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は
じ
め
に 

ク
ロ
ア
ナ
ゴ
は
、
主
に
、
岩
礁
域
に
生
息
し
、 

全
長
一
メ
ー
ト
ル
以
上
に
も
成
長
す
る
ア
ナ
ゴ
の

一
種
で
す
。
本
種
は
、
寿
司
種
や
蒲
焼
等
で
需
要

度
の
高
い
マ
ア
ナ
ゴ
に
比
べ
る
と
、
大
型
で
小
骨

が
多
い
た
め
に
扱
い
に
く
く
、
利
用
価
値
が
低
い

た
め
、
市
場
で
は
取
り
扱
わ
れ
る
こ
と
が
少
な
く
、

海
上
投
棄
さ
れ
る
場
合
が
ほ
と
ん
ど
で
す
。
長
崎

県
に
お
い
て
は
、
離
島
を
中
心
と
し
て
、
定
置
網

や
底
延
縄
、
か
ご
漁
業
等
で
漁
獲
（
混
獲
）
さ
れ

て
い
ま
す
。
一
回
の
操
業
当
た
り
の
水
揚
量
は
多

い
と
は
言
え
ま
せ
ん
が
、
周
年
に
亘
り
混
獲
さ
れ

る
た
め
、
本
種
を
有
効
利
用
し
た
い
と
の
漁
業
者

の
声
は
よ
く
聞
か
れ
ま
す
。
そ
の
た
め
、
水
産
資

源
の
有
効
利
用
と
併
せ
て
、
漁
業
所
得
の
向
上
を

目
的
と
し
て
、
ク
ロ
ア
ナ
ゴ
を
す
り
身
、
あ
る
い

は
ね
り
製
品
の
原
料
と
し
て
有
効
利
用
す
る
方
法

を
検
討
し
ま
し
た
。
一
般
的
に
、
す
り
身
原
料
魚

は
生
鮮
魚
が
適
し
て
い
ま
す
が
、
前
述
の
と
お
り
、

ク
ロ
ア
ナ
ゴ
は
一
度
に
大
量
に
漁
獲
さ
れ
る
こ
と

は
ほ
と
ん
ど
あ
り
ま
せ
ん
の
で
、
定
置
網
等
で
水

揚
げ
さ
れ
た
も
の
を
凍
結
保
存
し
て
お
き
、
量
が

ま
と
ま
っ
た
時
点
で
す
り
身
に
加
工
す
る
方
法
が

現
実
的
と
考
え
ら
れ
ま
す
。
そ
こ
で
、
原
料
は
冷

凍
保
存
し
て
お
い
た
ク
ロ
ア
ナ
ゴ
を
使
用
す
る
こ

と
に
し
ま
し
た
。
ま
た
、
ク
ロ
ア
ナ
ゴ
肉
は
、
特

有
の
臭
み
が
あ
る
た
め
、
清
水
晒
し
処
理
を
行
っ

て
、
臭
み
を
取
り
除
い
た
後
、
ね
り
製
品
原
料
と

し
て
の
適
性
を
判
断
す
る
た
め
に
、
加
熱
ゲ
ル
を

作
成
し
て
、
そ
の
物
性
を
調
べ
ま
し
た
。 

冷
凍
ク
ロ
ア
ナ
ゴ
肉
の
ね
り
製
品
原
料
特
性 

冷
凍
ク
ロ
ア
ナ
ゴ
の
水
晒
し
肉
か
ら
調
製
し
た

加
熱
ゲ
ル
の
物
性
（
ゼ
リ
ー
強
度
）
を
測
定
し
た

結
果
を
図
一
に
示
し
ま
す
。
ゼ
リ
ー
強
度
は
弾
力

の
指
標
で
、
数
値
が
高
い
ほ
ど
弾
力
が
強
く
、
歯

ご
た
え
が
あ
る
こ
と
を
表
し
て
い
ま
す
。
九
十
℃

で
二
十
分
間
加
熱
（
直
加
熱
）
す
る
と
、
ゼ
リ
ー

強
度
は
揚
げ
か
ま
ぼ
こ
等
に
は
十
分
使
え
る
弾
力

百
六
十
を
超
え
る
こ
と
が
確
認
さ
れ
ま
し
た
。
三

十
℃
で
は
、
二
十
分
間
に
比
べ
て
二
時
間
加
熱
す

る
と
、
ゼ
リ
ー
強
度
は
上
昇
し
、
弾
力
が
強
く
な

り
ま
し
た
が
、
四
十
℃
以
上
で
は
、
逆
に
、
二
十

分
間
よ
り
も
二
時
間
加
熱
の
方
が
弾
力
は
弱
く
な

り
ま
し
た
。 

【図１ 試験方法】 

① 採肉 

② 清水晒し 

③ 3%食塩を添加 

④ 高速カッターで

らいかい 

⑤ 肉のりを各温度

で加熱 

⑥ 加熱ゲルの弾力

を測定 

図１ クロアナゴ清水晒し肉から調製 

した加熱ゲルのゼリー強度 



 

 

図
一
に
お
い
て
、
冷
凍
ク
ロ
ア
ナ
ゴ
の
清
水
晒

し
肉
は
、
一
般
的
な
坐
り
（
弾
力
が
強
く
な
る
）

温
度
帯
と
さ
れ
る
四
十
℃
よ
り
も
低
い
三
十
℃

で
、
弾
力
が
強
く
な
る
現
象
が
認
め
ら
れ
た
の
で
、

よ
り
低
温
域
で
の
坐
り
の
状
況
を
調
べ
ま
し
た
。

結
果
を
図
二
に
示
し
ま
す
。
図
一
か
ら
予
想
さ
れ

た
と
お
り
、
直
加
熱
に
比
べ
、
三
十
℃
で
予
備
加

熱
す
れ
ば
、
ゼ
リ
ー
強
度
は
上
昇
し
、
逆
に
、
四

十
℃
の
予
備
加
熱
で
ゼ
リ
ー
強
度
は
低
下
し
ま
し

た
。
注
目
す
べ
き
は
、
五
℃
で
低
温
坐
り
を
調
べ

た
と
こ
ろ
、
ゼ
リ
ー
強
度
は
三
十
℃
で
予
備
加
熱

し
た
場
合
よ
り
も
上
昇
し
、
し
な
や
か
で
、
弾
力

の
強
い
ゲ
ル
と
な
り
ま
し
た
。 

 

お
わ
り
に 

今
回
の
結
果
等
か
ら
、
冷
凍
ク
ロ
ア
ナ
ゴ
は
、

ね
り
製
品
原
料
と
し
て
利
用
で
き
る
こ
と
が
確
認

さ
れ
ま
し
た
。
ク
ロ
ア
ナ
ゴ
は
丸
体
の
ま
ま
で
冷

凍
保
存
が
効
き
、
清
水
晒
し
に
よ
り
臭
み
が
な
く
、

ま
た
、
低
温
坐
り
に
よ
り
し
な
や
か
で
弾
力
の
あ

る
蒲
鉾
が
製
造
可
能
で
す
。 

こ
の
製
法
は
、
特
に
、
ク
ロ
ア
ナ
ゴ
の
漁
獲
が

多
い
長
崎
県
内
の
離
島
に
お
い
て
活
用
で
き
る
有

効
な
技
術
で
あ
り
、
地
域
特
産
品
と
し
て
の
商
品

化
が
期
待
さ
れ
ま
す
。
す
で
に
、
新
上
五
島
町
の

新
魚
目
町
漁
協
が
「
ク
ロ
ア
ナ
ゴ
の
揚
げ
蒲
鉾
」

を
商
品
化
し
て
い
ま
す
。 

総
合
水
産
試
験
場
水
産
加
工
開
発
指
導
セ
ン
タ

ー
で
は
、
オ
ー
プ
ン
ラ
ボ(

開
放
実
験
室)

と
し
て
、

ね
り
製
品
、
塩
干
品
を
は
じ
め
、
様
々
な
水
産
加

工
品
を
試
作
で
き
る
機
器
を
整
備
し
て
、
県
内
の

水
産
加
工
業
者
や
漁
業
者
の
方
々
が
い
つ
で
も
利

用
で
き
る
よ
う
な
体
制
を
と
っ
て
い
ま
す
。 

今
後
と
も
、
皆
様
の
役
に
立
つ
技
術
開
発
や
改

良
、
オ
ー
プ
ン
ラ
ボ
を
活
用
し
た
製
品
開
発
の
支

援
を
行
っ
て
ま
い
り
ま
す
の
で
、
当
セ
ン
タ
ー
を

大
い
に
利
用
し
て
く
だ
さ
い
。 

（
連
絡
先
：
〇
九
五
・
八
五
〇
・
六
三
一
四
） 

（
担
当 

松
本
欣
弘
） 

 

 

【図２ 二段加熱の条件】 

☆直加熱（対照区） 

90℃で 20 分間加熱 

☆5℃ 

 5℃で 24 時間低温坐り処理後、 

 90℃で 20 分間加熱 

☆30℃ 

30℃で 1 時間予備加熱後、 

90℃で 20 分間加熱 

☆40℃ 

40℃で 1 時間予備加熱後、 

90℃で 20 分間加熱 

図２ クロアナゴ清水晒し肉から調製した

二段加熱ゲルのゼリー強度 

坐り温度 

【クロアナゴ蒲鉾の商品化例】 

（パッケージはリニューアル予定） 

（左下は原料のクロアナゴ） 


