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干物製造 に 及 ぼ す脱水 シ ー トの 効用

Effects　of　Contact　Dehydration　Sheet （CDS ）on 　Production　of 　Dried　SeafQod
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　The　contact 　dehydration　sheet （CDS ）method 　is匸ypicaliy　used 　to　determine　the　salting 　and 　drying　conditions 　for
prQdしlcing 　Inedium

−dried　low−salt　seafood 　fr〔〕m 　several 　species 　of 　fish．　Seafood　samples 　dried　by　the　CDS 　method

were 　compared 　with 　those 　dried　by　conventional 　Inechanical 　dehydration　to　examine 　the　daily　change 　in　viable 　cell

cQunt 　during　iow−tcmpcrature 　storage （5℃ ）．The　viable 　ceU 　count 　of　seafood 　dried　by　the　CDS　Inethod 　was 　signifi−
cantly　lower　than　that　dried　by　either 　conventional 　mechanical 　dehydration　or 　ash 　treatment 　that　is　also 　used 　for
producing 　dried　seafood ．　The　reasons 　fc）r　this　are　likely　to　be　the　higher　ternperature（27℃）used 　for　conventienal
mechanical 　dehydration，εLs　well 　as　the　possible　effects 　of　secondary 　conta エ皿 inatiQn　by　bacteria　inside　the　drying　oven
and 　by　airborne 　bacteria，　CDS 　adhcred 　to　the 丘sh 　during　the　prod しlctiQn 　process，　limiting　the　accessibility 　to　airborne

bacteria．　while 　dehydration　and 　drying　at　a　lower　temperature （5℃ ）deLayed　the　growth 　of　bacteria．　Ash　treatment

is　difficult　to　use 　and 　its　dehydration 　e田 ciency 　is　lower　than　that　by　the　CDS 　method ；it　involves　only 　gradual 　dehy−
dration，　and 　ash 　treatment 　is　therefore　presumed　to　be　vulnerable 　to　high　contamination 　by　various 　ba （：teria　during
the　production 　process．　The　results 　indicate　the　CDS 　method 　to　be　superior 　to　other 　typical　methods 　for　dried　seafood

pr〔〕duction　in　terms 　of　its　micrQbiological 　cQntrol ．
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緒　　言

　近年食品の 安 全 性 へ の 関心 が い っ そ う高 ま っ て お り，

HACCP ，　 ISO な どの 取 り組み を通 じて 食品関 連事業者 の 衛

生観念 の 改善が 進 ん で い る。

　
一

般 に，食品 の 品 質劣 化 の 原 因 で 最 も問 題 に な るの は微

生物 に よる 変質 とされ て い る。微生物 の 増殖を抑 える簡便

な 方法 の
一

つ として，脱水 が 考え られ る。代表的な 脱水方

法と して は，天 日干 しや加熱 な どに よ る乾燥法，食塩 や砂

糖な ど高濃度の 調味液 に 浸 せ きす る脱水法及 び 凍結乾燥法

が挙げ られ る が，加熱に よる 組織変性
・
脂質酸化，過剰 な塩

分 や 糖 に よ る タ ンパ ク 変性 と食品素材本来の 風味の 低下 ，

凍結 に よ る 組織破壊 などの 欠点が 認め られ る 。 従 っ て，食

品 の 変質を引 き起 こ さず に 余分な水を除去す る こ とが で き

れ ば食品の鮮度保持，調理性 の 向上などが 期待 で きる 。

　 こ の よ うな 微生物制御が 製品の 品質に 関 わ る重要 な 因子

とな っ て い る 食品 とし て ，わ が 国 の 伝統的 な 食品で あ る干

物 が 考 え られ る。特 に 近 年，干 物 につ い て は，健 康 志 向 な

どか ら減 塩 の 傾向 が 進 み ，微生 物 の 制 御 が 重 要 な 課 題 と

な っ て い る 。 こ の よ うな観点か ら，浸透圧 を利用 し，脱水

する 画期的な包装材料が開発され，市販され て い る 。 脱水

シ
ー

トそ の もの の 性質の 評価 に 関 して は 詳細な検討 が なさ

’
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れ，学術 誌 に も紹介さ れ て きた
1−2〕。魚介類 を脱水 シートで

包装 し た 際の 効能 に つ い て の 報告 は，干物 の 脂質酸化防止

効果
3） と調理性 の 向上

4：
及 び最近，著者 ら が 検証 した 鮮魚

の 鮮度保持効 果
5−6〕

の 数例 の み で あ る。

　干物の 製造 は 通常天 冂干 しや 機械乾燥法 に よ り製造 され

て い るが．脱 水 シートに よ る干 物 製 造 が 試 み られ て 以 来．

過 酸化 脂質 が 生成 しな い た め，健 康 に 良 い 干 物 の 製 造 法 と

して，注 目 され て きて い る
3：。

　本 研 究 で は，脱 水 シ
ートを用 い て ，最 終塩濃度 1．2〜

1．5％程度 の 薄塩 か つ
一

夜 干 し （中 干 品）の 干 物 を製造 す る

条件 を確 立 し，併 せ て 微 生 物制 御 に 焦 点 を あ て た 干物製造

に お け る 脱水 シ
ートの 効果 を検証 した の で 報告す る。

実験方法

1． 試料

　本実験 に用 い たマ ア ジ （fU’a．ch ？tr ？tsj
’
α／iow ．71cu，s ） は 対馬

近 海 で 捕獲 後，
− 20℃ の 冷 凍庫 で 凍結 さ せ た。マ サ バ

（Scomber ．iaponicus・）は，ノ ル ウ ェ
ー産 で ，− 30℃ で 凍 結

さ せ た。サ ン マ （Col・ol α b’is　saiv ’a ） は 釧 路 沖 で 捕 獲 後

一20℃ で 凍結 させ た 。
マ イ カ （Vbdα rodes 　pactfi，c ？ts ） は 新

潟近海 で 捕獲後，− 30℃ で 凍結 させ た 。

2．　 脱水 シ
ート

　 市販 の ピチ ッ トシ
ート （オ カモ ト（株）製） を用 い た 。

3． 干物製造方法

　 干 物製造 に あた っ て は ， L記 魚を各 々 ，自然解凍 して 試

験 に供 した／）試 料 は 全 て割 裁 後，内臓 を除 去 し，背 ま た は

〔29） 29
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Fig．　t．　 代表的 な十 物製造過程

腹開きと し，洗浄 した、水分除去 の 前処理 と して ，最終塩

濃度 16％ とな る よ うに 飽和食塩水で 塩漬 した 。前処 理 した

魚をそ れ ぞ れ脱水 シ ート包装法，機械乾燥法，灰 干 し法で

さ ら に乾燥処理 を行 っ た。脱水シート包 装 法，機械乾燥法

及 び灰干 し法 に よ る干物 の 製造過程 を Fig．1 に ま とめ た 。

なお，そ れ ぞれの 製造法 に おける 実験 は 全て の 魚種 に おい

て ，n ＝5 （5 尾） で 行 っ た 。

4． 生 菌数 の 計測

　各々 の 方法で 製造 さ れ た干物製品を 冷蔵庫 （5℃ ） に 保管

し，経 日 的 に サ ン プ リ ン グ し．生 菌数計測 を行 っ た。生 菌

数は 食品衛生 検査 指針 に 記 載 の 公定法 に 従い ，標準寒天 培

地 を用 い ，35℃ で 48 時 間培養を行 っ た 後，出現 した コ ロ

ニ
ー

数を計測 し，生菌数を算 出 した。測定値は t検定 に よ

り解析 した。有意水準 5％ 以 下 を有意 差 有 りと した。

5． 水分含 量 及 び脂 質含量 の 計測

　各サ ン プル の 水分 含量 は 赤外線水分計 （Kctt（株）FI⊃−620）

を用 い て 105℃で 測 定した。脂質含量 は Folch ら
7丿

の 方法

に 従 い ．ク ロ ロ ホ ル ム
ー
メ タ ノ

ー
ル （／ ： 1，vfv ） で 抽出

し，抽出溶媒 を蒸発 させ ，窒素気流下 で 完全 に ク ロ ロ ホ ル

ム を除 い た後 重量 を計 る こ と に よ り求め た。塩 分 は 試料

を ホ モ ジナ イ ズ した 後，シ ナール 塩 分 計 （ADVANTEC ）

を用い て 計測 した 。

結果及 び 考察

1． 干物製造過程 に お け る条件 の 確立

　脱水 シ
ー

トを用 い て 製造 した 際 の 干物の 水分含量 脂質

含量 及 び 塩分濃度 の 平均値 （n ＝5） を Table 　l に ま と め

た 。于 物 の 塩 分 濃度 は Table　1 に示 す よ うに 1．2〜1．5％ と

非常 に 低 く，水分含量 も50〜75％程度 の 中干品 で あ る。

Table　1に 示 した塩 分濃度お よ び 水分含量 に な る よ うに確

立 した干物製造条件 を Table 　2 に 示 した 。 こ れまで 製造さ

れ て きた干物の 塩分濃度 は 約 6％ 以 上 で あ り，よ く乾燥さ

れ た 上 干品が 天 冂乾燥及び 機械乾燥法 に よ り製造 され て い

た が ，最近 の 減塩傾向に よ り，従来法で あ る こ れ らの 方法

で も，低 塩 分 か つ
一

夜干 しの よ うな 中 十 晶 が 製造 され て い

る 。 従来法 を用 い て Table　1 の 水分 含量及 び 塩分濃度条件

Table　1．　 脱 水 シ
ー

トを用 い た 「物の 水分含量，全 脂質含量及び塩分濃度

魚種 （日本 名
・
英 名） 水 分含量 （％ ） 脂質含量 （％ ） 塩 分濃度（％ ）

マ ア ジ （Japanese　horse　mackerel ）

マ サバ （Pacific　mackcrel ）

サ ン マ （Pacifia　saury ）

マ イ カ （Japanese　comrnon 　flying　squid ）

66．051
．660
．574
．5

11．831
．314
．60
、1

「
D3321111

数値は n ＝5 の
’
［
i．ig値

Tab【e　2．　 脱 水 シ
ー

トを用 い た干 物 製 造過 程 に お ける 塩 漬 ・乾燥条件

魚種 （日本名
・
英名〕 塩 漬条件 ・時間 乾燥 条件 （温度，時間）

マ ア ジ （Japanese　horse　 mackerel ）

マ サ バ 〔Paci且c　 mackerel ）

サ ン マ 〔Pacific　saury ｝

マ イ カ （Japanese　common 　fiying　squid ）

飽和 食塩 水 に 12分浸漬

飽 和 食塩 水 に 20 分浸 漬

飽和 食塩水に 8分 浸 漬

飽和 食塩 水に 4 分浸漬

5
°
C，　18 日寺間

5℃，18 時間

5℃，18時 間

5℃．18 時間

30 （30）
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に な る ように干物製造 を行 っ た場合，具体的 に は，マ ア ジ

及び マ サバ の 機械乾燥条件 は飽和食塩 水 に 12分浸漬，乾燥

条件は 27℃ ・60分，灰干し製造の 塩漬条件 は機械乾燥 と 同

様で 乾燥 は 5℃，18時間で 行 っ た。また，サ ン マ の 機械乾

燥条件 は飽和 食塩水 に 8 分浸漬，乾燥条件 は 27℃ ・20 分，

灰 干 し製 造 の 塩漬条件 は 機械乾燥 と 1司様 で 乾燥 は 5℃ ，18

時間で 行 い ，マ イ カ の 機械乾燥条件 は 飽和 食塩水 に 4 分 浸

漬，乾燥条件 は 27℃ ・40分 とい う条件 で あ っ た。

2． 脱水 シ
ー

ト法及び 機械乾燥法 に よ る干物製 品 の 生 菌数

　　 の 経 日的変化

　食品中の 生菌数は，食品の 製造
・
流通過程 における 品質

管 理 や 衛 生 対 策 上 の 重要 な 指標 で あ り，また 冷凍食品 にお

い て は，凍 結 前 の 品 質 を 知 る 目安 と して 重要 で ある 。一
般

に，畜肉や 魚肉で は生 菌数が 107〜los／g に達す る と官能的

に も腐敗 が 認 め られ る こ とが多い 。

　Fig，2 に脱水 シ
ー

トを用 い て 製造 した 干物 と機械乾燥法

で 製造 した干物を，低温保管 （5℃）した 際の 生 菌数の 経 日

変化を示 した。マ ア ジ，マ サ バ ，サ ン マ ，マ イカ ，全て に

お い て ，脱 水 シ
ートを用 い て 製 造 した 場 合 の ほ うが 生菌数

は 有意 に低 か っ た。こ の 理 由 と して は，機 械 乾燥法 に よ る

製造過程 で は，常温 （本研究で は 27℃ ）条件で の 製造 に加

え，乾燥機 内の 付着菌や空中落下菌に よる 二 次汚染 の 影響

が 考えられ る 。

一
方，脱水 シ

ー
トを 用い た場合 は，干物製

造時，シ
ー

トが魚 に密着して い る ため，空気 中の 微 生 物 の

付着が少ない こ と，また低温 （5℃）下 で脱水 ・乾燥が行 わ

れ る た め ，微生 物 の 増殖 が 遅 い こ とが 考 え ら れ た。さ ら

に ，もう
一

つ の 代表的 な 干物製造 法で あ る灰 干 し法 と比 較

す る た め，サ ン マ ，マ サ バ に つ い て ，灰干 し法 と脱水 シ
ー

ト包装 法で 比較検討 した結果 を Fig．3 に示 した。脱水 シー

トを用い て 製造 した于物 の 生 菌数は低 温 （5℃）下 で 製造 さ

れ る灰干 し法 と比 較 して も有意 に低 い 値で あ っ た。灰 干 し

法 は，操作 が 煩雑 で あ る た め，干物製造過 程 に お い て 微 生

物が 混入 し や す い 。 また，脱水 シ
ート法 に よ る 脱水 に 比 較

し脱水効率が 低 く，徐 々 に 脱水 さ れ る こ と か ら，微生 物 が

増殖 し や す い こ とが 考 え ら れ た。以 上 の こ と か ら，脱水

シートを 用 い た干物製造方法 は，従来か ら使 用 され て い る

機械加熱法お よ び灰干 し法な どの 代表的 な干物製造方法と

比 較 し，微 生 物制御 とい う点 にお い て も優 れ た方法で あ る

とい え る 。 ま た，乾燥 も冷蔵庫 で 行 え る こ とか ら，保 存性

を高め る た め の 塩 分 を加 えす ぎる こ と もな く，塩 分の 摂 り過

ぎを防 ぐ上 で ，健康 に もよ く簡便 な干物製造法 とい え る 。

要　 　約

（i）　脱水 シートを用い た，減塩 か つ 中干 品 の 干物製造 条件

　 （塩漬条件及 び乾燥条件） をマ ア ジ，マ サ バ ，サ ン マ ，

　 マ イ カ の 4 種 に つ い て 確 立 し た 。

（2）　 脱水 シ
ー

トを用い て 製造 し た干物 と従来の 機械乾燥法

　 で 製造 した 干物 を低温保管 （5℃ ） し た際 の 生 菌数 の 変

　 化 を経 日 的に検討 し た と こ ろ ，4 種 の 魚介 に お い て ，脱

　 水シートを用 い て 製造 した 場合 の ほ うが 有意 に 低か っ

　 た 。 脱水 シートを用 い た場合 は，干物製造時に シ
ー

トが

　 魚 に 密着 して い るた め 空 気中の 微生 物 の 付着が少な い こ

　 とや，低温 （5℃）下 で 脱水
・
乾燥 が 行 わ れ る た め，微

　 生 物の 増 殖が 遅 い こ とが 理由 と して 考 え られ た 。 機械乾
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Fig．2．　冷 蔵 〔5℃ ）保 管中 の
．
1．物製品の 生 菌数の 経 凵変化

A ，サ ン マ ；B，マ イ カ ；C，マ サバ ；D ，マ ア ジ

0 ，機械乾燥法 ；●，脱水 シ ート包 装 法
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Fig．3．　 冷 蔵 （5℃ 〕 保 管 中 の 干 物 製 品 の 牛 菌数の 経 凵 変化

A 、サ ン マ ；B ．マ サ バ

●，脱水 シート包装法 ：▲ ，灰 干 し法

⊥
δ

一
7

　 燥 法の 場合 は，乾燥機内で の 付着菌や 空 中落 ド菌 に よる

　 二 次汚染 の 影響が考えられ た。

  　灰干 し法 と比 較す る た め ，サ ン マ ，マ サ バ に つ い て ，

　 灰 干 し法，脱水 シ
ート法で 比較検討 した結果，脱水 シー

　　トを用 い て 製造 した 「
．
物 の 生 菌数 は低温 （5℃＞ 1・で 製

　 造 され る灰干 し法 と比較 して も有意 に低 い 値 で あ っ た。

　以 上 の こ とか ら，脱水 シ
ー

トを用 い た 干 物 製造 方法 は，

他の 代表的 な十 物製 造 方 法 と比 較 し，微 生 物 制御 とい う点

に お い て も優 れ た 方法 で あ る こ とが わ か っ た 。
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和 文 抄録

　脱水 シ
ー

トを用 い た，減塩 か つ 巾 干品の 干物製造条件 （塩漬条件及び乾燥条件）をマ ア ジ，マ サ バ ，サ ンマ ，マ イカ に

つ い て 確立 した。生菌数 に及 ぼ す脱水 シートの 影響 を検討す る ため，従来 の 機械乾燥法 と も う
一

つ の 代表的 な干 物製造 法

で あ る灰干 し法 で 製造 した干物 を低温保管 （5℃）した際 の 生菌数の 変化 を経 日的 に 計測 した と こ ろ ，脱水 シ ートを用 い て

製造 した場合の ほ うが 有意 に 低 か っ た。機械乾燥法 に よ る製 造 過 程 で は，高温 （27℃ ）条件 で の 製造 に加え，乾燥機内で

の 付着菌や 空巾 落 下 菌 に よ る 二 次汚染 の 影響 が 考 え られ るが，脱 水 シ
ートを用い た場合 は，干 物製造 時 に シートが 魚 に 密

着 して い る た め 空気中の 微生 物 に よ る 紂着 が 少 な い こ と．ま た低温 （5℃ ）下 で 脱水 ・乾燥 が 行 わ れ る た め，微生 物 の 増殖

が 遅 い こ とが 考 え られ た。灰干 し 法 は，操作 が 煩 雑 で あ るた め 干物製造過程 にお ける微生物が 混 入 しや す い 。ま た，脱水

シ ート法 に よる 脱水 に 比較す る と，脱水効 率 が 低 く，徐 々 に脱水 され る こ とか ら，微生物が 増 殖 しや す い こ とが 考 え られ

た 。以 上 の こ とか ら，脱水 シ
ー

トを用 い た 干 物製造 方法は，他 の 代表的な干物製造法と比 較 し，微 生 物制御 とい う点 に お

い て も優れ た 方法で あ る と い える。
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