
１１１１．．．．国内産乾燥国内産乾燥国内産乾燥国内産乾燥ナマコナマコナマコナマコのののの特徴特徴特徴特徴をををを数値化数値化数値化数値化するするするする
中国で高い評価を受けている国内産乾燥ナマコは、現在、品質に関する規格基準が存在しない。国内産乾燥ナ

マコの品質基準を策定するために、外観、水戻し後の性状調査、化学成分分析を行い、品質の数値化を試みた。

２２２２．．．．高品質高品質高品質高品質なななな乾燥乾燥乾燥乾燥ナマコナマコナマコナマコをををを製造製造製造製造するするするする
国内産乾燥ナマコの高い品質と国際競争力の維持を目的として、品質基準に合致した高品質な乾燥ナマコを

生産するための製造方法を明らかにした。

①①①①１１１１個体個体個体個体あたりのあたりのあたりのあたりの疣足疣足疣足疣足（（（（いぼあしいぼあしいぼあしいぼあし））））数数数数はははは30303030～～～～56565656個個個個。。。。

②②②②8888倍重量倍重量倍重量倍重量にににに水戻水戻水戻水戻ししたししたししたしした体壁体壁体壁体壁のののの突突突突きききき刺刺刺刺しししし強度強度強度強度はははは50505050～～～～110g110g110g110g。。。。

③③③③水戻水戻水戻水戻しししし速度速度速度速度はははは8888倍重量倍重量倍重量倍重量にににに戻戻戻戻るまでるまでるまでるまで70707070～～～～110110110110時間時間時間時間。。。。

原料保管原料保管原料保管原料保管

内臓除去内臓除去内臓除去内臓除去

煮煮煮煮 熟熟熟熟

乾乾乾乾 燥燥燥燥

二番煮熟二番煮熟二番煮熟二番煮熟

仕上乾燥仕上乾燥仕上乾燥仕上乾燥

・原料は５℃程度の低温で保管する

・腹部の肛門側あるいは中心部に切れ目を入れ、

内臓を除く。体内の砂、泥をよく洗い流す。

・真水あるいは３％塩水で煮熟する。

・９０℃で３０～６０分間行う。煮熟不足に注意！

・送風機械乾燥の場合、２０～６０℃で行う。

・１回の乾燥時間は約８時間。

・疣足（いぼあし）を鮮明にするために行う。

・真水で９０℃、約１０分間煮熟する。

・水分１０％程度まで乾燥する。

写真写真写真写真１１１１ 試験試験試験試験にににに用用用用いたいたいたいた乾燥乾燥乾燥乾燥ナマコナマコナマコナマコ

上段左上段左上段左上段左：：：：北海道産北海道産北海道産北海道産、、、、上段中上段中上段中上段中：：：：青森県産青森県産青森県産青森県産、、、、上段右上段右上段右上段右：：：：新潟県産新潟県産新潟県産新潟県産

下段左下段左下段左下段左：：：：香川県産香川県産香川県産香川県産、、、、下段中下段中下段中下段中：：：：広島県産広島県産広島県産広島県産、、、、下段右下段右下段右下段右：：：：大連市産大連市産大連市産大連市産

図図図図１１１１ 乾燥乾燥乾燥乾燥ナマコナマコナマコナマコのののの疣足疣足疣足疣足（（（（いぼあしいぼあしいぼあしいぼあし））））数数数数

疣足疣足疣足疣足ははははナマコナマコナマコナマコ表面表面表面表面のののの棘棘棘棘のことのことのことのこと。。。。大連市大連市大連市大連市ではではではでは疣足数疣足数疣足数疣足数によりによりによりにより「「「「４４４４列列列列ナマコナマコナマコナマコ」」」」とととと「「「「６６６６列列列列ナマコナマコナマコナマコ」」」」にににに区区区区
別別別別されるされるされるされる。。。。北海道産北海道産北海道産北海道産はははは価値価値価値価値のののの高高高高いいいい「「「「６６６６列列列列ナマコナマコナマコナマコ」」」」にににに分類分類分類分類されるされるされるされる。。。。縦棒縦棒縦棒縦棒はははは標準偏差標準偏差標準偏差標準偏差。。。。

製造工程 製造の要点

この研究は、新たな農林水産政策を推進する実用技術開発事業
「乾燥ナマコ輸出のための計画的生産技術の開発」で行った。
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図図図図３３３３ ８８８８倍重量倍重量倍重量倍重量にににに水戻水戻水戻水戻ししたししたししたしした乾燥乾燥乾燥乾燥ナマコナマコナマコナマコのののの突突突突きききき刺刺刺刺しししし強度強度強度強度

水戻水戻水戻水戻ししたししたししたしした乾燥乾燥乾燥乾燥ナマコナマコナマコナマコのののの体壁体壁体壁体壁をををを、、、、針状針状針状針状ブランジャーブランジャーブランジャーブランジャーでででで突突突突きききき刺刺刺刺しししし、、、、最大応力最大応力最大応力最大応力をををを測定測定測定測定したしたしたした。。。。縦棒縦棒縦棒縦棒はははは標準偏差標準偏差標準偏差標準偏差。。。。

国内産乾燥ナマコの特
徴を数値化
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表表表表１１１１ 煮熟条件煮熟条件煮熟条件煮熟条件とととと製品製品製品製品のののの総合評価総合評価総合評価総合評価

図図図図４４４４ 乾燥温度乾燥温度乾燥温度乾燥温度とととと突突突突きききき刺刺刺刺しししし強度強度強度強度のののの関係関係関係関係
異異異異なるなるなるなる温度温度温度温度でででで乾燥乾燥乾燥乾燥したしたしたした乾燥乾燥乾燥乾燥ナマコナマコナマコナマコをををを８８８８倍重量倍重量倍重量倍重量にににに水戻水戻水戻水戻ししてししてししてしして、、、、針状針状針状針状ブランジャーブランジャーブランジャーブランジャー
によるによるによるによる体壁体壁体壁体壁のののの突突突突きききき刺刺刺刺しししし強度強度強度強度をををを測定測定測定測定したしたしたした。。。。縦棒縦棒縦棒縦棒はははは標準偏差標準偏差標準偏差標準偏差。。。。
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乾燥ナマコの品質基準および製造
基準の確立（平成19年度～21年度）

用水種類

煮熟温度 煮熟時間 小 　 　 大 不明瞭 明瞭 不良不良不良不良 良好良好良好良好

30min ● ● ●
60min 　 ● ● ●

100℃100℃100℃100℃ 90min ● ● ●

30min ● ● ●
60min ● ● ●

80808080～～～～90909090℃℃℃℃ 90min ● ● ●

30min ● ● ●
60min ● ● ●

60606060～～～～70707070℃℃℃℃ 90min ● ● ●

30min ● ● ●
60min ● ● ●

80808080～～～～90909090℃℃℃℃ 90min ● ● ●

異なる煮熟条件で製造した乾燥ナマコを水戻しして、軟化の程度、疣の状態を
目視により評価した。
総合評価：乾燥後の形体及び水戻し後の形体、物性の総合判定
軟化の程度：●は適度、●は過度あるいは不十分を表す。

3333％％％％塩水塩水塩水塩水

真真真真　　　　水水水水

真真真真　　　　水水水水

真真真真　　　　水水水水

軟化の程度 疣の状態 総合評価総合評価総合評価総合評価

図図図図２２２２ ８８８８倍重量倍重量倍重量倍重量にににに水戻水戻水戻水戻しするのにしするのにしするのにしするのに要要要要したしたしたした時間時間時間時間。。。。縦棒縦棒縦棒縦棒はははは標準偏差標準偏差標準偏差標準偏差。。。。


