お よ び 止 水 で

24 時間水さ ら し処理 す る こ と で ，原 料 に 含 ま れ る ア γ

モ ニ ア 量 の 約 60〜70％ を 低減 す る こ とが 可 能 で あ っ

た 。

　　この 異味成分の 低減化処理 を一般 的 な 裂 き い か の 製造

工 程 に 加 え，裂 きい か の 試作試験 を 行 っ た 。 原料は異味
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