
はじめに

羅臼コンブ（オニコンブ）は特有の風味やコク

から主に出汁用コンブとして活用されており、原

料の採取から製品の箱詰めまでには漁業者が手間

暇をかけた数多くの工程があります。

図１に、羅臼コンブの製造工程の概要を示しま

した。生産現場では、湿りから成形までの工程を

「熟成」と称しています。湿りは夜露にあててロー

ル状に巻き上げる作業をしやすくする工程、日入

れは干場で天日にさらす工程、あんじょうは屋内

に保管して乾燥状態を均一にする工程です。本研

究では、熟成前の素干しコンブを「棒コンブ」、熟

成後のコンブを「熟成コンブ」と称します（図２）。

近年、漁業者の高齢化や後継者の不足が課題と

なり、工程の一部分である熟成プロセスを省略し

た格付けの低い棒コンブの出荷が増加する傾向に

あり、品質の低下も懸念されています。一方、美

味しさの秘密とされる熟成プロセスがコンブ出汁

の品質に与える影響は明らかになっていません。

そこで、本研究では熟成プロセスを経た羅臼コ

ンブ出汁の特性を明らかにし、その結果を参考に

して、新たな出汁コンブとして棒コンブの価値を

向上させる簡易な加工技術の開発を目指しました。

羅臼コンブ出汁の官能特性と成分の関係

まず、熟成プロセスが風味に与える影響を評価

するために、羅臼町内の漁家が製造した棒コンブ

と熟成コンブから出汁をとり、２０代から５０代の釧

路水産試験場の職員２５名を対象に官能評価を行い

ました。また、２つの出汁の風味に影響を与える

と考えられる臭気成分、総ポリフェノール、遊離

アミノ酸、マンニトールとカリウムを分析しました。
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図１ 羅臼コンブの製造工程の概要

図２ 棒コンブと熟成コンブの外観
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図３ コンブ出汁の官能評価

表１ コンブ出汁の成分値

図４ 工程別のコンブ出汁の成分変化

その結果、棒コンブの方が磯臭いと回答したの

は２２名でしたが、熟成コンブでは１名でした（図

３）。同様に棒コンブの方が渋いと回答したのは１０

名でしたが、熟成コンブでは１名でした。棒コン

ブは熟成コンブに比べて有意に磯臭さが強いと識

別されました。

遊離アミノ酸、マンニトールとカリウムの成分

値については、棒コンブと熟成コンブとの間に大

きな差は見られませんでしたが、磯臭さに関連す

る臭気成分の１―オクテン―３―オールと渋味に関連す

る総ポリフェノールは、熟成コンブの方が少ない

結果でした（表１）。棒コンブは熟成プロセスを経

ていないため、これらの雑味成分が熟成コンブよ

り多く残り、強い磯臭さや渋味の要因になったと

考えられました。

工程別のコンブ出汁の成分特性

次に、「熟成」のどの工程が雑味成分の減少に影

響しているか調べるため、羅臼町内の漁家のコン

ブから工程別に出汁をとり、１―オクテン―３―オール

と総ポリフェノールを分析しました。分析用の試

料は日入れ後、成形後と寝かせ後の３点としまし

た。なお、棒コンブは漁家において保管していた

試料を使用しました。日入れ後、成形後のコンブ

は漁家において棒コンブを熟成処理したもの、寝

かせ後のコンブは成形したコンブを羅臼漁業協同

組合の倉庫において約７ヶ月間保管したものを試

料としました。

その結果、棒コンブに対して１―オクテン―３―オー

ルと総ポリフェノールは、日入れ後に約２０％減少

しました（図４）。成形後と寝かせ後において大き

く変化しなかったため、雑味成分が減少する工程

は日入れ以前と推定されました。

新たな出汁コンブの開発を目指して

最後に、新たな出汁コンブとして棒コンブの価

値を向上させる簡易な加工条件を検討しました。

ここまでの実験により、熟成コンブは棒コンブに

比べて雑味成分が少ないことが分かりました。雑

味成分の減少は、日入れやそれ以前の湿り工程に

おける温度と湿度が重要となる可能性があります。

そこで、実験の条件を決めるために、まず羅臼町

内の漁家において工程の実態調査を行いました。
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図５ 恒温恒湿処理によるコンブ出汁の成分変化

図６ 新たな出汁コンブの製造工程例

具体的には、湿り、日入れとコンブの保管庫に

おける温度と湿度を経時的に測定しました。得ら

れた温度と湿度（相対湿度，R.H．）のデータから、

湿りは２０℃９０％R.H.で２時間（人工湿り）、日入れ

は３０℃４０％R.H.で２時間としました（人工日入れ）。

また、人工湿りと人工日入れの間の保管期間は２０℃

６０％R.H.とし、実験では保管０日、１日、５日の３

つの条件を設定しました。これらの条件で恒温恒

湿処理をした各コンブから出汁をとり、１―オクテ

ン―３―オールと総ポリフェノールを分析しました。

その結果、棒コンブに対して１―オクテン―３―オー

ルは保管５日後で約２０％減少しました（図５）。ま

た、総ポリフェノールは保管１日後で約２０％減少

し、保管５日後においても維持されていました。

そのため、棒コンブに含まれるこれらの雑味成分

を約２０％減少させるためには、湿り後５日間の保

管が必要と考えられました。

新たな出汁コンブの簡易製造工程の例を図６に

示しました。機械乾燥後の棒コンブにこのような

処理を施すことで、熟成コンブに近い新たな出汁

コンブの製造が可能と考えられます。

おわりに

本研究において、熟成プロセスを経た羅臼コン

ブには磯臭さと渋味が減少している特性があるこ

と、その要因として１―オクテン―３―オールと総ポリ

フェノールの減少が関連していることが示唆され

ました。これらの結果を基に、棒コンブから雑味

成分を減少させた新たな出汁コンブの製造工程の

具体例を示すことが出来ました。今後の課題とし

て湿り後の保管日数を５日間から短縮することや、

大量処理を行う際の均一な加工条件を検証するこ

となどが挙げられます。

今回、羅臼コンブの品質指標の一端が明らかと

なり、製品の品質保証に関わる科学的なデータと

して関係漁協での活用も可能と考えられます。ま

た、今回のデータを基礎として将来的に新たな加

工技術を導入することにより、棒コンブの価値が

向上する可能性があり、他の道産コンブへの展開

も期待されます。

本研究には羅臼漁業協同組合及び各漁家の皆様

に大変お世話になりました。この場を借りて厚く

御礼申し上げます。
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