
釧路水鼓だより 第73号 (1995･10)

道
東
産
小
型
夏
イ
カ
の
魚
価
向
上
を
目
指
し
て

錦

織

孝

史

高

橋

玄

夫

最
近
､
道
東
太
平
洋
､
特
に
根
室
海
峡
で
の
ス
ル

メ
イ
カ
の
漁
獲
量
が
増
大
し
て
い
ま
す
｡
こ
の
う
ち
､

夏
に
定
置
網
で
漁
獲
さ
れ
る
ス
ル
メ
イ
カ
は
小
型
の

も
の
が
主
体
で
､
価
格
が
非
常

に
低
-
魚
価

の
向
上

が
強
-
望
ま
れ
て
い
ま
す
｡
こ
の
た
め
､
秋
イ
カ
と

比
較
し
な
が
ら
､
小
型
夏
イ
カ
に
適
し
た
高
次
加
工

品
の
試
作
を
行

い
､
そ
の
製
造
方
法
を
検
討
し
ま
し

た
｡夏

イ
カ
は
七
月
下
旬
､
秋
イ
カ
は
九
月
下
旬
､
そ

れ
ぞ
れ

釧
路
近
海
で
漁
獲
さ
れ
た
も
の
を
使
用
し
ま

し
た
｡
表

-
に
'
魚
体
の
大
き
さ
と
各
部
位
の
重
量

を
示
し
ま

し
た
｡
こ
れ
に
よ
る
と
､
夏
イ
カ
は
秋
イ

カ
に
比

べ
､
外
套
長
が
約
五

5
短
-
､
全
重
量
は
約

半
分
で
し
た
｡
夏
イ
カ
の
各
部
位

の
重
量
割
合
は
秋

イ
カ
と
比
較
し
て
､
胴
肉
重
量
の
割
合
が
や
や
高
-
､

逆
に
内
臓
と
頭
足
部
重
量
の
割
合
が
や
や
低

い
結
果

で
し
た
｡
表
2
に
胴
肉
の
成
分
を
示
し
ま
し
た
｡
夏

イ
カ
は
秋
イ

カ
に
比
べ
､
胴
肉
が
薄

い
と
こ
ろ
か
ら

水

っ
ぽ
-
旨
味

(う
ま
み
)
が
劣
る
と
い
わ
れ
て
い

ま
す
が
､
水
分
は

一
%
高

い
-
ら
い
で
'
旨
味
の

一

つ
の
指
標
で
あ
る
遊
離
ア
ミ
ノ
酸
含
量
は
ほ
ぼ
同
じ

で
成
分
的
に
は
大
き
な
違

い
は
あ
り
ま
せ
ん
で
し
た
｡

イ
カ
を
加
工
す
る
際
'
製
品
に
よ
り
ボ
イ
ル
工
程

が
必
要
と
な
り
ま
す
が
､
そ
の
時
に
肉

の
重
量
あ
る

い
は
大
き
さ
の
変
化
が
急
激
で
あ
る
と
製
品
の
外
観

に
大
き
な
影
響
を
及
ぼ
し
ま
す
｡
こ
の
た
め
､
剥
皮

の
際
の
五
〇
℃
と
ボ
イ
ル
の
際
の
九
〇
℃
で
の
肉
の

重
量
変
化

と
収
縮

の
程
度
を
表
3
に

示
し
ま
し
た
｡

こ
れ
に
よ
る
と
､
夏
イ
カ
､
秋
イ
カ
と
も
に
五

〇
℃
へ

五
分
間
の
加
熱
で
は
肉
重
量
と
大
き
さ
の
変
化
は
僅

か
で
し
た
｡
九
〇
℃
'
五
分
間
の
加
熱
で
は
､
両
者

と
も
肉
重
量
は

八
二

～
八
四
%
に
減
少
し
､
縦
方
向
､

横
方
向
に
そ
れ
ぞ
れ

元
の
長
さ
の
六
六
～
六
八
%
､

八
四
～
八
七
%
に
収
縮
し
ま
し
た
｡
こ

の様
に
､
五

〇
℃

と
九
〇
℃
で
の
肉

の
重
量
変
化
と
肉

の
収
縮

の

程
度
を
比

較
し
ま
す
と
､
両
者
で
大
き
な
違

い
は
み

ら
れ
ず
､
製
品
の
外
観
を
損
な
う
ほ
ど
の
過
度
の
収

縮
は
み
ら
れ
ま
せ
ん
で
し
た
｡

図

1
に
示
し
た
製
品
工
程
で
い
か
粕
漬
け
を
試
作

し
ま
し
た
｡
製
造
工
程
で
は
､
工
程
中

の
ボ
イ
ル
時

間
を
夏
イ
カ
で
は
肉
厚
が
薄

い
た
め
二
分
間
､
秋
イ

カ
で
四
分
間
と
変
化
さ
せ
た
以
外
は
す
べ
て
従
来
と

表 1 魚体の大きさと各部位の重量

外套長(cm)全重量(g)胴肉重量(g)内臓重量(g)鰭肉重量(g)頭足部重量(g)

夏イカ 18.8 135.9 60.0 26.2 11.4 26.8

(100) (44.2) (19.2) (8.4) (19.7)

秋イカ 23.1 270.6 107.9 55.8 22.1 58.9

(loo) (39.9) (20.6) (8.2) (21.8)

( )内は全重量に対する各部位の重量の割合(A)を示す

表2 成 分 組 成

水分 (%) 粗タンパク質(%) 粗脂肪 (%) 遊離ア ミノ酸(Jng/100g)

夏イカ 76.1 19.5 1.2 10.1

秋イカ 75.1 19.8 1.1 9.4
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釧路水試だより 第73号 (1995･10)

表3 胴肉の熱収縮

重点減少率(港) 厚さ減少率(%) 縦方向収縮率(%) 横方向収縮率(%)

50℃,5分間加熱 100.2 97.1
90℃,5分間加熱 81.7 115.8

so℃.5分間加熱 101.2 97.7
90℃.5分間加熱 84.3 105.0
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図 1 いか粕漬けの製造工程

原料(夏イカ､秋イカ)-ツボ抜き-剥皮(55℃温湯､胴肉5分間､頭足肉2分間)-

ボイル(胴肉 :夏イカ2分間､秋イカ4分間､頭足肉2分間)-冷却(流水)-

食塩水漬け(肉重量の3倍量の4%食塩水に15分間)-液切 り(室温2時間)-

漬け込み(肉重量の25%の調味粕を塗布､5℃一晩放置)-漬け直し(粕の塗 り直し)

-包装-製品(冷凍保管)

調味粕の配合組成 :板粕10Kg,食塩700g,上白糖lKg,錦味♯200300m1,

表4 いか粕沸けの歩留まり

原 料 ツボ抜き後
(%) (鰭･胴･頭足肉)(%)

ボイル後 製 品

(%) (%)

夏イカ 100 69.6 51.7 65.6
秋イカ 100 68.1 51.7 65.6

図2 酢いかの製造工程

原料(夏イカ､秋イカ)-ツボ抜き-剥皮(55℃温湯､胴肉5分間､頭足肉2分間)-

ボイル(胴肉 :夏イカ2分間､秋イカ4分間､頭足肉2分間)-冷却(流水)-

着色(肉重量と等量の45℃1%スターレ沖K溶液に5分間)-洗浄-水切 りI---･

調味液漬け(肉重量:酢いか用調味液SS=6:4､5℃一晩放置)-液切 り-

包装-製品(冷凍保管)

表5 酢いかの歩留まり

原 料 ツボ抜き後 ボイル後 製 品
(%) (緒･肝 頒足肉)(%) (鶴) (%)

夏イカ 100 69.6 51.7 51.5

秋イカ 100 68.1 51.7 50.0
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釧路水試だより 第73号 (1995･10)

図3 いか飯の製造工程

原料(夏イカ､秋イカ)-ツボ抜き-米詰め(肉重量の50%)-

調味煮(米詰め後肉重量の30%の調味液､90℃､夏イカ40分間､秋イカ1時間)-

液切 り-真空包装-加熱殺菌(90℃,1時間)-冷却(流水)-製品(冷蔵保管)

煮熟用調味液 :溝口醤油100Chl.味蔵HIOOOml,調味 っヾ状-120100g,
錦味#200200ml,還元麦芽糖lKg,砂糖1.5Kg,食塩100g,
イカ調味へサース300g,水5.9L

米の調製 :米(うるち米:もち米=6:4)-洗浄-水切 り一

･調味液漬け(米:米用調味液=1:1,5℃一晩)一枚切 り一光詰め

米用調味液 :溝口醤油500ml,自醤油500ml,錦味#200100ml,食塩200g,
還元麦芽糖lKg,ライス用へサース200g,水8L

表6 いか飯の歩留まり

原 料 ツボ抜き後 米詰め後 製 品

(%) (賭･胴肉)(%) (鶴) (%)

夏イカ 100 53.6 83.4

秋イカ 100 55.4 84.7

図4 塩辛の製造工程

原料(夏イカ､秋イカ)-裁割(内臓除去)-洗浄-水切 り-細切-

調味-熟成(夏イカ3日間､秋イカ5日間)-ビシ詰め-製品(冷蔵保管)

調味 :細切後の肉重量に対 して食塩5%,砂糖3%,肝臓3%,ク◆ルクミン酸ナトリウム0.3%,
エタノール3%を添加

肝臓 :秋イカの肝臓に20%の食塩を添加 し､ミ-け叩ハ●-処理

原 料 裁 割 後 細切後
(%) (繕.胴･頭足 肉 )(%) (%)

夏イカ 100 64.8 64.1

秋イカ 100 67.8 67.2
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釧路水試だより 第73号 (1995･10)

同
じ
工
程
で
製
造
を
行
う
こ
と
が
可
能
で
し
た
｡
そ

の
時
の
製
造
歩
留
ま
り
を
表

4
に
示
し
ま
し
た
が
､

歩
留
ま
り
は
全
-
同
じ
結
果

と
な
り
ま
し
た
｡
両
者

を
原
料
と
し
た
製
品
は
味
の
面
で
違

い
は
み
ら
れ
ま

せ
ん
で
し
た
が
､
見
た
目
の
大
き
さ
が
適
当
で
'
さ

ら
に
肉
厚
が
薄

い
た
め
に
食

べ
や
す
い
点
か
ら
夏
イ

カ
を
原
料
と
し
た
も
の
の
方
が
粕
漬
け
の
原
料
と
し

て
適
当
と
判
断
さ
れ
ま
し
た
｡

図
2
に
示
し
た
製
造
工
程
で
酢

い
か
を
試
作
し
ま

し
た

｡
粕
漬
け
と
同
様
に
'
ボ
イ
ル
時
間
を
夏
イ
カ

で
二
分
間
､
秋
イ
カ
で
四
分
間
と
変
化
さ
せ
た
以
外

は
全
て
同
じ
工
程
で
製
品
化
が
可
能
で
し
た
｡
製
造

歩
留
ま
り
を
表
5
に
示
し
ま
し
た
が
'
最
終
製
品
の

歩
留
ま
り
が
夏

イ
カ
で
少
し
高

い
結
果
と
な
り
ま
し

た
｡
両
者
を
原
料
と
し
た
製
品
は
､
粕
漬
け
と
同
様

に
味
の
面
で
違

い
は
み
ら
れ
ま
せ
ん
で
し
た
が
､
見

た
目
の
大
き
さ
が
適
当
で
'
さ
ら
に
肉
厚
が
薄

い
た

め
に
食

べ
や
す
い
点
か
ら
夏
イ
カ
を
原
料
と
し
た
も

の
の
方
が
酢

い
か
の
原
料
と
し
て
適
当
と
判
断
さ
れ

ま
し
た
｡

図
3

に
示
し
た
製
造
工
程
で
い
か
飯
の
試
作
を
行

い
ま
し
た
｡
製
造
工
程
で
調
味
煮
時
間
を
夏
イ
カ
で

四
〇
分
間
､
秋
イ
カ
で

l
時
間
と
変
化
さ
せ
た
以
外

は

す
べ
て
従
来
と
同
じ
工
程
で
製
造
可
能
で
し
た
｡

表
6
に
示
し
た
様
に
製
品
の
歩
留
ま
り
は
秋
イ
カ
か

ら

の
も
の
が
高

い
結
果
と
な
り
ま
し
た
が
'
秋
イ
カ

を
原
料
と
し
た
製
品
で
は
米

へ
の
調
味
料
の
浸
透
が

弱
く
､
薄

い
味
付
け
と
な
り
味
の
面
で
劣

っ
て
い
ま

し
た
｡
こ
れ
と
比
べ
て
夏
イ
カ
か
ら
の
製
品
の
方
が

見
た
目
の
大
き
さ
が
手
頃
で
適
当
と
思
わ
れ
ま
し
た
｡

図
4
に
示
し
た
製
造
工
程
で
塩
辛
を
試
作
し
た
と

こ
ろ
'
熟
成
期
間
は
夏
イ
カ
で
は
熟
成
が
早
-
三
日

間
で
終
了
し
'
秋
イ
カ
で
は
五
日
間
を
必
要
と
し
ま

し
た
｡
そ
の
他
の
製
造
工
程
は
同
様
で
製
品
化
が
可

能
で
し
た
｡
表
7
に
示
し
た
様
に
製
品
の
歩
留
ま
り

は
秋
イ
カ
の
方

が
か
な
り
高
い
結
果
と
な
り
ま
し
た
｡

製
品
の
外
観
は
肉
厚
の
秋
イ
カ
が
優
れ
て
い
ま
し
た

が
'
味
の
面
で
は
､
夏
イ
カ
を
原
料
と
し
た
製
品
の

方
が
イ
カ
特
有
の
旨
み
が
あ
り
優
れ
て
い
ま
し
た
｡

以
上
の
よ
う
に
､
高
次
加
工
品
の
原
料
と
し
て
夏

イ
カ
と
秋
イ
カ
を
比
較
す
る
と
歩
留
ま
り
の
点
で
劣

る
製
品
が
み
ら
れ
ま
し
た
が
､
夏
イ
カ
は
魚
体
が
小

型
で
す
が
､
秋
イ
カ
を
原
料
と
し
た
従
来
の
製
造
方

法
の

一
部
を
変
更
す
る
だ
け
で
'
優
れ
た
品
質
の
加

工
品
が
製
造
可
能
な
こ
と
が
わ
か
り
ま
し
た
｡
今
後

は
'
魚
価
向
上
の

一
助
と
な
る
よ
う
､
こ
れ
ら
の
製

造
方
法
を
広
-
普
及
し
､
そ
の
利
用
途
の
拡
大
を
進

め
て
い
き
た
い
と
考
え
て
い
ま
す
｡

(に
し
き
お
り

た
か
ふ
み

･
た
か
は
し

は
る
お

加
工
部
)
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