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緒　言

　近年，国や都道府県において，地域固有の資源を活
用した商品開発や地域連携事業の取り組みが推進され
ていて，宮崎県においても，六次産業化や農商工連携
の事例が増加している.
　2013年度に，宮崎県は，フードビジネス復興構想を
策定し，県内で生産される農水産物について加工によ
る付加価値の向上等を推進してきた．その結果，「六次
産業化・地産地消法に基づく事業計画の認定事業者数」
が，全国 3位となっている（2023年 8月現在）1)．
　地域資源の中には食品も含まれるが，最近では，水
産食品の機能性が注目されている．魚介類は，タンパ
ク質の重要な補給源であり，含まれる栄養素は非常に
豊富である．畜肉類と同等に，魚類の多くはアミノ酸
スコア100の良質なタンパク質を含んでいる2)．また，
魚肉のタンパク質は畜肉類と比べて，基質タンパク質
（すじの部分）が少なく，消化しやすいという特徴を持っ
ている3)．さらに，DHAやEPAなどの高度不飽和脂肪酸
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が含まれており，人間の健康に有益であるとされてい
る4)．
　宮崎県では，チョウザメ類の養殖が盛んに行われて
いて，卵（キャビア）は高値で取引されている.しかし，
その一方で，シベリアチョウザメの魚肉は，身が黄色
がかっている等の理由から，安価で取引されている．
　このような状況ではあるが，チョウザメ類の魚肉に
は，抗酸化活性が高く，抗疲労効果や血糖値調節作用
などを有するアンセリンやカルノシンなどのイミダ
ゾールジペプチドが多く含まれていることが報告され
ている5).
　筆者らは，これまでに加工の段階で，廃棄物として
処分されているチョウザメ類の内臓を利用した魚醤の
製造などについて取り組んできた6-8)．今回は，シベリ
アチョウザメの魚肉を活用することを目的として，蒲
鉾を製造し，その方法や風味改善について検討した.
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　We manufactured fish cakes using Siberian sturgeon from Miyazaki Prefecture. The results 
of a sensory evaluation confirmed that the addition of Alaska pollock fish improved the color 
and texture. Then, by using a mixture of Siberian sturgeon and pollock (3:7 ratio) as raw 
material and performing setting (standing at 37°C for 45 minutes after forming the mixture), 
we found that it is possible to produce fish cakes with a texture similar to that of commercially 
available products. This process is viable. In the future, we plan to perform further research 
on the production and evaluation of processed foods made from sturgeon.
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方　法

1．供試材料
　2021年 8月に，日南市の日南チョウザメ養殖場株式
会社において水揚げされたシベリアチョウザメ（雄魚）
魚肉およびスケトウダラすり身（SA級，福八水産㈱）の
冷凍品を用いた．官能評価および物性測定においては，
本研究の製造品との比較のため，スーパーマーケット
で購入した市販品（主たる材料 魚肉すり身，卵白，加
工でん粉）を使用した.

2．蒲鉾の製造
　シベリアチョウザメ魚肉（冷凍品）およびスケトウダ
ラ魚肉（冷凍品）を冷蔵庫中で 1晩解凍後，シベリア
チョウザメ魚肉に関しては，臭み抜きのため，さらに
冷水中で10分間，水さらしを行った．シベリアチョウ
ザメおよびスケトウダラの魚肉を 3 cm角程度に切断
し，一定の割合で混合したのち，フードプロセッサー
（MK-K78，パナソニック㈱）を用いて，ペースト状に砕
いた．魚肉の混合比は，シベリアチョウザメのみ，シ
ベリアチョウザメ：スケトウダラ=1：1，3：7とした．そ
の後，すり鉢中で荒ずりし，塩ずり，粉ずりを行った
後，蒲鉾板の上に100gずつ載せ，成形したものをスチー
ムコンベクションオーブンで90℃，30分間蒸煮し，氷
水中で冷却した．魚肉以外の材料と分量については，
表-1に示した.
　また，坐り工程の有効性を評価するために，シベリ
アチョウザメ：スケトウダラ=3：7の割合で配合した蒲
鉾について， 2つの処理区（①無処理区，②成型後に
37℃，45分間静置区）を設定し，蒸煮（90℃，30分間）お
よび冷却した.

3．官能評価
　食品開発科学科食品加工学研究室のメンバー（年齢構
成は20～40歳代の男女 8名）で，製造品および市販品を
試食してもらったのち，味，色，食感，香りについて，
5段階絶対評価法により行い，平均値として表した．
得られたデータは，Microsoft®Excelエクセル統計を使用
して統計解析をした．統計手法は，一元配置分散分析
後，Tukey-Kramer法で多重解析した．有意水準は 5 %と
した.

4．物性測定
　 2つの試験区（坐り工程：成型後に37℃，45分間静置
の有無）で製造した蒲鉾（各 3検体ずつ）から，それぞれ

一定の大きさ（ 1 cm× 1 cm× 5 cm）に切り出したものを
5つ調製し，クリープメーター（RHEONER Ⅱ 30002：山
電社製）を用いて，くさび型プランジャー（形式：P-49）に
て歪率95%迄，進入速度1mm/秒の測定条件で，物性測
定を行った．同時に，比較対照として，市販品（スーパー
で購入，色：白）1種類（ 3検体）も分析した．測定結果
は，平均値として表した．得られたデータについては，
Microsoft®Excelエクセル統計を使用して統計解析をし
た．統計手法は，一元配置分散分析後，Tukey-Kramer
法で多重解析によって行い，有意水準は 5 %とした．

結果および考察

1．官能評価
　シベリアチョウザメとスケトウダラの魚肉の配合割
合を変えた蒲鉾（ 3種類）について比較した結果（図1），
シベリアチョウザメ：スケトウダラ＝3：7にしたものが
最も高評価であった．特に，色については，スケトウ
ダラを加えたことで有意に評価が高くなった（図2）．使
用したシベリアチョウザメ魚肉には，血合肉が含まれ
ており，蒲鉾の色や外観に影響した．
　その他の評価項目（食感・香り・味）に関しては、有意
な差は認められなかったが（図2），シベリアチョウザメ
魚肉には旨味の余韻が感じられた．この点については，
今後，味認識装置による分析や遊離アミノ酸分析など
によって，詳しく調べていきたいと考えている．
　市販品と比較したところ，シベリアチョウザメ魚肉

表1　�魚肉に対する魚肉以外の材料の添加量
材料 分量（％）

水 5
片栗粉 5
卵白 5
食塩 2
味醂 1.5
グルタミン酸ナトリウム 1

図1．�製造した蒲鉾の魚肉の配合比
　　 A：シベリアチョウザメのみ；
　　 B：シベリアチョウザメ：スケトウダラ�=�1：1；
　　 C：シベリアチョウザメ：スケトウダラ�=�3：7

 

図2．�製造した蒲鉾の官能評価
　　 �Mean�±�SD（n=8），
　　 P�<�0.05（項目内の比較，Turkey’s�HSD�test）
　　 異なる英小文字間で有意差あり
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のみを原料とした蒲鉾は，色と食感に関して有意に評
価が低かった（図3）．柔らかく，ぼそぼそした食感があっ
た．このことから，他の魚種と同様に坐りを行う必要
性が考えられた.

2．物性測定
　一般的に，擂潰した肉糊（魚肉）を 5℃から40℃の間
の温度帯で一定時間放置すると非常に強い弾力をもっ
たゲルになる．これは「坐り」と言われる現象で，この
要因は擂潰工程において強く反発し合って一旦バラバ
ラになったタンパク質同士が，再び結びつき，網目構
造を形成するためであるとされている9).
　シベリアチョウザメ：スケトウダラ＝3：7の割合で配
合した蒲鉾について，坐り（成型後に37℃，45分間静置）
を行うことによって，破断荷重が変化するかを調べた．
その結果，坐りを行った試験区は，無処理区に比べ約1.3
倍の値であった（図4）．食感（破断強度）に関しては，市
販品と同程度に近づくことを確認した．データは示さ
ないが，37℃，90分間静置すると，破断荷重が低下す
ることも確認している.
　以上の結果から，シベリアチョウザメとスケトウダ
ラの混合肉（3：7の割合）を原料として蒲鉾を製造する際
は，坐りの条件として，37℃，45分間静置する条件が
適していることが推測された.

要　約

　宮崎県産のシベリアチョウザメの魚肉を原料とし
て，蒲鉾の製造を行った．官能評価の結果から，スケ
トウダラ魚肉を加えることで，色（外観）や食感が改善
することを確認した.
　そして，シベリアチョウザメとスケトウダラの混合
肉（3：7の割合）を原料として，坐り（成型後に37℃，45
分間静置）を行うことによって，市販品に近い食感の蒲
鉾を製造可能であることが示唆された.
　今後も，チョウザメ類の魚肉を原料とした加工食品
の製造法や評価法について，さらに研究を進めていく
予定である．
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