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容器詰（缶詰・ぴん詰・レトルトパウチ詰）エリンギの開発  

高橋 其史，稲田有美子   

TheDevelopmentofCanned，BottledandRetort－I）OuChed  

E町ng追Mu血rooms（且血r血ざ叩，噸揖  

HidehitorrhkahashiandYumikoInada  
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di巳士肝y五ber   

ンギ生産量は1n，肝Otで．そぬ生産額はg7席円であったぃ．   

エリンギのカッティンデ方法，予備調理方法，調味方  

法を検討した結果，加熱裔菌榛も†歯ごたえと旨味を兼  

ね備えた．容器詰エリンギが陶発で重たので♯告する．  

実演方法  

1．美顔材料   

エリンギ朗血澗血＝叩叫西（DC．：Fr．JQuel．（阻†）は．  

キノツタスより♯ÅLた種菌を用ll．当研究所マッシュ   

国局健康・ゴくり連動由「健康日本21」は．がん．心臓  

病．脳牢ヰ1糖尿鹿骨租詔瞳などになりにくい食生活の 

業現を目指Lており．ビタミン．ミネラ叫 食物繊維など  

の補給の観点かち，1Hl人当たりの野菜摂取丑の日標値  

を350g以上に設定Lている■■．現在，1日1人当たりのキ  

ノコを含む野菜の平均摂取量は甜4gであるコl．目標値に対  

して5軸不足Lている．我々軋不足の5軸を野菜缶葡で  

賄って執しいと考えた．日本人は1日にキノコ頼せ14．9宮  

Lか食べてぉちず引，日本人が現在の摂取量をたゃすく上  

回り食べることができる野菜の缶詰は．一事昔話のキノコJ  

であると判断した．「健康日本21」では，キノコは野菜類  

に含まれる．   

そこで，第1の研究E的は，メインディッシュにもなる  

ような，新規の啓苛諸のキノコの開発でぁる．弟丑の日的  

は．歯ごたえと旨味のある零辞話由キノコの開発である．  

そのため．歯ごたえと旨味を兼ね備えた．エリンギを先験  

材料に選んだ，   

エリンギは，地中海沿岸の葦原地帯が原産で．≡巨一口ツ  

′くと日韓で主に消費きれている．19把年に台湾から樺菌が  

日本に持ち込まれたとされている耳】．2叩1年の国内町エリ  

d  
l  

■ ■l  

．  卜I  
画1エリンギ子実体  

R旦．1Fhlitt叩dyofE瑚暗中m亜血細目他醐畑正村門画  
（DC．：馳Jq僻1．  

注：本誌文は缶毒時軋ⅤoL8見知．9．拓付93拉Ⅸ蜘摘葡論文を転載したものである．   
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ルーム研究茎で栽培Lたものを．実験に供Lた．常葉期間  

は8週間一 簡捷き観，王道間生育Lた捷に収穫Lた．   

ホタテリース（干月醤：カンペイジャン）は．有紀食品  

㈱より捷供を安けた．   

垂缶は（東洋梨挿㈱製，缶F3肝）を．ぴんは（東洋牒  

ラス㈱軋 ジャム148ST）を．キャップは（日車クラウン  

コルク鮒軋53RTS一朗を，レトルい・†ウチは〔東洋畢  

牌拘軌E・RP〕を用いた．ぴんとキヤツすはレトル斗可  

能赴製品である．E・R馴は電子レンジ加熱対応である．  

空．エリンギ¢力少ティン夕方法   

囲2に示Lたように，エリンギ下駄の石・ゴきを（Dのカッ  

トラインに沿ウてカット阻次に牽から石づ毒にかけて，  

垂直方向の③と③のカットラインに平行になるよう蔚3址  

厚でスライスした．傘の一部と．黄ばんだ箇所を除去Lた  

石づき部舟は．佃煮用の原料とLた．後述するホタテ風エ  

リンギ用には．①のカヅトラインに平行で1亡m幅の捨切申  

を用いた．  

4．缶帯の製造方講   

壁由エIJンギを国2のように．葡心血程度の摩芋にスラ  

イスLた．既述巧予価調理方法に従って，生のエリンギを  

ソテーした．ソテー顧・丁寸前に．生のエリンギ重量の  

0．4髄皇の塩を庸加．しばらく加熱し，欠から下ろLた．  

塩味が付けられたエリ′ンギを，垂缶に7（Ig充喋Lた．ゲー  

ジの読みを」弛kPaとLた加温バキュームシーマで巷挿Lた．  

H130型ClOO武CLUTCH RETORTで，義気加圧器菌シャ  

ワー冷却の方式で殺菌■冷却を行った．殺菌温度は115℃．  

殺菌時間は41労・岡．F。＝軌3上した．このエリンギ缶詰を  

蔓温（15－25℃）で保存し．破断強度の測定．栄華鹿骨  

町分析に供した．   

5．ぴん昔申製造方法   

エリンギ缶蒔の製造方法と同株町処理菅雄L，ぴんにソ  

テー後のエリンギを朗g尭壌Lて．注韓歴側転注入L，キ  

ャップを．工MC－2刷〕ペーパーシーリンダマシンで密封乱  

H130型CIOO式CLUTCⅡRETORTを用い．シャワー等圧  

袈菌シャワー冷却の方式でカムアダプタイムは52舟臥  

殺菌温度は毘1，1℃」教育時間は加偏・間，坑＝基点とした．   

8．レトルトパウチ肝の製革方津   

缶蓄の♯遣方法と同様由処理盈蘭L，レトルトパウチ話  

を製應した．味付けをLたエリンギをE・R別こ70g充填し  

て．真空包装機 ＝ヨ本ポリセロ工彙㈱軌 FN24－1－  

AGUDS）で真空包装したものをH130塾Cl仰式CLUTCH  

RETORT春用い．蒸気加圧殺菌シャワー冷却の方式で殺  

菌・冷却を行った．殺菌温度は115℃．撃菌時間は35分間．  

Fo＝7．4とLた．  

7∴敵断強度測雇方法   

エリンギ町破断強度は，CREEPMET即＝㈱山取乱  

R混む3調05）において，破断強度解析ソフトVer．致1を使  

い，治其21と1雌庖用い，LロA刀・CEu．丑k密，SPEEpl  

仙／弛三伯測定車件で甜話した．  

8．栄憂成分の分析方法   

これまでの栽培キノコと比墳Lて，エリンギ申特徴朋な  

栄垂成分は，カリウム，トレハロース．食物趨粗 旨味弟  

アミノ酸のグルタミン酸や甘味来町アラニンとグリシンで  

あることが，こ九までの報告】川‖から推定きれた．   

そこで，生と缶詰価両方について，エリンギ舟特徴朋な  

栄養成分を分頼Lた．   

生のエリンギ射Ogの石ヴきを除茸謹，混和し．分析に  

供Lた．エリンギ缶詩吼既述の方法で製造した缶詰畠缶  

分の金内容物せ．混和して，ホモジナイズ捷分析旺供Lた．   

カリウムは庶子吸光光度法Tlモ，ビタミンロ卓はlIPLC法  

丁〉で，トレハロースは宜PLC法りで．水啓性食物繊維はプ  

ロスキー変改Hで，不溶性食勒繊維価プロスキー蛮族7jで，  

アミノ酸はいJブトフアンのみHPLC法で行い．それ以外  

町アミノ酸はアミノ酸自動分析計別を用いて分析した．   

国已 エリンギのカツティンダ方韓  

F瞳．2 Th∈Ⅲ血旦FO托SSOf巳町ngmm吐血用Om   

コ．予備粛理方法   

キノコ類の・ブランチングは，通常，食塩盈韓加．もしく  

は添加していない98叫100℃の親水で5山1D丹青晶方法で  

行われてい乱 しかし，エリンギ曙張合，従来法申ように  

熱水でブランチングすると，キノコ聴有町えぐみを感じる．  

えぐみ呑呈す為鹿卦について宜就調査を行ったが不明で満  

った．予備調理方法の検討せ重ねた溝鼠紬滑でソテーす  

るように予備加熱す為と，えぐみを感じな－いことが判明し  

た．   

そこで，エリン草の予備調理方法は油脂でソテーするこ  

ととLた．生のエリンギ王立のq．2山1．0％重丑の抽もLく  

は脂を，熱Lた鍋に入れ．そこにスライスLた生のエリン  

ギ卦投入Lた．焦げつかないように．常に撫拝Lながら加  

熱す亀．焦げりくようであればエリン辛の上かち，再度，  

生＿のエリンギ壬生の0」卜1．0髄重丑の袖を，垂らすように  

滴下し 加熱を濃ける．キュルルという音が止み．エリン  

ギから水舟射出てく乱 エリンギに透明感がでで．エリン  

ギから出た水分がなくなってかち．しばらく加熱を掛ナ．  

香ばLい香りを感じた時点で加熱盾止めた．  
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ソテーするように予備加熱後．缶詰にし，それぞれの缶東  

町砿断簡硬骨，縦軸に強ま．楕1如こ垂牢をとったものを周  

一に示Lた．また．参考のた捌こ市販のマッシュルーム水  

煮缶商についても測尭L阿ヰに示した．いずれのキノコも  

缶詰にす各ことにより，最高破断態度はむしろ上昇Lた．  

ェリンギの缶藷は．最高強度からの下降部卵雪櫛ぬ歯状に  

なった．この形相ま．エリンギを食Lた際．まず，やや硬  

い歯ごたえを感じ，そ町緩．何度か噛んでいるうちに噛み  

切れ島という歯ごたえの良さを示してい局ものと♯察きれ  

た．  

黒鵬乗および考察  

1．エリンギの跡強度測定絵素   

生再エリンギ．マッシュルーム．マイクケ，虫よぴシイ  

タケの破断艶廣を．艇附こ強圧をとり．横軸lこ歪牢をとっ 

たも申を唱帽に示Lた．エリンギの政変は6加療を超過し．  

他のキノコをは島かに眞ぐ強度であった．マッシュルー丸  

マイタケ．シイタケはl最高強度剖眉儲舶増やかに減少L  

てtl透．が．生帝エリン車のみ．櫛の歯状巧波形を示Lた．   

生缶状腰で破断強度を求めたユリンギ．マッシュルーム．  

マイ身れ シイタケを．エリンギ缶詰の製造方法と同掛こ  

国3 生のキノコ町政斬強雇  
Rg．3 Th亡br臨bn苫向冊OrⅧ血usfねshmu血l氾mS  
E町喝iimushTOOm＝月叩†喝ff  

Mus山一00m：A・山甲即鮎  

Mailak亡：GJ知慮郎8  

Shiil且kl≡：⊥ビ血由∫  

■○  ■I  lO●  
■ll■】  

▲O  

王事  如r■川  
○  押  

国ヰ キノコ缶詰の破折強度  
円邑4 T鹿b憾喝鮎忙eOrV丑山MG肌ndm血  

E町n画mu与h和qmこ書叩曙∫f  
Mu血一拍m：A．叫叩Ⅶ  
M且i血：G．♪馴Ⅰ血Fd  

Shiiはk亡：L（！血dg∫   

○  帥   仙  巾  鵬  
王事仙帥．．れ  ．．【．  
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2．生とエリンギ缶酷の栄■成分の分析宥黒   

生とエリンギ缶詰の特壕的栄養鹿刑こついでの分析結果  

を表†に示Lた．缶詰は既述の方法に従い製造Lた．生エ  

リンギの壬生を100髄とLた掛計 石づきと培地付着物を  

除去籠はその93点髄となり．ソテー終了時はその72％であ  

った．予備加熱の間に脱水きれる．ソテー後のエリンギを  

ドライバッダ缶詰にLた．   

ナトリウムイオンの排出促進作用で高血臣の予防効果を  

発拝する】■ときれているかJサム乱生で缶6曙／1耶也缶  

詰で：姐8叩／100gであった．缶詰の個邸塙いのは．予備加熱  

で水分が減少Lたためと考ぇら軋る．五訂食品成分表・‖で  

札エリンギのカリウム含量は鵬0喝′100g．エノキタケ  

3ヰ仇畦′100g．シイタケ2朗唱／1（氾g，ナメコ230喝′100g．  

マイクケ330噂／1餌g．マッシュルーム350咤′1叫g，マツ  

タケ410咤／100gとの記載があり．供読Lたエリンギのカ  

リウム含量は．五訂食品成分表の備中約5朗もであった．   

ビタミンD誼．生と缶甫とも同程度の官有土で1搾  

′1叩gであった．  

トい、ロース臥生で鼠9毎／100gで．これまでの報告日  

に比べ．約2倍と非常に高含有であった．缶詰でも  

3．73g′100gで．レトルト教育籠も弧ヰ％も残存することが  

わかった．   

トレハロースは，種々田疾病・発ガン．ひいては老化に  

も深く関与する「活性酸薫」鞘善作用のある抗醒化物質の  

敷きを安定化きせる勒果と，骨租鎧症切予町効果が単体で  

ある．そのた軌ユリンギで同様の薬理効果が期待できる  

可謄性は高い11といわれている．  

翳1  生のエリンギとエリンギ缶詰の栄♯成卦濃度  
丁曲l邑IThcdl訂aCLeristi亡Ttutrientconl珊tO一山亡加法heryTlgiimuBh†00m丑山dc且Andprdu⊂【  

成  分 塵のエリ．ンギ   エリン干缶詰   
亡帥l匹皿ds   F陀血町咽】mu血咄血   C且伽由pr（錮雌t   

カリウム．p銃眼血m   2軸10q靂   呈出mg／1由g   

ピタ・ミンD■之．Vi中山iヰ伍   1÷1〟釘1叩塵   0．餌せユ軸眉   
亡国鯨単位蜘仕仰山U．n柑   割印Jl明占   ユ6町几叩苫   

トレ八ロース T血山¢師   3部材1抑苫   且閏醇100冨   

尤物繊維砧叫ホ馳r  
水溶性食物欄戯  緑園1【泊苫   鮎封1曲藍  

軸1■l巾l亡ポ叫何止r 

不溶性食物噂雑  ヰ．軍釘1耶皇   嵐7きJl明星  

加叫ubleヰi叫・伽打  

臆t  4．■6苫／ユ軸苫   5鷺P釘1ロ■鴨   

Total  

責2  生再エリンギ土工リン羊缶詰由アミノ酸濃度  
丁由IB2 亡on脚一（tIfamino且Ci由iTthesh亡叩噌iimu8hr肝m皿d仁山11edprduG（  

アミノ酸   生■のエ■・リンギ   エリンギ缶詰   
Amin【l弧id邑   付随h印・喝iimushTm亡咤／1加gユ   亡姐鵬dpI鵬u亡t（喝／1曲芸】   

7ルギニン 九ー如in亡   ユ・5a   茎40   

リシン・h血叩   ユ騙 Ⅰ・弧   

ヒスチジン H ≡追   朗   

フュエルアラニン 印軌yI且18且i此   7苫   1申   

テロシン Tyrロ由e 62   印   

ロイシン L以北ine   114   1由   

イソロイシンl■的Ieu仁in仁 72   ユ■間   

メナオ土ン M亡血iqnj¶把   ヱ9   ヰ0   

バIJン Vditte 馴】   1御   

アラニン Alm主n亡   1■却   1即   

ダリ・シ 岳6   1加   

フ■ロリン Prdlme   由   1 

グルタミン酸 8】utmi亡血亡id   225   釦0   

セリン Se血亡   88 1加   

スレオニシ Tl血n加点   如   1ユ沿   
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食物横磯は．生のエリンギでは，水溶性食物繊維  

仇4g／100g，不溶性食物繊維4．2g／10t旭で為り．食物繊維申  

舵丑はヰ，触／10鴨であった．エリンギ缶詰では，食物親権  

の乾生は5．0か100gであった．すなわち容器詰エリンギを  

100g食べれば，現代の日本人が1日当たり5豆墳不足して  

いるといわれ古鏡雄を摂取することができる．56g不足L  

ているといわれる野菜類も．容器儲エリンギなら容易く摂  

取す急ことがで眉る．食物繊維は．籍がん催物質ヤコレス  

テロールなど蓉偲着L停外へ排出する仲用，糖尿病予防等  

の薬理効果，腸内有用細菌の発育促進作用などの横瀧があ  

り■引．糞便壬の増大により大勝の輔私選動が瓦進し便秘  

の改善が期待できる引とさ乳ている．   

轟2に生のエリンギとエリンギ缶詰のアミノ酸分析結果  

を示す．   

了ミノ酔漢監が生に比べて缶詰で高い理由は，予備加熱  

時の脱水と加熱によるダンパタ質の変化のためと推察され  

る．旨み轟のアミノ酸である，デルタミン醍とアスパラギ  

ン酸のいずれもが，高い値を示した．エリンギは美味なキ  

ノコであり，それを缶詰にLても．その旨みは保持された．  

美味Lくて．何度も食べたくなり，かつ，不足す息野菜類  

の摂取を容易くできるような容器詰キノコの開発の日放は  

達成された．  

エリンギ春用い取替種容帯詰食品の開発例  

1．開発例紺介にぁたコて   

エリンギは人工栽培力可能なため，旬を先にせず．いつ  

の時期にでも加工できるた軌 容器詰食品の原科としては  

聴い易いと考えられる．マッシュルーム栽培と違い培地に  

土は用いない∴培地は．臆が屑等の天然物を滅菌後便l－．  

農薬は使わない．そのた軌 村費昔に安全性をアピールで  

きる原料でもあ各．   

エリンギは，生括習慣病である高脂血症．高血圧症．糖  

尿病．脳梗塞，腎不全，偉性附飾痘等に効果的との報告も  

ある隼 食用で・あるキノコは副作用 卜一般的に薬事作用を  

指す）を考えることはほとんど不要と患われる‘lので，  

大いに加工材判・とLて利用したい．   

殺菌をどこまで低減化できるかの教生輸学的な詳細な試  

験は実施していない．LかL，Fo値を6以上とLて殺菌  

Lた容器詰食品を，訂℃の恒温庫に3カ月間保存後，レ  

トルトパウチ詰においては温度30℃・饉監呂0争各の恒温恒  

藻庫に3カ月周保有徒の官能評価にぉいて，異常が認めら  

れた容器詰食品は皆無であった．そのため．以後に示す開  

発例は，F臼値を6以上に目桔設定Lて殺菌Lた．ぴん竜  

は，破損防止のため時間をかけ冷却Lたので．Fo億は他  

の容器詰に比べ大きくなった．当然のことながら．殺菌条  

件は，使用原料町状態や製造場儲ごとに設定する必要があ  

ると患われる．  

2．＝リンギのアワビソース無缶帯   

柄のスライス晶で幅広のも巾はアワビに似ている．エリ  

ンギをアワビに見立て製造した．  

〔1ト材料   

①生押エリンギ ⑧哺物抽 ⑨膿席アワビソース  

（王）製法   

①生のエリンギの石づきと傘を図2に示したようにカッ  

ト．   

②カットLた柄部分を長軸方向に約剖血程鹿町厚さでス  

ライス．   

画エIjンギ琶ソテー．   

信）缶（F3RF）にエリンギを舶g充塀．   

⑤アワビソースをヰ．4借に希釈し．胡g充塀．   

⑥M2バキュームシーマで巷締げ－ジ蔑み一醐kPa）．   

㊥殺菌（蒸気加圧殺菌シャワー玲却），115℃▲ 殺菌  

時間41分・∴恥＝7点とLた．  

■■l＿   ■  

国5 エリンギの7ワピソ一見薫缶舌  

l  

FiE．5 C且nn巳dGryllgiimu止TOOm  
gea虐OTldwi血ab由on亡S包u（：e  

3．エリンギの松茸風味レトルトパウチ酷   

マツタケのエッセンスを添加してマツダケ風味とした．  

tl）材料   

①生のエリンギ ⑳権助抽 ③塩 師茸エッセンス  

（2）製法   

①－③はrl．エリンギのアワビソ」ス煮」と国枝．   

⑥ソテーしたエリンギ重畳に封Lで0．ヰ髄丑の塩を添加  

し撞辞．   

⑤殻茸エッセ㌢スを予備加熱捷のエリンギ重畳に対L．  

0．03％丑添加Lで撮辞．   

⑤電子レンジ加熱可能なレトルトパウチ（E・RP）にエ   

リン草をTOg充填．   

圧I真空包装機で密封．   

⑪殺菌（蒸寵加圧殺菌シャワー冷却）．11石℃，殺菌時  

間35牙，pO＝7．4とした．  

FIB，6RetDrtPOuCh駐deTy＝嶋iimll血00mWitll皿＆tSuta鮎  

亡胡仁肛6く1F氏：叩脚凪n亡8，貞節t：印n也nd   
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4．エリンギの再タテ見びん萄   

編切用は，ホタテ貝の貝鞋に似た形蕃となり．独特の歯  

ごたえを酷L出す．  

（1〕材料   

①生のエリンギ ②植物油 ③ホタテソー、ス（干貝醤：  

カンペイジヤン）  

（2）製法   

①生エリンギの石づきと菌傘をカッI後，柄盾1皿の帽  

で円柱状にカット．   

曙）エリンギをソテー．   

③ぴん（ジャム140ST〕にエリンギを舶g充填．   

⑥ホタテソースを2月借に希釈して餌g往ん   

⑤キャップ（53RTS一口）を用い密封．   

く塾殺菌（シャワー等圧殺菌シャワー冷却）．12ユ．1℃．穀  

常時間10舟．F肝鼠gとLた．  

6．エリンギの傘と屑笹用い敵佃煮（牛肉入・別   

柄の部分をスライスL材料とすると．傘，石づき由都府  

が余る．石づきの部分は柄に比べ硬いが佃‡削こす島と心地  

よい食感を楽Lめ乱  

（1j材判   

①塵のエリンギの傘とトリミンダ時に出た層 ⑨傾聴油   

③砂糖 ㊤塩 ⑤料理酒 ⑥昆布エキス（訓猟場・⑧牛   

肉ミンチ  

（2）製法   

①－（訓土「1．のエリンギのアワビソースJと同♯．  

（むソテー便のエリンギ圭丑の8．蝿董の捗帝削削こ加え．   

加熱．同重量の16．ロ％垂の牛肉ミンチを加え．加熱．   

甘味が染み込んだら，同量主の0．名宛宜の丼埋軌 同   

量丑の仇15％丑の昆布エキス．同量丑のロ．15％丑の塩   

を加え加熱，水気がなくなったら同量丑の8．6％丑の  

醤油を怖加L，火からおろす．   

⑤レトルトパウチ〔E・RP）に70宮元墳．   

⑥真空包装機で密封．   

⑦殺菌（蒸気加圧濃蘭シャワー軒削．115℃．35乱  

F8＝7．0とLた，  

園丁 エリンギのホタテ風びん話  
F垣・7Gla占＄botd由申叩即皿胆b用q皿  

5阻Sロn亡dw抽詳細lop8auCe   

、 

1j随一‾「  
」  
古．エリンギ㊥バジル苧喉缶詰   

エリンギは西洋風．中華風．和風のいずれの科理にも連  

合する．香草のバジルと町相性も良い．パスタに申せれば．  

バジル香味のキノコパスタができあがる．  

（1）材料   

①生のエリンギ ⑳植物油 ⑧塩 ◎バジルソース  

（2）製法   

①叫③はrl．エリンギのアワビソース煮jと何様．   

⑧ソテー穫，エリンギ重丑の且7髄丑の塩と同3，朗る長の  

バジルソースを添加．   

④缶（F3RF）にエリンギを70g充頓．   

⑤M且バキュームシーマで巷細（ゲージ読み一甜kP由．   

喧）穀菌【蒸気加圧殺菌シャワー韓却）．115℃．殺菌時  

間39分・，F亡l＝鼠畠とLた．  

国9 エリンギの傘と屑を用いた佃煮（左：外観．右：内容物）  
口舌・ヨR亡旭正門u亡h由1甲喝iim由址胱佃皿a血8一山亡甲Pa血d  

it占弛脚d組n細雨血由lい叫糾Ⅷ通関中細抽  
（咋貴：appモ且【Ⅷ出．出前【：亡mt弧扇  
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