
釧路水武だより 第78号 (1998.9)

タ
コ
の
加
工
に
つ
い
て

釧
路
水
産
試
験
場
は
､
本
年
二
月
七
日
'
私
ど
も

に
と
っ
て
は
格
好
の
土
曜
日
の
休
日
で
は
あ
り
ま
し

た
が
､
浜
中
漁
業
協
同
組
合
タ
コ
部
会
の
皆
様
の
強

い
要
請
を
受
け
､
タ
コ
の
加
工
技
術
実
技
講
習
会
を

当
場
に
て
開
催
致
し
ま
し
た
｡
も
と
も
と
タ
コ
は
本

道
で
は
ヤ
ナ
ギ
タ
コ
五
千
ト
ン
を
含
め
て
二
万

一
千

ト
ン

(平
成
七
年
度
)
漁
獲
さ
れ
'
主
産
地
と
し
て

は
宗
谷
支
庁
'
留
萌
支
庁
､
お
よ
び
渡
島
支
庁
の
各

管
内
が
知
ら
れ
て
い
ま
す
が
､
釧
路
支
庁
管
内
の
漁

獲
量
は
五
百
ト
ン
に
過
ぎ
ず
､
そ
の
た
め
か
､
こ
の

と
こ
ろ
十
年
間
タ
コ
に
関
す
る
技
術
相
談
は
ア
フ
リ

カ
輸
入
タ
コ
の
処
理
に
関
す
る
相
談
が
い
-
つ
か

あ
っ
た
程
度
で
､
私
ど
も
に
と
っ
て
も
'
本
道
産
タ

コ
に
お
目
見
え
す
る
の
は
本
当
に
し
ば
ら
く
ぶ
り
の

こ
と
で
し
た
｡

原
料
の
生
タ
コ
は
講
習
会
に
先
立
ち
平
成
九
年
十

二
月
中
旬
に
当
場
へ
持
ち
込
ま
れ
ま
し
た
｡
持
ち
込

ま
れ
た
タ
コ
は
ミ
ズ
タ
コ
と
称
さ
れ
る
雄
タ
コ
で
､

大
き
な
も
の
で
三
十
kg
近
く
も
あ
る
大
物
で
し
た
｡

早
速
'
部
位
別
歩
留
り
の
測
定
と

一
般
成
分
の
分
析

お
よ
び
煮
ダ
コ
の
製
造
を
行
な
い
'
滅
多
に
得
ら
れ

飯
田

訓
之

･
信
太

茂
春

船
岡

輝
幸

･
橋
本

健
司

な
い
貴
重
な
デ
ー
タ
を
得
る
こ
と
が
で
き
ま
し
た
｡

一
方
､
煮
ダ
コ
は
脚
を

一
本
ず
つ
真
直
ぐ
に
伸
ば

し
て
箱
詰
め
し
た
後
凍
結
し
､
加
工
品
製
造
の
原
料

に
あ
て
ま
し
た
｡

生
タ
コ
の
部
位
別
歩
留
り
を
表
-
1
に
示
し
ま
す

が
､
脚
部
と
の
胴
肉
の
可
食
部
分
が
八
十

一
%
を
占

め
て
お
り
ま
す
｡
ま
た
､

一
般
成
分
は
表
-
2
に
示

し
ま
し
た
が
'
-
ズ
タ
コ
は
ス
ル
メ
イ
カ
に
比
べ
て

水
分
が
多
く
､
タ
ン
パ
ク
質
が
少
な
い
こ
と
が
見
受

け
ら
れ
ま
す
｡

表1 生タコ (オス)の処理歩留り

部 位 重量 (Kg) 重量比 (%)

全重量 27.3 100

内 臓 4.0 15

ロ球部 1.0 4

脚 部 19.4 71

表2 ミズダコ (坐)の成分

(単位 :鶴)

成 分 水 分 粗タンパク質 粗脂肪 灰 分

ミズダコ 86.0 ll.4 0.29 2.16

*ミズダコは､オス脚部 (皮､吸盤除去)の分析値
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釧路水武だより 第78号 (1998.9)

図1 煮ダコの処理方法

図2 さきいか風調味乾製品の製造法

1.煮ダコ:脚部のスライス肉

2.調味料 :食塩､砂糖､ク■ルタミン酸ナ川ウ人､ルビトル､ク■lJシン､
コハク酸ナ川ウム､77ンFP

I-+:++

タコスライス肉 1kg に対して
食 塩 15g
ク◆ルクミン酸ナ川仙 5g
グリシン 3g

フアンFp 2g

砂 糖 120g

ソルビトール 50g
コハク酸ナ川ウム 2ど

の割合で上記調味料を加え､手で良く混合し､一晩調味

塵よ星

調味したタコスライス肉を300Cで6時間乾燥 (除湿乾燥機使用)

☆ 歩留り

凍結スライス肉 100% 100%解凍後 82

-一9-

そ
の
他
の
成
分
と
し
て
は
､
タ
コ
や
イ
カ
な
ど
の

軟
体
動
物
は
ベ
タ
イ
ン
と
い
う
爽
快
感
の
あ
る
甘
味

を
も

つ
エ
キ
ス
成
分
が
含
ま
れ
､
機
能
性
成
分
と
し

て
注
目
さ
れ
る
タ
ウ
リ
ン
と
い
う
7
-
ノ
酸
も
大
量

に
含
ま
れ
て
い
る
こ
と
が
知
ら
れ
て
い
ま
す
｡

煮
ダ

コ
の
製
造
は
図
1
に
よ

っ
て
行
い
ま
し
た
が
'

ボ
イ
ル
歩
留
り
は
脚
部
で
八
十
五
%
前
後
で
､
そ
の

水
分
含
量
と
塩
分
は
そ
れ
ぞ
れ
八
十
三
%
'

1
･
九

%
で
し
た
｡

さ
て
'
今
回
の
主
テ
ー
マ
で
あ
る
加
工
品
の
試
作

で
す
が
'
加
工
部
ス
タ

ッ
フ
は
十
二
月
～
年
明
け
の

一
月
に
か
け
て
各
自
､
ス
ー
パ
ー
等
の
食
品
売
り
場

を
覗
き
見
し
な
が
ら
オ
リ
ジ
ナ
ル
を
含
め
て
'
タ
コ

に
八
巻
で
は
あ
り
ま
せ
ん
が
頭
を
絞

っ
て
八
品
の
試

作
品
を
完
成
さ
せ
る
こ
と
が
で
き
ま
し
た
｡
試
作
品

は
釧
路
東
部
地
区
水
産
技
術
普
及
指
導
所
の
手
に

よ

っ
て
タ
コ
部
会
の
方
々
に
届
け
ら
れ
､
試
食
品
評

を
頂
き
ま
し
た
｡
そ
の
結
果
､
実
技
講
習
会
で
の
品

目
は
､
図
2
､
図
3
'
図
4
に
示
す
製
造
法
に
基
づ

い
て
作
ら
れ
た
､
タ
コ
さ
き
い
か
風
調
味
乾
製
品
へ

く
ん
製
品
'
松
前
漬
け
タ
イ
プ
品
の
三
品
目
に
決
定



し
ま
し
た
｡
参
考
ま
で
に
今
回
タ
コ
部
会
の
皆
さ
ん

の
お
眼
鏡
に
叶
わ
な
か

っ
た
品
と
し
て
は
､
タ
コ
塩

か
ら
､
タ
コ
チ

ッ
プ
ス
'
タ
コ
入
り
揚
げ
か
ま
ぼ
こ
､

タ
コ
飯
ず
し
､
タ
コ
は
さ
み
漬
け
が
あ

っ
た
こ
と
を

紹
介
し
て
お
き
ま
す
｡
も
し
'
本
誌
に
目
を
通
さ
れ

た
方
で
タ
コ
加
工
に
関
心
の
あ
る
方
は
当
方
に
ご
連

絡
頂
け
れ
ば
い
つ
で
も
丁
重
に
ご
指
導
さ
せ
て
頂
き

ま
す
｡
な
お
'
二
月
七
日
の
講
習
会
は
参
加
さ
れ
た
方
々

に
は
満
足
し
て
頂
き
'
成
功
裡
に
終
了
し
ま
し
た
が
'

後
日
譜
と
し
て
､
二
月
九
日
に
婦
人
部
の
方
が
再
度

お
い
で
に
な
り
'
タ
コ
の
松
前
漬
け
に
挑
戟
さ
れ
ま

し
た
｡
作
ら
れ
た
タ
コ
の
松
前
漬
け
は
計
量
､
ビ
ン

詰
め
包
装
し
て
持
ち
帰
ら
れ
ま
し
た
が
'
同
月
中
旬

に
札
幌
市
の
さ

っ
ぽ
ろ
東
急
百
貨
店
で
開
催
さ
れ
た

｢浜
の
母
さ
ん
手
作
り
展
｣
に
出
品
さ
れ
完
売
さ
れ

た
と
い
う
こ
と
を
聞
い
て
お
り
ま
す
｡

釧路水試だより 第78号 (1998.9)

図3 くん製品の製造法

a _#

1.煮ダコ:脚部のスライス肉

2.調味料 :食塩､砂糖､ケ'ルタミン酸ナ川払､tJh't'トル､ク◆リシン､
コハク酸ナトリウム､77ンFP

･i:I.

タコスライス肉 1kg に対して
食 塩 15g
ク̀ルクミン酸ナトリ仙 5ど
グリシン 3g

フアンFP 2g

砂 糖 120g

ソルビトール 50g

コハク酸ナ川ウム 2g

の割合で上記調味料を加え､羊で良く混合し､一晩調味

畳==∃星

調味したタコスライス肉を30℃で2時間乾燥 (除湿乾燥機使用)

=(重畳
30℃で2時間くん乾

図4 松前漬けタイプの製造法

1

2
3

4

煮ダコ:脚部のスライス肉
かすのこ:塩かすのこを塩抜きしたもの
こんぶ :ナガコンプ､ネコアシコンプ､ トロロコンプを細切り

調味料 :自しょう油､砂糖､ク̀ルクミン酸ナトリウム､みりん

虜/tiaみ

スライス肉 1Kg
l

調味液 1.00伽11
☆調味液 下記の混合調味液を一度煮立て､冷却後使用
自しょう油 2.000ml+みりん 600mlに
砂糖1Kgとク●ルクミン酸ナトIJウム20gを溶かし
た液

塩抜きかすのこ 100g
ナガコンプ 20g､ネコアシコンプ 5g､ トロロコンブ 20gを
加えよく混ぜる
1

冷蔵庫内で､約3日間熟成
1

製 品
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