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辛子メンタイコの加工工程における変化について

　　　　　　　　　　福岡女子大　○早渕仁美　長修司　肘井千賀

目的　博多の名産である”辛子メンタイゴ（タラコ）の加工工程における、卵の形態や
成分の変化と官能評価との関係を検討した。

方法　辛子メンタイコは塩蔵ｽｹﾄｳﾀﾞﾗ卵巣を調味液に浸漬、熟成加工したものである。塩蔵

工程については、工場で冷凍原卵巣を解凍、水洗して計量し、発色剤を溶かした水、食塩、

旨味料を加えて、５段階の回転速度で８時間（3 o°c）混合浸漬した後、６時間放置して

ザル上げ、水洗、水切りされる各加工段階の卵巣と浸漬液を採取し、官能評価と、接写、

実体顕微鏡による卵の形状観察、レオメータによる物性測定、および一般成分・脂肪酸組

成・塩分濃度を測定した。塩蔵タラコから辛子メンタイコ、さらに凍結する工程について

は、実験室において調味液や温度等の条件を検討して設定し、同様の観察、測定を行った。

結果　辛子メンタイコのおいしさは塩味や旨味、辛味などの化学的味だけではなく、舌触
りの影響が大きい。粘液様で生臭ささを感じた原卵は、塩蔵工程が進み塩味が加わるとと

もに大きな舌触りを感じるようになり、卵は張りのある球状を呈してきた。この間輪切り

した卵巣の粘性は次第に低下し、硬さが増すこと、卵の灰分と塩分は増加し、粗たん白質、

粗脂肪は減少するが、浸潰液では相対的に灰分と塩分が減少し、粗たん白質、粗脂肪は増

加することがわかった。辛子メンタイコは塩蔵タラコに加える調味液の量や熟成時間によ

って味が変わり、調味液の量が多い程、また熟成日数が長い程塩味がまるくなり、旨味を

強く感じるようになった。調味液が浸透することによって卵巣の重量は増加し、水分含量

が増え、粗たん白質、粗脂肪、灰分、塩分は減少した。また凍結による損傷は大きかった。
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　目的　魚醤油は、生魚を用いた魚醤やしょっつるなどとは異なり、魚粉を原料に麹菌で

発酵分解させて製造した新しいタイプの醤油様調味料である。魚醤油は、従来の魚醤の持

つ高食塩含量、生臭みなどの欠点がなく、食品に広く使われている大豆醤油にはないうま

味を持ち、呈味的、芳香的に優れるため、今後の利用拡大が期待される。しかし、魚醤油

を製造する際の麹菌や熟成条件により色合いが異なり、保存中の褐変も見られる。調味料

としては、嗜好性に影響を与える料理の色調を損なわないことが好ましいため、色調を制
御することが必要である。本研究では、着色に関わる成分の分析を行い、魚醤油の熟成中

および加熱時における褐変化機構について検討を行った。

　方法　魚粉・小麦を原料に焼酎用、鰹節用、醤油用、清酒用麹菌を、または魚粉・米を

原料に鰹節用麹菌を加えて発酵させ、食塩を加えた５種類の魚醤油用諸味と、大豆・小麦

に醤油用の麹菌を加えて調製した大豆醤油諸味をそれぞれ１～６ヶ月熟成させた後、得ら

れた生醤油を未加熱のまま、あるいは加熱処理して試料とした。これらについて色調を測

定すると共に、非酵素的褐変に関与する成分であ｡る還元糖とアミノ基の定量を行った。

　結果　各醤油とも熟成に伴い色調が濃くなったが、大豆醤油が最も着色した。還元糖は

熟成中１～２ヶ月の間で有意に減少した後、一定となった。アミノ基は大豆醤油に多く含

まれていたが、熟成中の変化は見られなかった。加熱により色調は約４ｲ音濃くなったが、

両成分の変化は見られなかった。原料に米を用いることにより、糖の減少量が低下し、熟
成および加熱による着色が抑えられた。
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