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Ⅰ新技術の解説

１ 要旨

 本県産ホッキガイは、そのほとんどが殻付きで流通しているが、近年の漁獲量の増大とカナダ産冷
凍剥き身の流通により価格が低下し（図１）、消費量も頭打ちである。今後、価格向上、消費拡大の
ためには、砂抜き貝、カキのような剥き身、冷凍保存等、流通形態の改善が必要である。 
 ホッキガイ剥き身を生のまま冷凍保存すると品質が著しく低下し、商品価値はなくなってしまう。ま
た、ボイル後冷凍したものでは、低価格で見栄えの良いカナダ産と競合してしまう。高級感のある製
品でカナダ産との差別化を図り、消費拡大と付加価値向上を図る目的で、生に近い状態での保存法
を開発した。

（１）  加熱条件と舌の赤変との関係を検討した結果、60℃を超える水温下で加熱すると数分間で舌が変
色してしまうことが分かった。

（２）  加熱条件による食味の変化について検討した結果、60℃を超える水温下で５分以上加熱したもの
は、甘みについては生の時より増したが、歯ごたえが低下し、貝独特のシコシコ感が失われることが
分かった。

（３）  冷凍保存後の食味について検討した結果、舌の中心温度を50℃以上で１分間以上維持しないと加
熱不足により、解凍後に舌の内部がネトネトになり、味も酸味を感じることが分かった。

 以上のことから、舌が変色せず、冷凍保存後も変質しない加熱条件について検討した結果、小型
貝では水温60℃で２分間、大型貝では３分間加熱し、空中で放冷（余熱による加熱も利用する）する
ことで、ホッキガイ独特の生臭さが消え、冷凍耐性ができ、生に近い色と食感を損なわずに冷凍保存
できることが分かった（図２～３）。なお、製品を真空パック後凍結保存したものを保健所で検査した
結果、大腸菌、一般生菌数とも衛生基準を満たしていた。

２ 期待される効果

（１）  生に近い高級感のあるホッキガイを周年流通できる。

（２）  簡易な加工技術なので特別な加工施設を持たない漁業者にも製造できる。また、流通も冷凍で行
うので、品質管理が容易である。

（３）  消費者は、食材として利用が簡単なので、付加価値向上、需要増大が期待できる。

３ 適用範囲
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４普及上の留意点

 加熱温度と時間の条件は、かなりの厳密さが要求されるため、大量処理する場合の加熱条件につ
いては、個々に検討が必要である。
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