
The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

【ノ
ート】
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　Salted　jell頭 sh ，　which 　had　been　desalted　in　water 　and 　immersed 　inwater 　at 　9｛｝℃ f（＞r 　2　seconds ，　was
then 　sQaked 　in　soy 　sauce ，　rice　vinegar ，　or 　sesame 　oil　fQr　up 　to　24　hours．　After　30　nlillutes 　of 　soaking

in　soy 　sauce ，　the　cutting 　resistance 　of 　jellyfish　measured 　by　a　Worner−Blaztlenneat　shear 　meter 　was

signlficantly 　lower　than　that　of 　the 　unsoaked 　jellyiish．Soaking　in　rice 　vinegar 　progressively　decreased
the　cutting 　resistance ，　while 　there　was 　no 　change 　in　cutting 　resistance 　of 　the　sample 　soaked 　in　sesame
oil，　The 　results 　of　a　sensory 　examination 　sh 〔）w 　that 　the 　texture 　of　the　sample 　soaked 　in　soy 　sauce 〔）r

rice 　villegar 　for　3  minutes 　became　soft 　and 　unpalatable ．

　The 　sample 　soaked 　in　rice 　vinegar 　began　to　soften　faster　than　that　ill　soy 　sauce ．　Thisresult　suggests
亡hat　the　softening 　of 　jell｝・tlsh　while 　soaking 　in　soy 　sauce 　or 　rice 　vinegar 　was 　due　to　the　denaturatlon
of 　the　coUagen ，　which 　is　a　rnajor 　component 　of　the 　proteins 　iIi　salted 　jellyfish，　under 　acidic 　conditions ．

キー
ワ
ード ：塩 蔵 ク ラ ゲ Salted　Jellyfish；テ ク ス チ ャ

ー
　Texture；調 味 料 Seasoning

　 ク ラ ゲ は 腔 腸動物 門に 属 し，一
般 に は 半円球か ら円

盤形 の 傘の 部分 と触手 か ら な る。食用 とされ る ク ラゲ

は，鉢 クラ ゲ 綱，根 ロ ク ラ ゲ 目 の エ チ ゼ ン ク ラ ゲ

（StomoloPPtUS　 no7nurai ），
ビ ゼ ン ク ラ ゲ （Rhopigema

escrtlenta ）な ど種 類 が 限 られ て い る
1）。漁獲 し た ク ラ ゲ

は，傘の 部分 と触手 に 分 け，食塩 と ミ ョ ウ バ ン で 加 工

処 理 さ れ．塩 蔵 ク ラゲ と な る
2｝。塩 蔵 ク ラ ゲ の 触手 の 部

分 は，傘 の 部分 に 比 べ る と 歯 ご た え が あ る と い わ れ る

が，どち らも酢 の 物 ， 和 え物の 食材 と して 中国料理 や

日本料理 に 用 い られ て い る。

　塩蔵 ク ラ ゲ は，先ず水 に 漬けて 塩 抜 き し，加 熱 処 理

後，調味 され て 食卓に 供さ れ る。塩蔵 クラ ゲ の お い し

さ は，フ カ ヒ レ ，キ ン コ
， カ ズ ノ コ な どの 水産加 ⊥ 品
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と同様 に，呈味 よ りもそ の独 特 の テ ク ス チ ャ
ー

に あ る。

ク ラ ゲ の 重 要 な食味特性 で あ る コ リ コ リ し た 歯 ご た え

の あ る テ ク ス チ ャ
ー

を調節す る うえで ， 塩蔵 クラゲ の

調理条件と テ ク ス チ ャ
ー

の 関係 を把握 す る こ とは 重要

で ある、そ こ で．筆者 ら は，先ず，60℃，80℃ お よ び

100℃ の 脱 イ オ ン 水 中 で 脱 塩 し た ク ラ ゲ を 】〜120 秒

間加熱 し，加 熱 温 度が 高 く，加熱時間 が 長 い ほ ど，ク

ラゲ は軟化す る こ と， 歯ご た えの ある 8 ℃ 2秒間加熱

ク ラ ゲ が 最 も好 まれ る こ と を明 ら か に した
3）

n ま た，

Kimura 　et　al．は，脱塩 ク ラ ゲ を 60℃ 以上 で 30分 間加

熱す る と破 断強度は 低下す るが 弾性率が 増加す る こ

と，さらに，加熱処 理 し た ク ラ ゲ を水 に 浸漬す る と ク

ラ ゲ の 弾性率 が 減少す る こ と を報 告 し て い る
4 ）

。

　外食産業 の 発達 し た 今 口 で は ， ク ラ ゲ を用 い た さま

ざまな惣菜 が ， デ パ ー
トや ス

…パ ー
で 容易に 手に 入 る。

しか し，こ れ ら調味済 み クラ ゲ を消 費者 が 口 に す る 時

に は，ク ラ ゲ の テ ク ス チ ャ
ー

は 調製直後 とは 異 な 0 ，

嗜 好 の 点 で 低下 して い る 可能性 が 考 え られ る、、本研 究

で は ， 中国料理 の 前菜 として 有名で あ り，代表的 なク

ラ ゲ 料理 で あ る ク ラ ゲ の 酢 の 物 に 使 用 され て い る醤
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油，食酢，ご ま油 を用 い て，こ れ ら調味料 が 加熱処 理

した ク ラ ゲ の テ クス チ ャ
ー

に 及 ぼ す影響 を知 る た め の

実験 を行 っ た u

実験方法

L 　 試料 および試料調製

　大連産 の 塩 蔵 ク ラ ゲ の 傘の 部分 （直径約 50cm ，重量

約 350g）を試料と した。傘 の 厚 み が 0．7〜1．3mm の 箇

所を選 び ， 幅 5mm
， 長 さ 50mm の 長方形 に 成 形 し た。

こ の 塩蔵 クラゲ （100本）を，20℃ の 脱イ オ ン 水 （21）

中で 1 時間攪拌 した。攪拌開始か ら 20分 後 に，
一

度水

を取 り替 え，ク ラ ゲ の 脱 塩 を ト分 に行 い ，脱塩 ク ラ ゲ

を得た 。 ク ラ ゲ の 加熱処理条件 は，テクス チ ャ
ーが 最

も好 ましい と され た 80℃ 2秒 間加熱 と した
3｝

。 すなわ

ち，脱塩 クラ ゲ （10本）を，恒 温水槽 を用 い て 80℃ に

調 整 （80CC± 1．0℃ ） し た 脱 イオ ン 水 （500ml ）中で 2

秒 間攪拌 （1攪拌／秒）しなが ら加熱 し，加熱終 了後直

ちに 20℃ 脱 イ オ ン 水 （500m の 中で 3秒 間攪拌 した も

の を加熱 ク ラ ゲ と した。加熱 クラゲ （1 本）を，醤油 （キ

ッ コ ーマ ン
， 本醸造濃 口 醤油），食酢（ミツ カ ン ，穀物

酢）， あるい は ご ま油 （口清，純正 ご ま 油 ）の 各原液 （7

ml ）に ，それ ぞ れ 20℃ で 1分 〜24 時間浸漬 し，調味

料浸漬 ク ラ ゲ を調製 し ， 以下 の 実験 に 供 した。

2．　力学測定

　加熱 ク ラ ゲ お よび各種調味料浸漬 ク ラゲ は ， ミ
ー

ト

シ ア メ
ー

タ
ー （ワ

ーナーブ ラ ッ ツ ラ
ー

） に よる切 断試

験 を行 い ，切 断 に 要す る 力 を切 断強度 と した e また，

ク リープ メータ
ー

（山電 RE −33〔）5）に よ る 引 っ 張 り試

験 を行 っ た 。各試料 の 測定部の 長 さが 1cm に なるよ っ

に 幅 5cm の ク リ ッ プ 状 の 引 っ 張 り用 プ ラ ン ジ ャ
ーに

固定 した．試料 を し っ か リブ ラ ン ジ ャ
ー

に 固 定す る た

め に，ま た ， 測定中プ ラ ン ジ ャ
ーか ら試 料 が 滑 り出 し

て 外れな い よ うに，測定部位以外 の 試料 は，方眼紙 で

挟 み
， 瞬間接着 剤 で 予 め 固 定 した 。ロ

ー
ドセ ル 2kgf（約

20N ），測定速度 1．Omm ／秒 の 条件 で 測定 し た。試料 は

測定部位 で 破 断 してお り，プ ラ ン ジ ャ
ーで 挟 ん で い る

箇所 で 破断 して い ない もの に つ い て ， 尢 の 長 さ に 対す

る 破 断 に 至 る ま で の 伸長量 を伸 び 率 と した。各測定 は

5 回繰 り返 した。

3． 官能検査

　 加熱 ク ラゲ を対照試料 （0 点）と して，3 種 の 調味液

に 1 分 お よび 30分 間 浸 漬 し た 調味料浸漬 ク ラ ゲ の 硬

さ，弾力性 ， 噛 み 切 り易 さ に 対 す る 印 象 お よ び テ ク ス

チ ャ
ー

の 好 ま し さ に つ い て
一3〜十 3 の 尺度を用 い た 2

点 識 別 お よび 嗜好試験法変法
5）

に よ り比較 した 。バ ネ

46

ル は，お茶 の 水女子大学調理学研究室貝 24名 で ある。

な お，得 ら れ た 結果 は t 検定 に よ り解析 した 。

4． 重量 お よび水分 量の 測定

　塩蔵 クラゲ，脱塩ク ラ ゲ ， 加熱 ク ラ ゲ ， お よび 3 種

の 調 味 液 に 30分 間浸漬 した 調味料浸 漬 ク ラ ゲ の 重量

と水分量 を測定 した 。各調 味 液 か ら ピ ン セ ッ トで 取 り

出 した 試料 を，濾紙 で 1分間挟み ， 試料表面 の 調味液

を除 い て か ら 測定 に 供 した。水分 の 定量 に は，105℃ 常

圧 加 熱乾燥法 を用 い た 。各測定は 3 回繰 り返 し た。

結 果お よび考察

1， 力学測 定

　切 断強度の 結果 を図 1 に 示 した。調味液に 浸漬 して

い な い 加 熱 クラ ゲ の 切断強度は，11，4N で あ っ た 。こ

の ク ラ ゲ を醤油 浸漬した場合 ， 浸漬 15 分 ま で は 値 に 変

化 が み られなか っ た。しか し，30 分間浸漬 ク ラ ゲ の 切

断強度 は 8．3N で ，元 の 値 に 比 べ て 有意 に 小 さ くな り，

その 後浸漬 24時間ま で値は 徐 々 に 減少 した。食酢浸 漬

の場合 は，1分間浸漬 で 切 断強度が 6．9N と元 の値 よ

り有意 に 小 さ くな り，そ の 後 は醤油 と 同様 に 浸漬時間

に 伴 い 値 は 徐 々 に 減 少 し た。こ れ に 対 して ，ご ま 油 浸

漬 試料の 切 断強度 に は ， 浸漬時間 の 違 い に よる有意な

．
差 は み られ なか っ た。

　 引 っ 張 り試 験 に よ る伸び率 の 結果 を図 2 に 示 した。

調 味料 に 浸漬 して い な い 加熱 ク ラゲ の 伸 び 率 は 70．4

％ で あっ た 。 醤油浸漬 の 場合 ，
1分 お よび 30分 間浸漬

試料 の 伸 び 率 は，元 の 値 よ り有意に大きか っ た が，6 時

（46）
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　図 1．加 熱 クラ ゲ の 切 断強度 に 及 ば す 調 味 料 の 影 響

注 ） a．b，　c ：各調昧料に お い て 同
一

文 宇 間 に は 有意 な差

　 　 が な い こ と を示 す　 n 二5
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問以上 の 浸漬 で は 伸 び率は 元 の 値 と の 有意 な差 は なか

っ た 。食酢浸漬 の 場合 は 71 分 間浸漬試料 の 伸び率は有

意に 大 きか っ た が ，15分 以上 の 浸漬 で の 伸 び率 は，元

の 値 と同程度 で あ っ た。しか し，伸び率の 測定値は，

ば らつ きが 大 き く，ク ラ ゲ の 伸 び率に 及 ぼ す調味 料 の

影 響 を 明 確 に 捉 え る こ と は で きな か っ た 。今回 の 実験

で は ， プ ラ ン ジ ャ
ーで 挟ん で い る 箇所 で 破断 して い な

けれ ば，測定部位 の 中央 で な く，測定部位の 端 で 破断

して い る 試料 で もデ
ー

タ と して 取 り入 れ た。そ の た め

に，こ の ように デー
タの ば らつ きが 大 きくな っ た もの

と考 え ら れ る。データ の ば らつ きを小 さ くするた め に

は，測定部位 の 中央部 で 切断 され た 試料 の デ
ー

タ の み

を 収 集す る こ とが 望 ましい と考え られ る。
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図 1．加 熱 ク ラ ゲ の 伸 び率 に 及 ば す調 味料の 影響

a，b ：各 調味料 に お い て同
・
文字 間に は 有意 な差が

ない こ と を示 す　 n ＝5

硬 さ

弾力性

噛み切 リ易 さ

テ クス チ ャ
ー

好ま し さ

1分閥 浸 漬

10 0

　 ミ
ー トシ ア メーター

に よ る切 断強度の 結果 か らは，

ご ま油 に 浸漬 した場合，ク ラ ゲ の テ クス チ ャ
ー

は保持

され る が ， 醤油 あ る い は 食酢 に 浸 漬 した 場合 に は，ク

ラ ゲ が 軟化 する傾 向 に ある こ とを示 して い る。食品成

分 表 に よ る と，塩 蔵 ク ラ ゲ の 成分 は ，水分 67，0％ ，
た

ん ぱ く質 5．5％， 糖質 2，5％，灰分 25．0％ で ある
6｝。ま

た，クラゲ の た ん ぱ く質の っ ち 70〜80％ は コ ラーゲ ン

で あり
7）8），糖質 と して は 多糖類 が 多 く含 ま れ，ク ラ ゲ

の 傘の 中膠 部 分 は 軟骨状 を呈 して い る
9〕

こ とが 知 られ

て い る n 氷 頭 な ますは ， サ ケ の 鼻軟骨や頭部 を食酢 に

漬けた酢 の 物 で あ る が ，サ ケ の 鼻軟骨 を酢酸 に 浸 漬す

る と，生 臭 さ が な くな る だ け で な く，軟 らか くもろ く

な る こ とが 報告 され て い る
10）。きらに ， 鼻軟骨 の 軟化

は ， 酢酸 の H ＋
に よ り軟骨 マ ト リ ッ ク ス 構 造 に ゆ るみ

が 生 じ，プ ロ テ オ グ リカ ン が離脱して，軟骨が 疎構造

化す る た め で あ る
11 ，

と さ れ て い る 。 ま た ， ア ジ の 骨 を

酢 酸 浸 漬 する と急 激 に 軟化 す る
12 ）

こ とが 報告 さ れ て

い る。今回実験 で 川 い た 食酢の pH は 2．5，醤油 の pH

は 4，8 で あ り，ク ラ ゲ の 軟 化 は 食酢 ，醤 油 の 順 で 起 こ

っ た。こ れ らの こ とか ら， 醤油 お よび 食酢浸漬 に よ る

ク ラ ゲ の 軟化に は，醤油や食酢 に 含 まれ る有機酸 の 関

与が 示唆 され た。

2． 官能検査

　加熱クラゲ を対照試料 として ， 各調味液 に 1分 あ る

い は 30分 間浸 漬 した クラゲ の テ クス チ ャ
ー

に 関す る

官能検査 の 結果 を図 3に 示 し た。醤油浸漬 の 場合 は，

1分問浸漬 ク ラ ゲ と対照 試料の テ ク ス チ ャ
ー

間 に は 有

意な差は み られな か っ たが ， 30分問浸漬 ク ラ ゲ は，対

照 に 比べ る と有意に 軟 ら か く，噛 み 切 りに くい と評価

され，テ ク ス チ ャ
ー

は 好 ま れ な か っ た、食酢浸漬 の 場

合 は，1分 お よび 3｛〕分間浸漬 ク ラ ゲ は，対照 に 比 べ て

30分間浸漬

　 図 3． 調 味 料浸 漬 ク ラ ゲ の テ クス チ ャ
ー

の 評 価

注）　調 味 料 に 浸漬 して い な い 加 熱 クラ ゲ を対照 とす る

［コ循油

Ez食酢

■ ごま油

＊ 嘔 ：p くO．Ol
：卩 く0．05
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有意 に 柔 らか く，弾力が ない と評価さ れ，特に 30分間

浸 漬 で は，テ ク ス チ ャ
ーに 対 す る好 ま し さ が 有意 に低

下 し た 。

一
方， ご ま油浸漬 の 場合 は，1分お よび 30分

間浸漬試料 ともに 対照試料 との 問にテ クス チ ャ
ー特性

に 対す る 評価 お よび 嗜好 に 有意な差は み ら れ な か っ

た 。

　官能検査 の 結果か ら も， ク ラ ゲ を醤油 あるい は食酢

に 浸漬 す る と， クラ ゲ が 軟化す る こ とが 明らか に され

た 。また ，軟化 に よ リ ク ラ ゲ の 嗜 好 1生が 低 下 す る こ と

が 分 か っ た。なお，ク ラ ゲ の 軟化 は，食酢 で は 1 分 間

浸漬で，醤油で は 30 分間浸漬 で 認め られ たが，こ の よ

うな 官能検 査 の 結果 は，ミ
ー

トシ ア メ
ーター

に よ る切

断強度 の 結果 に 対応す るもの で あ っ た。

3． 各処理過程 に お け る ク ラ ゲの 重量と水分量

　加熱 ク ラ ゲ を 3種 類 の 調味液 に 30分 間浸漬す ると

ク ラ ゲ の 外観 は そ れ ぞ れ 異な っ た 。すな わ ち，醤油 浸

漬 で は ， クラゲ は醤汕色 に 着色 し，厚み が減少 した 。

食酢浸漬 で は，透 明感が 増 し ， 厚み が 増加 した。ま た ，

ご ま油 浸漬 で は，形状 の 変化 は み られなか っ た が，透

明 感が 失 わ れ た。調味料 に よ りクラゲ の 形 状 が 大 き く

異な っ た の で ， 各処理過程 におけ るクラ ゲ の 重 量お よ

び 水分 量を測定 し，その 結果を 表 1 に 示 した。なお ，

各試料 の 重 量 は，塩 蔵 ク ラ ゲ の 重量 に 対す る 百分率 で

表 した、，塩蔵 ク ラ ゲ 1 本 の 平均 車量 は 0．39± 0．02g で

あ り，水分 は 68．39％ で あ っ た 。 脱塩 ク ラ ゲ の 重量 は

塩蔵 ク ラゲ の お よそ 1，3 倍で あ り，水分 は 94．19％ で

あ っ た。脱塩 処 埋 に よ F）　， 塩蔵過程 で 添加 され た食塩

や ミ ョ ウ バ ン な どの 塩類 が クラゲ か ら溶出す る だ け で

な く， 吸水 が 起 こ っ て い る こ とが 分 か っ た。

　加熱処 理 に よ リ ク ラ ゲ は 湾曲 し， 外観 は 大 きく変化

す る
3｝が ，加 熱 ク ラ ゲ と脱塩 ク ラ ゲ の 重 景 お よ び 水 分

景 は 同程 度 で あ っ た 。醤油浸漬 ク ラ ゲ の 重量 お よび 水

分 は，加熱 クラゲ の それ よ り小さ か っ た。醤油浸漬に

よ りク ラ ゲ が 着色 し て い る こ とか ら ， 組織 内に 取 り込

まれ て い る水 が放出さ れ る と と もに ，醤油成分 の ク ラ

表 1．各処 琿 過 程 に お け る ク ラ ゲ の 重 量

　 　 お よ び水 分 量

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （n ＝3）

重 量 〔％）　 水 分 （％）

塩蔵 ク ラゲ

脱 塩 ク ラ ゲ

加 熱 ク ラ ゲ

醤
．
油 浸 漬 クラ ゲ

食酢
．
浸 漬 ク ラゲ

ご ま油 浸 漬 ク ラ ゲ

100± 0128

± 10110

⊥ 1582

± 10164

⊥ 21121

± 21

68、39 ：：   ．32

94．19± ．5 
94．04± 0．43
67，00± 1，79
92．35± O．35
90．68士 0．69

ゲ 組織内へ の 浸透 が 起 こ っ て い ると推察 され る。食酢

浸漬 ク ラ ゲ の 重 量 は ，加 熱 ク ラ ゲ の 1．5 倍 に な り，ク

ラゲ 組 織内へ の 吸水 が 認 め られ た 。

一
方 ， テ ク ス チ ャ

ー変化の み られ なか っ た ご ま油浸漬 クラゲ の 重量 は，

加熱 ク ラゲ の 値 と有意 な差はみ られなか っ た。しか し，

水分量 は 加熱 ク ラ ゲ の 値 よ り少 な く，ご ま 油 浸 漬 に よ

リクラゲ 組織 内で水 と抽 の 交換が 起 こ っ て い る と推察

さ れ る。こ の 油 の 浸透 に よ り，ご ま油浸漬 クラゲ で は

ク ラ ゲ の 透 明 感 が 失 わ れ た の で は な い か と 考 え られ

る。

　Kimura 　et　al．i3） は ， 塩蔵 ク ラ ゲ を脱塩後 80℃ 30分

問処 理 した加熱 ク ラゲ の 顕微鏡観察 を行 い ，ク ラ ゲ 組

織 は コ ラ
ー

ゲ ン 繊維 に よる網目構造を形成 して い る こ

と， また，加熱 クラゲ を水 に 浸 漬する と ク ラゲ の 厚み

が 増 し， ク ラ ゲ の 組織内 に 水 が 取 り込 まれ，組織 が 疎

構造化す る と報告 して い る。動 物の 皮や 腱 を構成する

コ ラ
ー

ゲ ン は
， 酸 に よ り膨 潤 ・溶解し 易 く

14 〕，魚類 コ ラ

ーゲ ン は，畜肉類 に 比 べ て 酸可溶性 が 高 い
15 ）

こ とが 知

られ て い る。食酢浸漬 で み られた クラ ゲ 重量 の 著 しい

増加 は ， ク ラ ゲ の 主要成分 で あ る コ ラーゲ ン が 酸 に よ

り変性 し，
コ ラーゲ ン 線維 が 膨 潤 し ， ク ラ ゲ 組織内 に

多量 の 水 が 取 り込 まれ た た め と推察 され る。また， コ

ラーゲ ン が 酸 に よ り著 しく膨潤 し，クラゲ 組 織 が 粗構

造化 し た た め に，コ ラ
ー

ゲ ン 繊維問 の 結合力 が 弱 まり，

クラゲ が 軟化 した と推察さ れ る。醤油浸漬 に よ る ク ラ

ゲ の 軟化も， 食酢 と 同様に コ ラ
ーゲ ン の 酸変性 に よ る

と考 え られ る。た だ し，浸透 圧 に よ り ク ラ ゲ か ら著 し

い 脱水 が 起 こ り， 醤油浸 漬 ク ラ ゲ で は ， 食酢浸漬 と は

反対 に，重量や 水分 が 著 しく減少 した と考え られ る。

　加熱 ク ラ ゲ を， 醤油あ るい は食酢 に 浸漬する と軟化

し，テ ク ス チ ャ
ー

に 対する主観 評価 が 低下す るこ とが，

今 回の 研 究 で 明 らか に な っ た が ，実際 の ク ラ ゲ調理 で

は，調味料は 単
一

で は な く， 複数組 み 合 わせ て 用 い ら

れ る。今後 ， 調味料 を組 み 合 わ て 用 い た場合 ， クラ ゲ

の テ ク ス チ ャ
ー

に ど の よ うな影響 を及ぼ す の か を検討

す る必要 が あ る 。

要　約

　塩蔵 ク ラ ゲ を脱 塩 後 80
．
℃ 2秒 間加 熱処 理 した 加 熱

クラゲ を，醤油 ， 食酢 ， お よび ご ま油 に 1分 〜24 時間

浸漬 し， テ クス チ ャ
ー

の 変化を 調べ た。その 結果，

　1． 醤油 ある い は 食酢浸漬 に よ り，ク ラ ゲ が 軟化 す

る こ と が ミ
ー

トシ ア メ…タ
ー

に よ る切 断強度 お よ び 官

能検 査 に よ り明 ら か に され た 。こ れ に 対 して， ご ま油
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塩 蔵 ク ラゲ の テ ク ス チャ
ー

に 及 ば す調 味料 の 影響

浸 漬 で は，ク ラ ゲ の テ ク ス チ ャ
ーは変化 しなか っ た 。

食酢浸漬ク ラゲ は，醤汕浸漬 よ り速 や か に 軟化 した。

　2． 醤 油あ る い は 食酢 に 30分 間浸 漬 した こ と に よ

り軟化した ク ラ ゲ は，テ ク ス チ ャ
ー

が 好 まれ な い こ と

が 分 か っ た。

　こ の 結果 よ り， ク ラ ゲ の 軟化 は，クラゲ の 主要成分

で あ る コ ラーゲ ン が 酸 に よ り変 陛 し， コ ラー
ゲ ン 繊維

間 の 結合力が 弱 くな っ た た め と推察 さ れ た。
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