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イカを利用したレトルト食品の開発
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要 旨

イカハンバーグ真空包装試作品を121℃，25分，120℃，35分という2種類の条件でレトルト殺菌後，

30℃で4ケ月保存試験を行った結果，微生物学的品質やpH，硬さ，色調などは大きな変化はなく品

質の低下は見られなかった。同様にイカつみれ缶詰試作品を118℃，25分，115℃，40分の条件でレト

ルト殺菌後，30℃で5ケ月保存試験を行った結果，品質の低下は見られなかった。

以上の結果からイカを利用した常温でも長期保存が可能な新しいタイプの食品の開発が可能となっ

た。

1．　緒　　言

従来，水産物等の食品加工は濃厚な味付け，乾

燥処理または添加物を利用して保存性を高めてい

るが，最近のヘルシーブームから製品の塩分や糖

分を下げて生産されるようになり，製品の日持ち

が悪くなっているのが現状である。このような背

景から，最近長期保存が可能なレトルト食品の開

発が各地域で行われている1）が，函館地域でもレ

トルト食品加工技術が普及してきている。そこで

地域の水産食品製造業の振興を目的として，地域

の代表的な水産資源であるイカを利用した新食品

の開発にレトルト食品加工技術を応用したイカハ

ンバーグ及びイカつみれ缶詰の開発試験と保存試

験を行ったので報告する。

2．　研　究　方　法

2．1　イカハンバーグの試作

ムラサキイカを脱皮後，16mm目のミートチョッ

パーを使用してイカすりみを調製した。イカすり

みを調理加工してハンバーグ生地とし，平均重量

200g，直径約10cmに成形し，表面をフライパン

できつね色になるまで焼いて固くした。次にナイ

ロン製レトルト用袋に袋詰後，真空包装機（古川

製作所製FVCⅡ型）で真空包装した。

2．2　イカつみれ缶詰の試作

イカすりみに対し，10％のフリーズドライとろ

ろいもを加えてよく撹拝し，全体量に対し1．5％

の食塩を加え，さらによく撹拝後，ボール状に成

形しイカつみれとした。イカつみれを沸騰水でブ

ランチング後，4号缶にイカつみれを250g入れ，

調味液を充填後，二重巻締機（函館機械工業HK

K型）で密封した。

2．3　レトルト殺菌条件及び装置

レトルト殺菌は，高温高圧調理殺菌機（日阪製

作所製RCS－40RTGN型）を使用した。殺菌

方法は熱水式を用い，処理方法は真空包装の場合

は回収式を，缶詰の場合は缶処理式を選択した。

殺菌条件はF借4以上を目標とし，イカハンバー
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グは121℃，30分，120℃，40分，イカつみれ缶詰

は118℃，30分，115℃，40分という条件でレトル

ト殺菌を行い試作品の中心温度とF借を測定した。

冷却は一段冷却で15～20分で行った。

2．4　品質評価

糖度：試料の10倍希釈液を糖用屈折計（アタゴ

製）で測定。

pH：試料の10倍希釈液をpHメータ（掘場F－

14型）で測定。

色調：測色色差計（日本電色Z－∑80型）を用

い，表面色を測定した。

硬さ：レオメータ（不動工業製）で測定。イカ

ハンバーグ，イカつみれを厚さ15mmに成

形したものを試料とした。アダプタは径

10mmの円型を使用した。試料への侵入速

度は20mm／分，試料表面より5mmの深さ

にアダプタが達した時点で侵入を停止し

た。

一般細菌数：標準寒天培地を使用し，37℃48時

間平板培養後のコロニー数を計測。

耐熱性菌数：試料の10倍希釈液を沸騰水中で10

分間加熱処理後に急冷し，標準寒

天培地を使用し，37℃48時間平板

培養後のコロニー数を計測。

2．5　保存試験

イカハンバーグは殺菌後の試作品を30℃，4ケ

月，イカつみれ缶詰は30℃で5ケ月保有し，一般

細菌数，耐熱性菌数，糖度，pH，硬さ，色調a

値の経時変化を測定した。

3．　結　果　及　び　考　察

3．1　イカハンバーグの開発試験

イカハンバーグ試作品を120℃，40分，及び121

℃，30分という条件でレトルト殺菌を行った時の

熱の伝わり方，及びF値の変化を図1，2に示し

た。イカハンバーグの中心温度は，120℃の場合

は32分後にほぼ120℃に到達しており，121℃の場

合は23分後に120℃に到達した。

F値についてみると，120℃の場合は，殺菌終

了時で約10，最終的に12．1の値を得ることができ

た。121℃の場合は，殺菌終了時で約10，最終的

に11．1の値を得ることができた。以上の結果から，
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F値4をクリアするためには120℃の温度で殺菌

する場合は殺菌時間で30分，121℃の温度で殺菌

する場合は殺菌時間で21分が必要であることが明

らかになった。
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熟伝熟とF値の変化

3．2　イカハンバーグの保存試験

今までの結果から，イカハンバーグ試作品のレ

トルト殺菌における殺菌温度と時間，F値の関係

が明らかになったので，新たに試作品を120℃，

35分，121℃，25分という条件でレトルト殺菌し

た。殺菌後の試作品を30℃で4ケ月保存し，一般

細菌数，耐熱性菌数，糖度，pH，硬さ，色調a

値の経時変化を検討した結果を表1，2，3に示

した。

表1．イカハンバーグの微生物の経時変化

（個 ／ g ） 初　　 発 1 ケ 月後
【

2 ケ月 後 3 ケ月 後 4 ケ 月後

A

一 般 細 菌 数 10個 未満 10個 未 満 10 個 未 満 10 個 未 満 10個 未満

L

耐 熱 性 菌 数 10個 未満 10佃 未 満 10個 未 満 10 個 未 満 10個 未満

B

一 般 細 菌 数 ！ 10 佃 未満 10個 未 満 10佃 未 満 10 個 未 満

10 個 未 満

】 10個 未満

1 10 個 未満耐 熱 性 菌 数

l
い 0 個 未 満 10個 未 満 10個 未 満

A：121℃、25分　　B：120℃、35分



微生物学的品質は，一般細菌数，耐熱性菌数と

もに4ケ月後の時点でも10個未満と良好で殺菌条

件による差は見られなかった。

pHは初発から4ケ月を経過した時点で，A，

Bともに初発の値とほとんど変わらなかったが，

糖度はA，Bともに値が増加した。

表2．イカハンバーグの糖嵐　pHの経時変化
初　 発 1 ケ 月 後 2 ケ 月 後 3 ケ 月 後 4 ケ 月 後

A

地 変 由 カ 1 ． 8 2 ． 0 2 ． 0 2 ． 2 2 ． 4

P H 6 ． 7 5 6 ． 7 9 1 6 ・ 8 0 6 ． 5 5 6 ． 7 3

B

糎 安 住虜 1 ， 6 2 ． 0 2 ． 0 2 ． 2 2 ． 4

p H 6 ． 7 8 6 ． 7 7 6 ． 7 5 6 ． 5 5 6 ． 7 4

A：121℃、25分　　B：120℃、35分

硬さはA，Bともに1カ月後には値が増加した

が，その後は変わらず，実際の食感でははっきり

とした変化は感じられなかった。

色調a値もA，Bともに初発と比較すると値が

増加し，少し褐変が進んだと思われる。以上の結

果からA，Bともに30℃で4ケ月保存しても，異

味，異臭，ガス発生などの品質の低下は見られず，

また殺菌条件による差も認められなかった。

表3．イカハンバーグの硬さ，色調の経時変化
初　 発 1 ケ月 後 2 ケ月 後 3 ケ 月 後 4 ケ 月後

A

硬 さ （g ） 4 5 0 5 2 0 5 8 0 5 4 0 5 6 0

F　 a 億 0 ． 1 9 4 ． 2 8 2 ． 2 5 3 ． 8 4 4 ． 2 4

B

ー　硬 さ （g ） 4 3 0 5 5 0 5 8 0 5 6 0 5 9 0

a 値 0 ． 8 5 2 ． 4 8 2 ． 9 0 3 ． 2 2
1　 3 ． 9 4

A：121℃、25分　　B：120℃、35分

これらのことから適正な条件でイカハンバーグを

レトルト殺菌することにより30℃でも4ケ月間の

長期保存が可能となった。

3．3　イカつみれ缶詰の開発試験

イカつみれ缶詰試作品を115℃，40分，及び118

℃，30分という条件でレトルト殺菌を行った時の

熱の伝わり方及びF値の変化を図3，4に示した。

イカつみれ缶詰の中心温度は115℃の場合は15

分後に115℃に到達しており118℃の場合は10分後
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にほぼ118℃に到達した。

F億についてみてみると，115℃の場合は殺菌

終了時で8．4，最終的に8．9の値を得ることができ

た。118℃の場合は殺菌終了時で11．2，最終的に

12．4の値を得ることができた。
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以上の結果からF値4をクリアするためには，

115℃の温度で殺菌する場合は殺菌時間で24分，

118℃の温度で殺菌する場合は殺菌時間で16分が

必要であることが明らかになった。

3．4　イカつみれ缶詰の保存試験

今までの結果からイカつみれ缶詰のレトルト殺

菌における殺菌温度と時間，F値の関係が明らか

になったので，新たに115℃，40分，118℃，25分

という条件でレトルト殺菌した。殺菌後の試作品

を30℃で5ケ月保存しイカハンバーグと同様の項

目について経時変化を検討した結果を表4，5，

6に示した。

微生物学的品質は一般細菌数，耐熱性菌数とも

に5ケ月後の時点でも10個未満と良好で殺菌条件

による差は見られなかった。糖度，pHは初発か
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ら5ケ月を経過した時点で初発の値とほとんど変

わらなかった。

表4．イカつみれ缶詰の微生物の経時変化

（個／g ） 初　 発 1 ケ月後 2 ケ月後 3 ケ月後 4 ケ月後 5 ケ月後

A

一般細菌数 10個未満 10個未満 10個未満 10 個未満 10個未満 10個未満

耐熱性菌数 10個未満 10個未満 10 個未満 10個 未満 10個未満 10個未満

B

一般細菌数 10個未満 10個未満 10 個未満 10個 未満 10個未満 10佃未満

耐熱性菌 数 10佃未満 10個未満 10 個未満 10個未満 10個未満 10億未満

A：118℃、25分　　B：115℃、40分

表5．イカのつみれ缶詰の糖度，PHの経時変化

初　 発 1 ケ 月 後 2 ケ 月 後 3 ケ 月 後 4 ケ 月 後 5 ケ 月 後

A

糖 度 （B X ） 1 ． 8 l l ． 6 1 ． 6 2 ． 0 1 ． 8 2 ． 0

p H 6 ． 5 8 6 ． 6 8 6 ． 6 4 6 ． 6 6 6 ． 5 5 6 ． 6 5

B

糖 度 （B X ） 1 ． 7 1 ． 6 1 ， 6 2 ． 0 1 ． 8 2 ． 0

∴P H 6 ． 6 2 6 ． 7 2 6 ． 6 4 6 ． 7 4 6 ． 5 4 6 ． 6 3

A：118℃、25分　　B：115℃、40分

硬さと色調a値はA，Bともに5ケ月を経過し

た時点でも初発の値とほとんど変わらず，実際に

食べたり，肉眼で観察した感じでもはっきりとし

た変化は感じられなかった。

表6．イカのつみれ缶詰の硬さ，色調の経時変化

初　 発 1 ケ月 後 2 ケ月 後 3 ケ 月後 4 ケ月 後 5 ケ月 後

A

硬 さ （g ） 5 8 0 6 4 0 6 4 0 6 1 0 6 5 0 6 4 0

a 借 3 ． 9 9 3 ． 2 8 3 ． 3 6 3 ． 0 5 4 ． 0 0 3 ． 4 8

B

硬 さ （g ） 6 5 0 6 1 0 6 4 0 5 7 0 6 1 0 5 8 0

l

a 億 4 ． 1 8 3 ． 2 8 3 ． 0 4 4 ． 6 8 3 ． 5 7 4 ． 1 0

A：118℃、25分　　B：115℃、40分

以上の結果からA，Bともに30℃で5ケ月保存

しても異味，異臭などの品質の低下は見られず，

また殺菌条件による差も認められなかった。

これらのことから，適正な条件でイカつみれ缶

詰をレトルト殺菌することにより，30℃でも5ケ

月の長期保存が可能となった。
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4．　結　言

イカスリミを味付け後，ハンバーグタイプに成

形し，真空包装した試作品，及びつみれに成形し

調味液とともに缶に充填したつみれ缶詰試作品を

レトルト装置で殺菌し，殺菌温度と時間，保存性

について検討した。

（1）イカハンバーグをレトルト殺菌する場合，F

値4をクリアするためには，120℃で30分，121

℃で21分を必要とした。さらに121℃，25分，

120℃，35分という2種類の条件でレトルト殺

菌後，30℃で4ケ月保存試験を行った結果，微

生物学的品質やpH，硬さ，色調などは大きな

変化はなく品質の低下は見られなかった。

（2）イカつみれ缶詰をレトルト殺菌する場合，F

億4をクリアするためには115℃で24分，118℃

で16分を必要とした。さらに118℃，25分，115

℃，40分という2種類の条件でレトルト殺菌後，

30℃で5ケ月保存試験を行った結果，イカハン

バーグ同様，品質の低下は見られなかった。

（3）（1），（2）の結果からイカを利用した常温でも長

期保存が可能な新しいタイプの食品の開発が可

能となった。
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