
������������
�������

������������������



1995 2002 2003 1m

16

18 15

100 200kg

19 3

(

)

������������������������������������



(

)

������������������������������������



������������������������������������



������������������������������������



������������������������������������



100

15

17

12

36

20

12

��� �����������������

���

������������������������������������



10 10 20

���

������������������������������������



10 30

5

20 1 2

10 20

(-20 )

��� �����������������

���

������������������������������������



97 2.8 0.2

0.2

2

2

���

�������������������������������������



45 60

360 600 75mm 1 10 15kg

1 1.5 0.5

5mm 8 10mm

ECA-201

5 2

3

��� �����������������

���

�������������������������������������



15 20 8 10

���

�������������������������������������



99

60

40 6

é

0.01 0.1mm 55 66mm/s 2.05kg/cm

��� �����������������

���

�������������������������������������



0.1 0.2

83.4% 7.2% 6.1%

70

����

�������������������������������������



0 1

5 8

1/14 1/16

95 97

86

��� �����������������

����

�������������������������������������



10

0.11%

0.16

����

�������������������������������������



( ) 5

2

2

5

5

( )

5mm

5mm

��� �����������������

����

�������������������������������������



4

5 1

5 90 10

30 10

1

2 10kg

3

60

90����

�������������������������������������



350 1 50kg

5

2

90 10

2 0.6

4.71

0.8

0.5

pH

2 4

1/10

SD-2

60

��� �����������������

����

�������������������������������������



R 1.25 C

1.92

2

R

����

�������������������������������������



14

6 12 36 55

( )

0.1

0.02MPa

0.5 MPa

.1

17 3 4.5

18

8.6

3 MPa

��� �����������������

����

�������������������������������������



( )

5 10mm 50mm 100 120mm

8.8kg 75 (2

)

1.8 2.5 2

6 0.1

( )

����

�������������������������������������



����

�������������������������������������



����

�������������������������������������



16%

5%

2006-296402 p.53 57

20

(

1

(

4

3

2

5

1

16

12

6

2

��� ��������������

����

�������������������������������������



60 100

( ) 2.5

1

1

2

( )

2

30

,

����

�������������������������������������



��� ��������������

����

�������������������������������������



2006 10 20

2006

http://www.escoffier.or.jp/brand-nippon2006-11.html����

�������������������������������������



��� ��������������

����

�������������������������������������



����

�������������������������������������



��� ��������������

����

�������������������������������������



����

�������������������������������������



��� ��������������

����

�������������������������������������



����

�������������������������������������



��� ��������������

����

�������������������������������������



����

�������������������������������������



��� ��������������

����

�������������������������������������



����

�������������������������������������



��� ��������������

����

�������������������������������������



����

�������������������������������������



��� ��������������

����

�������������������������������������



����

�������������������������������������



90 40

��� ��������������

����

�������������������������������������



70 80 1/32

30

1.67 11.25

30

90 100 30

����

�������������������������������������



5

3.5

                    0.5

0.1

  0.02

3

1.0 1.5mm

2.0

30

1

��� ��������������

����

�������������������������������������



����

�������������������������������������



.5

1.3 500

76

110 10

5.0

10

120

p547 549(1978) 

��� ��������������

����

�������������������������������������



.5

12 18

15 40 2

90 10

120

����

�������������������������������������



60cc 25cc

40cc 15cc

��� ��������������

����

�������������������������������������



( )

����

�������������������������������������



����

�������������������������������������



96 97% 2.5 2.7%

( 2) 99%

0:0.1

Na Ca Mg Zn Fe

1,000 34 140 0 0

1,100 35 150 0 0

1,100 34 140 0 0

1,100 41 130 0 0

��� ����

����

�������������������������������������



Nemopilema nomurai

Rhopilema esculenta

1)

Sugahara 2)

in vitro

3)

4,5)

0.1

83%

65%

����

�������������������������������������



0.2 2%

150

200

250

300

350

400

450

0day 5day 12day 19day 26day 33day

0.2

2.0

0.2

2.0

0.0

0.2

0.4

0.6

0.8

1.0

1.2

1.4

0.
2

2.
0 0.

2
2.

0

*

��� ����

����

�������������������������������������



13) 1

2%

2

1) (2003) Haizhe, pp296-297 

2) Sugahara, T., Ueno, M., Goto, Y., Shiraishi, R., Doi, M., Akiyama, K., Yamauchi, S.(2006) 

Immunostimulation Effect of Jellyfish Collagen, Biosci. Biotechnol. Biochem., 70(9), 

2131-2137. 

3) (2006)

45 , p272 

4) K. Kawasaki, Y. I. Nabeshima, K. Ishihara, M. Kaneniwa, and T. Ooizumi, High Level of 

6,9,12,15,18,21-Tetracosahexaenoic Acid Found in Lipids of Ophiuroidea Ophiura sarsi

Lüutken, Fisheries Sicence, 666(3), 614-615(2000). 

5) Ota, T., Chihara, Y., Itabashi, Y., and Takagi, T.(1994) Occurrence of 

all-cis-6,9,12,15,18,21-Tetracosahexaenoic Acid in Flatfish Lipids, Fish. Sci. 60, 171-175. 

6) Trentham DE, Dynesius-Tretham RA, Orav EJ, Combitchi D, Lorenzo C, Sewell KL, Hafler 

DA, Weiner HL. Effects of oral administration of type II collagen on rheumatoid arthritis. 

Science 1993 ;2261: 1727-1730. 

7) , 2001;336: 58-60. 

8) Koyama Y, Hirota A, Mori H, Takahara H, Kuwaba K, Kusubata M, Matsubara Y, Kasugai 

S, Itoh M, Irie S, Ingestion of gelatin has differential effect on bone mineral density and 

body weight in protein undernutrition. J.Nult. Sci. Vitaminol 2001;447;84-86.

9) No.12,2003, 

1-11.

10)  1998;333:46-50.

11) Iwai K, Hasegawa T, Taguchi Y, Morimatsu F, Sato K, Nakamura Y, Higashi A, Kido Y, 

Nakabo Y, and Ohtsuki K. Identification of food-derived collagen peptides in human blood 

after ingestion of gelatin hydrolyastes. J. Agric. Food Chem. 2005; 53: 6531 – 6536. 

12) Oesser S, Adam M, Babel W, Seifert J. Oral administration of 14C labeled gelatin hydrolysate leads to 

an accumulation of radioactivity in cartilage of mice(C57/BL). J. Nutrition, 1999, 1891-1895. 

13) (2004)

16 58-59. 

( )����

�������������������������������������



(57)【要約】
【課題】本発明は、大型クラゲにミョウバン、混合塩、食塩を用い、圧力処理を行う塩ク
ラゲの製造方法であって、全製造工程におけるミョウバン使用量の低減と工程の大幅な短
縮、簡略化を図った大型クラゲの塩クラゲ製造方法を提供することを目的とするものであ
る。
【解決手段】大型クラゲを０．５％ミョウバン液に晒した後に、食塩：ミョウバン＝１０
０：３．５もしくは食塩：ミョウバン＝１００：２．５の組成からなる混合塩もしくは食
塩のみのいずれかを使用して、２回または３回の圧力処理を行い、脱水させることでミョ
ウバンの使用を軽減し短期間に塩クラゲを製造することができる。
【選択図】なし 10
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　大型クラゲを０．５％ミョウバン液に晒した後に、食塩：ミョウバン＝１００：３．５
もしくは食塩：ミョウバン＝１００：２．５の組成からなる混合塩もしくは食塩のみのい
ずれかを使用して、２回または３回の圧力処理を行い、脱水させることを特徴とする塩ク
ラゲの製造方法。
【請求項２】
　１回の圧力処理が２８時間以内であることを特徴とする請求項１による塩クラゲの製造
方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は大型クラゲを塩クラゲに加工して、食品加工等の食材を目的にする方法である
。
【背景技術】
【０００２】
　大型クラゲから塩クラゲを作るには、まず頭と皮（傘）の部分に分け、傘の部分を塩ク
ラゲに加工する。この場合、傘の部分を０．５％ミョウバン液に１０分程度通し前処理を
行った後、１．０％ミョウバン液に２４時間晒す。この晒しクラゲ重量の１５．５７％量
の混合塩１（食塩：ミョウバン＝１００：３．５）で５日間塩漬けを行い、塩水切りした
塩クラゲ重量の１５．４５％量の混合塩２（食塩：ミョウバン＝１００：２．５）で６日
間塩漬け、さらに塩水切りしたクラゲ重量の４～５％食塩で３日間塩漬けを行い、これを
塩水切り３日間行っている。この製法は中国で行われており、全工程に１８日を要する（
図１の従来法参照）。
【０００３】
　一方、日本では、塩クラゲの加工は脱水効率を高め、製造の低コスト化を図ることが、
実用化の課題となっている。これまで、ミズクラゲに５％ミョウバン混合塩を重量の２０
％加えることで塩クラゲを製造した例（非特許文献１参照）があるが、ミズクラゲは傘径
１０～３０ｃｍと小型で、大型クラゲには利用できない。さらに大型クラゲの有明アカク
ラゲでは、従来法よりも多くのミョウバンを用い、１８日間かけて塩クラゲを製造した例
がある（特許文献１参照）。
【非特許文献１】「平成１３年度大分県海洋水産研究センター　大分県海水研事業報告」
，大分県海洋水産研究センター，２００２年，ｐｐ．６４
【特許文献１】特開昭５８－１７５４７８号公開
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【０００４】
　このように、大型クラゲを用いた塩クラゲの製造方法は煩雑で、ミョウバンを多量に使
用するため製造コストがかかる。その上、製造日数が長くかかるため、人件費がかかる等
の問題がある。本発明が解決しようとする課題はこの問題点であって、短縮化、簡略化お
よび低コスト化を図る方法である。
【課題を解決するための手段】
【０００５】
　本発明に係る塩クラゲの製造方法は、まず大型クラゲを０．５％ミョウバン液に晒した
後、食塩：ミョウバン＝１００：３．５の組成からなる混合塩（混合塩１とする）もしく
は食塩：ミョウバン＝１００：２．５の組成からなる混合塩（混合塩２とする）もしくは
食塩のみのいずれかを使用して、２回または３回の圧力処理を行い、脱水させることを特
徴とする。
　さらに、本発明に係る１回の圧力処理は２８時間以内であることを特徴とする。
【発明の効果】
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【０００６】
　本発明により、塩クラゲの製造工程は大幅に短縮、簡略化され、５日以内で製造するこ
とができる。また、ミョウバンの使用は最初の晒し工程のみの場合でも塩クラゲを製造す
ることができ、ミョウバン使用量を軽減化することができる。
【発明を実施するための最良の形態】
【０００７】
　本発明の製造方法には３つある。まず、製造方法１は従来法の晒しミョウバン液のミョ
ウバン濃度を１．０％から０．５％に低減し、脱水工程のクラゲ重量に対して１５．５７
％混合塩１（食塩：ミョウバン＝１００：３．５）処理およびクラゲ重量に対して１５．
４５％混合塩２（食塩：ミョウバン＝１００：２．５）処理を各々クラゲ重量の１６％の
混合塩１および混合塩２処理に変える。次にクラゲ重量の食塩４～５％処理をクラゲ重量
の１６％食塩処理に変えた脱水工程が３回の方法である。さらにこの３回の脱水工程時に
重石による圧力処理を併用するが、重石のかわりに圧搾機等を用いることもできる。製造
方法２は製造方法１の脱水工程３回のうち、クラゲ重量の１６％混合塩２処理を省いた脱
水２回の方法である。製造方法３は製造方法２の混合塩１の代わりにクラゲ重量の１６％
食塩処理に変えた方法である。この３つの方法は圧力処理によって従来法の１８日間の製
造より１５日間短い３日間で製造でき、また晒しミョウバン濃度の低減および混合塩１や
混合塩２を食塩に置き換え、ミョウバンの使用量軽減を図った方法である。これら３つの
方法の概略を図１に示した。
【実施例】
【０００８】
　従来の塩クラゲ製造方法と比較して、ミョウバンを使用することは同じであるが、本発
明の製造方法により、ミョウバンの使用量軽減および製造工程を大幅に短縮、簡略化する
ことができる。これらについての試験結果について説明する。
【０００９】
＜実施例１＞
　大型クラゲであるエチゼンクラゲの傘部分２５ｋｇを用いて晒し液のミョウバン濃度を
０．５％と１．０％に変え、混合塩１、混合塩２、食塩の３回の脱水工程時に７．５ｋｇ
の重石による圧力処理（０．００９９ｋｇ／ｃｍ ２ ）を行った。その時の処理時間、脱水
率を表１に示した。
【表１】

　ミョウバン濃度０．５％においても９０％以上の脱水率が得られ、１．０％と同等の製
品が得られた。
【００１０】
＜実施例２＞
　０．５％ミョウバン液に晒した脱水率１７．６％のクラゲ１０ｋｇを用い、脱水処理工
程における圧力処理の時間および脱水率について検討した。この方法は製造方法１である
。その結果を表２に示した。圧力処理により脱水が促進され、従来法では２週間かかって
いた脱水工程が２日まで大幅に短縮化された。その結果、塩クラゲは晒しも含めると３日
で製造出来た。
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【表２】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００１１】
＜実施例３＞
　実施例２と同様に、０．５％ミョウバン液に晒した脱水率１５．５％のクラゲ１０ｋｇ
を用い、製造方法の違いが処理時間および脱水率に及ぼす影響を検討した。脱水３回（１
６％混合塩１処理、１６％混合塩２処理、１６％食塩処理）を２回（１６％混合塩１処理
、１６％食塩処理）に簡略した製造方法２とその製造方法２の１６％混合塩１処理をさら
に１６％食塩処理に変えた製造方法３による塩クラゲの作出を行った。この結果を表３に
示した。
【表３】

　
　製造方法２および製造方法３の脱水率は同等であり、歯ごたえのある塩クラゲが３日間
で得られた。
【００１２】
＜作出されたクラゲの品質＞
　実施例１、実施例２、実施例３で得られた塩クラゲ試作品および市販品の塩クラゲの水
分、タンパク質、炭水化物、灰分、塩分、アルミニウム含量、官能評価による食感および
外観を調べた。官能評価の食感は、非常に強い・・・５、かなり強い・・・４、強い・・
・３、やや強い・・・２、弱い・・・１の五段階で示した。やや強い以上のものは商品性
がある。これらの結果を表４に示す。
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【表４】

　試作品は、工程の短縮に伴いタンパク質の増加や食感の向上が認められた。本発明の３
つの方法は食感の良好な塩クラゲが得られた。一方、大幅な短縮や簡略化は塩クラゲの収
縮を招き、外観を損ねたが、珍味加工品や刻み塩クラゲ等の食材として利用できると思わ
れる。
【図面の簡単な説明】
【００１３】
【図１】従来法と本発明の塩クラゲ製造方法の概略図である。
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