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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　ホタテガイの貝柱を、ＮａＣｌ濃度が０．５重量％～飽和濃度でかつ温度が－５～４０
℃の水溶液に１時間以上浸漬することにより塩味を付与した後、二番煮を行うことなく焙
乾し、次いで、あん蒸を行うことを特徴とするホタテ白干し製品の生産方法。
【請求項２】
　過熱水蒸気によって、貝柱重量が焙乾前の１／５～４／５となる程度まで減少するよう
に焙乾した後、温湿度調整下にあん蒸を行うことを特徴とする請求項１に記載のホタテ白
干し製品の生産方法。
【請求項３】
　貝柱が、一番煮などの加熱脱殻により得られた貝柱である請求項１又は２に記載のホタ
テ白干し製品の生産方法。
【請求項４】
　貝柱が、脱殻後に冷凍した凍結貝柱である請求項１～３のいずれかに記載のホタテ白干
し製品の生産方法。
【請求項５】
　凍結貝柱を、ＮａＣｌ濃度０．５～１０（重量）％でかつ温度－５～１０℃の水溶液中
に１２時間以上浸漬することにより解凍した後、二番煮を行うことなく、過熱水蒸気にて
焙乾し、次いで、あん蒸を行うことを特徴とする請求項４に記載のホタテ白干し製品の生
産方法。
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【請求項６】
　温度１１０～２５０℃の過熱水蒸気により３～３０分間焙乾を行うことを特徴とする請
求項１～５のいずれかに記載のホタテ白干し製品の生産方法。
【請求項７】
　過熱水蒸気による焙乾とあん蒸とを、この順序で１回ずつ行う請求項１～６のいずれか
に記載のホタテ白干し製品の生産方法。
【請求項８】
　あん蒸工程において、処理雰囲気を、当初から５～５０℃でかつ２０～８０％ＲＨに調
整することを特徴とする請求項１～７のいずれかに記載の高品質ホタテ白干しの生産方法
。
【請求項９】
　あん蒸工程において、当初は室温であん蒸を行い、開始から２～７日後に、雰囲気を５
～７０℃で２０～８０％ＲＨに調整することを特徴とする請求項１～８のいずれかに記載
の高品質ホタテ白干しの生産方法。
 
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明はホタテガイ（帆立貝）の貝柱を用いて高品質の白干しを良好な生産性で低コス
トに生産する方法に関するものである。
【背景技術】
【０００２】
　ホタテガイは、古くから、その貝柱が刺身などの生食用と、「白干し」と称せられる乾
燥貝柱として食用に供せられている。
【０００３】
　従来、かかるホタテガイの白干し製品（以下、単に「白干し」という）は、例えば、特
開平１１－４２０５１号公報（特許文献１）に記載されているように、原貝洗浄→一番煮
→貝柱摘出→二番煮→焙乾（通風乾燥）→あん蒸（乾燥）→選別・計量・包装の各工程を
経て生産されるのが一般的である（図１参照）。しかし、これらの工程を順次行うには多
くの時間を要するという問題があるため、本発明者は、さきに、特開２００５－１３７３
４０号（特許文献２）において、過熱水蒸気により焙乾を行うことにより生産時間を大幅
に短縮するとともに白干しの品質を向上させる方法を提案した。
【０００４】
　しかしながら、これらの方法は、いずれも食塩水中で蒸煮する二番煮を行うことを前提
としている。すなわち、白干しの生産における二番煮の役割としては、１）塩味の付与、
２）予備脱水（乾燥効率の向上）、３）褐変原因物質の排除や関連酵素の失活等による過
度の褐変の抑制、などがあげられ、この二番煮の工程は白干しを生産する上で必須と考え
られている。
【０００５】
　ところが、本発明者の研究によれば、この二番煮において貝柱の栄養成分や旨味成分（
呈味成分ともいう）が抜け出ていることが判明した。例えば、二番煮後に液の全糖量と蛋
白質量を測定すると、貝柱１個あたり合計約６００～８００ｍｇの全糖量と蛋白質が検出
され、二番煮工程でそれと同等又はそれ以上の量の糖と蛋白質が抜け出ていることが判明
した。この傾向は、特に冷凍した凍結貝柱を使用して白干しを生産する場合に顕著である
。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００６】
【特許文献１】　特開平１１－４２０５１号公報
【特許文献２】　特開２００５－１３７３４０号公報
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【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００７】
　本発明の１つの目的は、上述のような貝柱中の栄養成分や旨味成分が抜け出て低減する
二番煮工程なしで、良好な品質の白干しを生産する方法を提供することにある。また、二
番煮工程をなくすことで、従来の方法に比べて低コストで良好な品質の白干しを生産する
方法を提供することにある。さらに、従来白干しの生産に殆ど使用されなかった冷凍した
凍結貝柱を用いた場合でも、良好な品質の白干し製品を生産し得る方法を提供することに
ある。
【課題を解決するための手段】
【０００８】
　本発明者は、ホタテガイの貝柱を、特定のＮａＣｌ含有水溶液に浸漬し、その貝柱に焙
乾を行い、引続き、あん蒸を行うことによって、旨味成分が増し、外観も良好な白干しを
、従来よりも高い生産性で生産できることを見出し、本発明を完成するに至った。
【０００９】
　すなわち、本発明によれば、以下の如き方法によって、二番煮なしで、ホタテガイの高
品質白干しが生産される。
（１）ホタテガイの貝柱を、ＮａＣｌ濃度が０．５重量％～飽和濃度でかつ温度が－５～
４０℃の水溶液に１時間以上浸漬することにより塩味を付与した後、二番煮を行うことな
く焙乾し、次いで、あん蒸を行うことを特徴とするホタテ白干し製品の生産方法。
（２）過熱水蒸気によって、貝柱重量が焙乾前の１／５～４／５となる程度まで減少する
ように焙乾した後、温湿度調整下にあん蒸を行うことを特徴とする上記（１）に記載のホ
タテ白干し製品の生産方法。
（３）貝柱が、一番煮などの加熱脱殻により得られた貝柱である上記（１）又は（２）に
記載のホタテ白干し製品の生産方法。
（４）貝柱が、脱殻後に冷凍した凍結貝柱（玉冷）である上記（１）～（３）のいずれか
に記載のホタテ白干し製品の生産方法。
（５）凍結貝柱を、ＮａＣｌ濃度０．５～１０（重量）％でかつ温度－５～１０℃の水溶
液中に１２時間以上浸漬することにより解凍した後、二番煮を行うことなく、過熱水蒸気
にて焙乾し、次いで、あん蒸を行うことを特徴とする上記（４）に記載のホタテ白干し製
品の生産方法。
（６）温度１１０～２５０℃の過熱水蒸気により３～３０分間焙乾を行うことを特徴とす
る上記（１）～（５）のいずれかに記載のホタテ白干し製品の生産方法。
（７）過熱水蒸気による焙乾とあん蒸とを、この順序で１回ずつ行う上記（１）～（６）
のいずれかに記載のホタテ白干し製品の生産方法。
（８）あん蒸工程において、処理雰囲気を、当初から５～５０℃でかつ２０～８０％ＲＨ
に調整することを特徴とする上記（１）～（７）のいずれかに記載の高品質ホタテ白干し
の生産方法。
（９）あん蒸工程において、当初は室温であん蒸を行い、開始から２～７日後に、雰囲気
を５～７０℃で２０～８０％ＲＨに調整することを特徴とする上記（１）～（８）のいず
れかに記載の高品質ホタテ白干しの生産方法。
 
【発明の効果】
【００１０】
　以上の如き本発明方法によれば、図２に示すように、二番煮工程を経ることなく白干し
を生産するので、二番煮を行う従来の方法に比べ、製品の白干し中に貝柱の旨味成分が多
く残っており、食味の改善された製品が得られるという利点がある。また、二番煮を経て
生産された白干しに比べ、製品にてり（光沢）があり、外観においても優れた高品質の製
品が得られる。
【００１１】
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　さらに、本発明方法では、二番煮の工程を行わないので、そのためのエネルギー、設備
などが不要となり、その結果、生産コストも大幅に低減する。また、原料貝柱として通常
の加熱脱殻した貝柱だけでなく、冷凍した凍結貝柱も使用できるため、ホタテガイの漁期
以外の時期でも、またホタテガイ産地以外の地域でも、いつでも一定品質の白干し製品を
生産することが可能となる。
【図面の簡単な説明】
【００１２】
【図１】　従来の白干しの生産工程を示す工程図
【図２】　本発明方法による白干しの生産工程を示す工程図
【図３】　当初から一定条件であん蒸を行ったときの処理試料における製造期間中の褐変
と水分活性値との関係を示すグラフ
【図４】　温湿度調整あん蒸の開始時期が白干し色調に及ぼす影響を示すグラフ
【図５】　一番煮により開殻脱殻した貝柱について、食塩水、海洋深層水に浸漬した実験
の結果を示すグラフ
【発明を実施するための形態】
【００１３】
＜原料となるホタテガイ貝柱＞
　本発明方法において原料となるホタテガイ（帆立貝）の貝柱としては、従来の方法（一
番煮）で得られる加熱貝柱やその冷凍品および生鮮貝柱やその冷凍品である凍結貝柱を使
用する。殻つきの原貝から貝柱を摘出する方法としては、手作業など貝柱を摘出する方法
、水番煮（一番煮）または水蒸気処理を行って開殻させ貝柱を摘出する方法などが適宜採
用される。本発明者が特開２００６－２８０３４８号で提案した過熱水蒸気による開殻・
脱殻法は、凍結原貝を効率的に開殻・脱殻することができ、生鮮原貝は勿論、凍結原貝か
らでも貝柱を得ることができるので、本発明においても有効に採用することができる。ま
た、本発明方法では、生鮮原貝から手作業などで貝柱を取り出し、そのまま凍結した「玉
冷」と呼ばれる凍結貝柱も使用可能である。
【００１４】
＜ＮａＣｌ含有水溶液への浸漬処理＞
　本発明方法では、ホタテガイの貝柱を、必要により水洗を行った後、ＮａＣｌ濃度が０
．５重量％～飽和濃度、好ましくは１．０～１０．０重量％、で、かつ、温度が－５～４
０℃、好ましくは－１～１０℃、の水溶液（例えば、食塩水）中に１時間以上浸漬するこ
とにより塩味を付与する。
　浸漬に用いる上記水溶液のＮａＣｌ濃度が上記範囲より低いと、製品の白干しに必要な
塩味が不足するだけでなく、次の過熱水蒸気による焙乾によって貝柱の水分率を必要程度
まで低減させることが困難となる。一方、浸漬液の温度が上記範囲を超えると、浸漬中に
貝柱中の旨味成分が抜け出すおそれが生じるため、好ましくない。
　なお、白干しの用途によっては、この浸漬処理に供給する貝柱を予め複数の小片に分割
（切り分け）し、その状態で浸漬処理を行ってもよく、その場合は、浸漬処理時間を短縮
することができる。
　この際、１気圧を超えるように加圧した雰囲気下で浸漬処理を行うのが好ましく、かか
る加圧下での浸漬処理を採用することによって、処理時間を大幅に短縮することが可能で
ある。特に好ましい圧力は１．５～３気圧である。
　このＮａＣｌ含有水溶液への浸漬処理を実施するに際し、当該水溶液に調味液を添加す
ることも可能である。
【００１５】
　凍結状態にあるホタテガイの凍結貝柱（例えば玉冷）を使用する場合は、以下のような
特定の条件の解凍水に浸漬し、解凍すると同時に塩味付けを行う。解凍に使用する液とし
ては、ＮａＣｌ濃度が０．５～１０重量％（好ましくは１．０～１０．０重量％）で温度
が－５～１０℃の範囲内の水溶液を使用するのが望ましい。
　この温度範囲で解凍すると貝柱中の旨味成分であるＡＴＰ（アデノシン三リン酸）関連
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物質の分解を抑えつつ円滑に解凍することが出来る。
　浸漬時間は１時間以上あれば十分であり、解凍と同時に塩味付与する場合は、通常、１
２～２４時間浸漬するのがよい。この浸漬によって、凍結している貝柱が解凍されると同
時に適度の塩味が付与される。
　なお、一番煮貝柱などの加熱脱殻を行った貝柱については、すでに加熱変性しているの
で、ＡＴＰ関連物質の分解は進行しない。
　なお、上記水溶液として、ＮａＣｌ濃度が上記範囲内にある食塩水、海洋深層水、海水
などを使用することができる。
【００１６】
　いずれの場合も、上記ＮａＣｌ水溶液に、アミノ酸、糖などの呈味成分を添加してもよ
く、また、後述の焙乾時に生じるドリップ（これには呈味成分が含まれる）の回収液等を
再利用して、該回収液を添加してもよい。これらの場合は、貝柱に塩味だけでなく旨味も
同時に付与することができる。
【００１７】
＜焙乾＞
　本発明方法では、上記のような特定条件にて上記ＮａＣｌ含有水溶液濃度で浸漬処理を
した貝柱を、二番煮を行うことなく焙乾する。焙乾は通常の方法でもよいが、過熱水蒸気
（ＳＨＳ）で焙乾するのが好ましい。具体的には、貝柱を過熱水蒸気焙乾装置内へ供給し
て貝柱中の水分活性が０．９以下まで水分を除去するのが好適である。水分活性測定はＲ
ｏｔｒｏｎｉｃ社製測定装置（ＨｙｇｒｏＰａｌｍ）を用いるのが適当である。この過熱
水蒸気焙乾によって、貝柱重量が焙乾前の１／５～４／５となる程度まで減少させるのが
好ましい。
　この過熱水蒸気焙乾では、温度が１１０～２５０℃、好ましくは１２０～１８０℃の過
熱水蒸気（ＳＨＳ）で、３～３０分間加熱するのが適当である。白干しの表面成分を保持
し、表面の艶（光沢）を出すために、本発明では過熱水蒸気による焙乾は１回だけでよい
が、何回かに分けて行ってもよく、例えば、５分×４回でもよい。ただし、焙乾工程は１
日だけでよい。いずれの場合も、あん蒸工程に入る前に貝重量が１／５～４／５になるよ
うに１回又は複数回焙乾を実施する。
　なお、この過熱水蒸気による焙乾を行うに当り、被処理貝柱を複数の小片に分割して焙
乾しても差しつかえない。
【００１８】
　従来は、二番煮（塩水煮）によって塩味付けとともに予備脱水を行っており、この工程
は白干しを生産する上で不可欠とされているが、本発明者の研究によれば、上記の条件で
浸漬処理（塩味付与）した貝柱は、過熱水蒸気焙乾を採用することにより、二番煮なしで
も効率よく脱水・乾燥することができ、貝柱中の水分を目的とする水分率まで除去・低減
させることができることがわかった。
　なお、焙乾工程における過熱水蒸気処理の具体的条件については、本発明者が先に提案
した特開２００５－１３７３４０号に記載の条件を参考にすることができる。
　本発明では、上述のように二番煮を実施しないので、二番煮工程での旨味成分の離脱が
生じない。
【００１９】
＜あん蒸＞
　上記の条件で過熱水蒸気で焙乾した貝柱は、引き続き、温湿度が調節された空間内であ
ん蒸が行われる。このあん蒸では、温度及び時間の条件を選定することによって製品の白
干しの色調をコントロールすることができる。本発明者は先に特願２００７－１６５６２
５号において、二番煮を行った貝柱について好適な色調を実現するあん蒸の方法を提案し
たが、その方法は本発明でも同様に適用可能である。
　この方法では、過熱水蒸気で焙乾した貝柱を、あん蒸装置（恒温恒湿槽）内のネット上
に並べ、装置内へ温度及び湿度を調整した空気を循環させるが、この際、温度・湿度を以
下のようにコントロールする。
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【００２０】
　本発明にしたがって、二番煮工程なしで白干しを生産するに当り、ＮａＣｌ濃度が０．
５重量％～飽和濃度でかつ温度が－５℃から４０℃の水溶液に１時間以上浸漬することに
より塩味付与を行った貝柱に、１１０～２５０℃の過熱水蒸気により焙乾を行ったものは
、次のあん蒸工程において、少なくとも該工程の途中から温湿度条件が管理された雰囲気
中で行うこと、特に、あん蒸工程において、処理雰囲気を、当初から５～５０℃でかつ２
０～８０％ＲＨに調整するか、又は、当初は室温であん蒸を行い、開始から２～７日後に
、雰囲気を５～７０℃で２０～８０％ＲＨに調整すること、が好適である。
【００２１】
　焙乾した貝柱のあん蒸工程では、これまで天日・通風乾燥が主として行われているが、
本発明方法では、槽内の温湿度を積極的にコントロールできる恒温恒湿機や恒温恒湿室を
使用した温湿度調整あん蒸を行う。あん蒸における温湿度調整を行うことで製品の白干し
の色調を調整することは従来知られていないが、後述する実施例に示すように、この工程
で意図的に雰囲気の温湿度調整をすることにより非常に高く評価されるアメ色（ａ＊値２
．０付近）の製品が得られる。
【００２２】
　あん蒸の具体的条件としては、例えば、
（ａ）当初から温度５～５０℃、相対湿度２０～８０％ＲＨに調整した雰囲気中で実施す
る方法、あるいは、
（ｂ）当初は室温で行い、開始から２～７日後に、雰囲気を温度５～７０℃、相対湿度２
０～８０％ＲＨに調製して実施する方法、
のいずれかが採用される。
【００２３】
　上記のあん蒸工程により貝柱の水分率が１６（重量）％以下になっている場合は、それ
を製品とするが、水分がそれより多い場合は、引き続き、水分率が１６％になるまで再度
のあん蒸を繰り返す。すなわち、本発明では、過熱水蒸気による焙乾は１回限りでもよい
が、上記のあん蒸は、上記の温湿度条件コントロールを１セットとして２回以上繰り返し
行ってもよい。特に、１回のあん蒸では貝柱の水分率が１６重量％以下まで低下しない場
合には、２回以上行うことが望ましい。あん蒸工程中の雑菌繁殖を抑える目的であん蒸時
にＵＶ（紫外線）照射を行うことが推奨される。
【００２４】
　なお、製品の色調の調整を念頭に置いた生産では、焙乾後に比較的高水分含量であるこ
とがポイントになると思われる。この場合、菌繁殖のリスクが高まるが、表面殺菌法とし
ても有用性が知られているＳＨＳが有効であり、特にこれとＵＶ（紫外線）照射を組み合
わせたあん蒸法が高品質白干しの生産法として好適である。
　ホタテ貝柱は、白干し生産において過度の褐変を引き起こす可能性があるが、本発明で
は、上記の各工程と温湿度コントロール下でのあん蒸を組み合わせることで、製造期間を
５～１０日程度と従来の３５日～４０日間から１／４～１／７に短縮するとともに、好ま
しい色調と呈味をもつ製品を生産することが可能になる。
　なお、本発明の方法では、このあん蒸を行う際も、焙乾した貝柱を複数の小片に分割し
て、あん蒸工程に供給するようにしても差しつかえない。
【００２５】
＜調味加工＞
　本発明方法を実施するに当り、上記の焙乾工程あるいはあん蒸工程を終えた貝柱を調味
液に浸漬することにより、白干しの味を改善あるいは調整することもできる。
【００２６】
＜包装、製品化＞
　上記の如き方法で生産された白干しは、必要に応じ、検品後、１個ずつフィルムなどで
包装され、適当な個数ごとに容器へ収納され、最終製品となる。
【００２７】
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　上述のごとく、本発明方法によれば、二番煮なしで高品質の白干しを生産することが可
能となり、二番煮工程による栄養成分や旨味成分の溶出がなく、かつ、製品の色に「くす
み」がない、てり（光沢）のある外観となるので、商品価値の高い品質のすぐれた白干し
を生産することができる。
【００２８】
　しかも、本発明方法は、図２からも明らかなように、二番煮工程がないため、従来二番
煮に要していた設備、エネルギーなどが不要となり、しかも５～１０日程度で生産できる
ので、生産性が高まるだけでなく、効率性も高まり生産コストも低減することができる。
【実施例】
【００２９】
　以下、本発明の実施例を詳述するが、本発明の範囲はこれらによって限定されるもので
はない。なお、例中の％は特に断らない限り重量％を意味する。
［実施例１］
　北海道常呂漁業協同組合冷凍工場より購入したホタテガイ凍結貝柱（Ｓサイズ玉冷）を
用いて実験を行った。
　１５個の凍結貝柱について、ＮａＣｌ濃度が０．９％～６％、温度－１～０℃の食塩水
に、２４時間浸漬し、解凍すると同時に塩味付けを行った。
【００３０】
　続いて、二番煮を行うことなく、焙乾を行った。焙乾では清本鐵工社製小型過熱水蒸気
装置（Ｋ・ＳＯ－０９３５Ｓ）を用いて貝柱を１５０℃の過熱水蒸気で、４分３０秒間加
熱した。焙乾は１回とし、引き続いてあん蒸を４０～６０℃、４０～７５％ＲＨの範囲で
製品の水分活性が０．６５以下になるまで行った。水分活性測定は、Ｒｏｔｒｏｎｉｃ社
製測定装置（Ｈｙｇｒｏ　Ｐａｌｍ）を用いた。測定に当り、試料貝柱の１５個のうち１
０個を無作為に選択して測定した。
【００３１】
　なお、焙乾直前の所定試料５個についてコニカミノルタ製色彩色差計（ＣＲ－４００）
により、表面のＬ＊ａ＊ｂ＊値を測定し、Ｌ＊値を明るさ（明度）、ａ＊値を褐変度とし
て評価した。なお、北海道水産試験場によると一等品の条件としてａ＊値４．５以下、Ｌ
＊値４０以上が目安となっている。
【００３２】
　続いて、焙乾後の貝柱をあん蒸するに当り、あん蒸方法としては、干物ネットに室温放
置（１５～２０℃、ＲＨ約３０％）する方法により行った。あん蒸は貝柱水分が１６％に
なるまで繰り返し行った。
　また、比較のため、従来のように二番煮を行ったものを、同様に焙乾・あん蒸して、白
干しを生産した。
【００３３】
　それぞれの条件と焙乾ドリップに含まれる糖分（Ｂｒｉｘ）と塩分（Ｓａｌｔ）を定量
し、表１に示す結果を得た。また、浸漬又は二番煮後の処理液の溶出還元糖量、溶出全糖
量、溶出糖の平均重合度（溶出全糖量／溶出還元糖量）、溶出タンパク質量を求めた。そ
の結果を表２に示す。さらに、浸漬又は二番煮後の処理液および焙乾時のドリップから、
生産過程における貝柱１個当りの溶出物の合計量を求めた。その結果を表３に示す。
　これらの結果から、二番煮を行わない本発明の方法では糖やタンパク質などの旨味成分
の溶出が少ないことが判る。
【００３４】
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【表１】

【００３５】
【表２】

【００３６】

【表３】

【００３７】
　また、各試験区の重量変化を調べた。その結果を表４に示す。さらに、得られた各白干
しについて、それぞれの塩分（ＮａＣｌ）の含有暈を測定した。その結果を表５に示す。
【００３８】
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【表４】

【００３９】
【表５】

製品１個を２０ｍｌの水に一晩浸漬後、溶液について測定
ただし、製品塩分量％＝〔（製品重量＋２０）×食塩分重量％〕／製品重量
【００４０】
　次に、それぞれの白干しを男女計５名で官能検査により、市販白干しに比べて、１（不
良）、２（やや悪い）、３（普通）、４（やや良好）、５（非常に良好）の５段階で評価
した結果、表６に示す結果を得た。評価では、市販白干しに比べて、１（不良）、２（や
や悪い）、３（普通）、４（やや良好）、５（非常に良好）に区分し、５名の平均を四捨
五入して表示した。試験区全般に１５０℃，４．５分×１回の焙乾では３．５／５程度の
固形分量となり水分が多いために、二番煮を充分行った試験区でも、あん蒸工程中に変形
を生じやすかった。しかし、この問題は焙乾後の貝柱重量が３／５程度以下になるまで焙
乾を実施することで解決できた。
【００４１】

【表６】

【００４２】
［実施例２］
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　実施例１において、あん蒸を、所定の温湿度に設定した東京理化製恒温恒湿機（ＫＣＬ
－２０００Ａ）を用いる方法に変えて同様の試験を行った。
【００４３】
（白干しのあん蒸条件と色調調節）
　褐変のモデル実験として、褐変が見られたＧｌｕ（グルコース）、Ｇ６Ｐ（グルコース
－６－リン酸）の各溶液を加えた食塩水を浸漬液として用いて塩味付けを実施し、過熱水
蒸気焙乾後、あん蒸を行い、白干し製造を行った。
　温湿度調整（５０℃、６０％ＲＨ）でのあん蒸を当初から実施すると、６日間で所定の
水分（１６％以下）となり、製造中の白干しの褐変は過度な上昇が見られ、特にＧｌｕ処
理が高い値を示した。しかしながら、モデル実験で褐変が見られたＧ６Ｐはコントロール
である食塩水処理と色調に差はなく、白干しの褐変に影響しなかった。貝柱成分の褐変時
にＧ６Ｐ含量に変化が見られることから、その褐変への関与が推察されているが、実際に
白干し製造時にＧ６Ｐを添加しても色調への影響があまり見られなかったことは興味深い
結果となった。
【００４４】
　あん蒸を室温で実施後、温湿度調整（５０℃、６０％ＲＨ）あん蒸を途中から実施する
と、あん蒸温度の上昇と共に、褐変は進行したがＧｌｕ処理とコントロールとで差は無く
、それぞれ７日間で一等級製品の色調であるａ＊値２前後で製品となった。すなわち、こ
の方法は、Ｇｌｕ処理などの褐変し易い状況であっても過度な褐変は生じないあん蒸方法
であることがわかった。
【００４５】
　水分活性と褐変との関係を図３に示した。製造の進行と共に製品水分活性は低下し褐変
は上昇する傾向にあり、特に水分活性０．８付近で大きく褐変値が上昇した。
【００４６】
　異なる温湿度調整あん蒸とその実施タイミングを変えて製造した製品の色調を図４に示
した。この結果、あん蒸温度が４０℃程度であれば、温湿度調整あん蒸を焙乾後の当初よ
り実施していても、ａ＊値２前後の好ましい製品色調となることがわかった。一方、５０
℃のあん蒸温度では、好ましい製品の色調とするには、室温あん蒸を２～３日実施した後
に、温湿度調整あん蒸を導入しなければならず、上述の図３の結果と併せて考えると、貝
柱の水分活性が０．８～０．７前後の時点であん蒸温度が高いと褐変を進行させる可能性
が大きいことがわかる。なお、４０℃、８０％ＲＨの温湿度調整あん蒸を実施した試験区
の全ての白干しは、実際の加工現場で一等級の評価を得た。
【００４７】
［実施例３］
　殻付きの生鮮原貝を沸騰水中で１５分間加熱（一番煮）により開殻脱殻し、内臓を除去
したホタテガイ貝柱を用い、ＮａＣｌ濃度６％の食塩水（１℃）又はＮａＣｌ濃度３％の
海洋深層水（温度１℃）にて塩水浸漬処理を行った。それぞれ、浸漬時間を、６時間、２
４時間、４８時間と変えて実験を行い、各貝柱中のＡＴＰ関連物質の含有量を測定した。
結果は図５に示す通りであった。
【産業上の利用可能性】
【００４８】
　本発明方法によれば、二番煮なしで、高い生産性と効率性で低コストに良好な高品質の
ホタテガイ白干しを生産することが可能になるため、本発明方法は、漁業及び食品工業に
とって有用な技術である。
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