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ながさき水産科学フェア(右下)

O水産加工開発指導センターの業務紹介

●研究成果の紹介「アジねり製品の健康機能性」

整 ●平成29年度水産加工研修会の開催について(トピック)



水産加工 開発 指導 セ ンター (以下、 加エ センター と略 す) では、 主に加 工技

術の指導を行 う指 導業務 と新 技術や品質向上 に関する研 究業務 を行 って います 。

加工技術の指導

指導業務では、現地指導や電話相談、情報提供を行っています。また、加工センターが有す

る加工機器・施設を製品開発のための試作や品質検査等に利用できます。これまで多くの県内

業者の方々にご活用いただき、多種多様な製品が開発・改良されています。操作方法は職員が

丁寧に説明いたしますので、是非ご活用ください。

平成 29年 度の主な研究
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・魚肉の健康機能性

・魚の品質判定装置

・塩干品の品質向上

・高品質な冷凍商材の開発

・新しい加工技術の開発

・発酵技術の開発

・アジねつ製品の健康機能性の解明

・ブリ、マグロの異常肉 (ヤケ肉)判定

・脂質酸化や色落ち抑制

・ブリ血合筋の変色抑制

・マグロ等の卵巣の有効利用

・ヒスタミンの蓄積を抑制した発酵

主な研究事業の紹介

1,主要魚種の価値を高める加工技術の開発 (H26-H30年度)

生食用冷凍商材の開発と塩干品

の品質向上に取り組 んでいます。

冷凍商材では、ブリ血合筋の変色

が早いことが課題となっているた

め、変色機序 (要因)を明らかに

しました。最終年度は変色を抑制

する技術開発に取り組みます。

塩干品では、脂質酸化を抑制す

る条件や色調を保持する製造技術

を明らかにしました。今後は実用

化に向けた技術指導を行うと共

に、色調を保持するメカニズムを

明らかにしていきます。
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2.養殖クロマグロ等の卵巣を用いた新しい加工技術の開発 (H28-H30年度)

県内の養殖クロマグロの生産量

は4,000 トン以上となり、全 国 1

位とな りました。生 産量の増加に

より、現 場では大量の内臓が排出

され、その処理が課題となってい

ます。そ こで、内臓の中でも特 に

利用価値が高いと思 われる卵巣を

用いて、本 県の特産品である 「か

らすみ」の製造方法を応用した新

しい水産加工技術の開発 を進めて

おり、現 在、「熟成」 を採 り入 れ

た加工方法を検討しています。

【長崎県のクロマグロ養殖】

養殖生産量拡大(H26生産量全国1位〉

内臓は廃棄物う 利 用法の開発が必要

養殖魚大型化う 抱 卵魚(卵巣)の増加

【マグロ卵巣を用いた加工品】

地中海のボッタルガ(料理の素材)はからすみの起源

からすみは本県の伝統的特産品として販売は安定

からすみ業界では新たな需要開拓

本県の

優位性

(養殖)

(特許)

・風味や色の劣化抑制
・減食塩

料理 の素 材

販売     ★飲食店   (からすみと異なるターゲット

拡大     ★若年層など
長崎産からすみのネームパリュー活用

高品質を武器に本場(海外)へ売り込み

水 産 加 工 流 通 課

漁業振興課

【コンセプト】
日本人の嗜好に合った加工品

【開発技術の活用】

' 「長崎からすみの会」一結成に向けて一(トピック)
1                                                                    -  ・j

「長崎からすみ」は「越前のうに」、「三河のこのわた」と並 び、日本三大珍味として知られており、

その原型は地中海沿岸で生産される 「ボッタルガ」 とされ、大陸から伝来した当初は、サワラ

の卵巣が原料だった といわれています。そ の後、江戸時代初期に長崎においてボラの卵巣を原

料とした製法が考案され、以降、今日に到るまで長崎の高級特産品として製造が受け継がれて

います。

これ まで 「長崎からすみ」 は、地 元の生産者が独自のブランドで販売 ・PR を行い、業界の

組織はありませんでした。近 年では国内はもとより、海外でも「からすみ」の生産・流通が広がっ

ており、か らすみ生産地として 「長崎からすみ」のブランドを維持するためには、看過できな

い状況になりつつあります。

一方、「長崎からすみ」は高級珍味という特性から、購入者の年齢層は比較的高めに偏っており、

若い世代からの支持獲得が今後の課題といわれています。

この様な中、長崎市内のからすみ生産者は団結して、「長崎からすみ」の継承とブランド化の

推進を図るため、「長崎からすみの

会」 を平成 30年 3月に結成するこ

ととな りま した。この組織化の過

程において、加 エセンターは上記

の研究事業で得 られた成果 を学習

会で紹介する等、長 崎市 と連 携 し

ながら各種助言を行ってきました。

今後も、新 製品となる 「長崎ボッ

タルガ (仮称)」の開発やGI (地理

的表示保護制度)へ の登録に向け

て、技 術的な而か ら会 の活動 を支

援していきます。
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まぐろ真子パウダー

製造者:有限会社藤井からすみ店 (長崎市)
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国産マグロの卵巣 を塩漬け・乾燥 させ たボッタルガ (マ

グロのからすみ) を使いやす く粉 末状にした製品です。振

りかけるだけで、濃厚なうま味 と風 味が口いっぱいに広が

るか らすみパスタを手軽に味わえます。

ねぎ塩だれかつお生節

製造者:有限会社テル鮮魚 (五島市)

県内産ハガツオを昔なが らの レンガ釜でじっく り丹 念に

燻し上げたかつお生節に、長ねぎたっぷ りの塩だれと焦が

しにんにくをか らめ、 コクと深 みのある味 わいに仕上げた

製品です。ご飯のお供やパスタ、チ ャーハンにもご利用い

ただけます。
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有川かますだ し

製造者:有川町漁業協同組合 (新上五島町)
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上述したカマスの粉末を主原料に、粉末醤油、昆布、椎茸、

食塩等で味を付 けた風味豊かな出汁パック製 品です。味 付

けしていますので、煮 出すだけで簡単に麺類のつゆや吸い

物等の幅広い料理に使えます。



ボケットねりもん

(あじ天、あじバーグ、あじんぼ一、

ちぎり揚げ、ひとくちかんぼこ、ピリ辛いか)

製造者:株式会社しまおう (五島市)

五島で作った蒲鉾をお土産用として常温で持ち運べるよ

う、高 温で殺菌処理した製品です。長 崎産のアジやエソの

すり身 を原料にして、十 分に練 り上 げなが ら調味 し、手軽

に食べられる様 に小さめに成形しています。やや低温でじっ

くりと揚 げてお り、独 特の弾力が魚の美味しさを一層引き

立てています。

赤なまこスライス (昧付 け)

製造者:有川町漁業協同組合 (新上五島町)

地元有川湾で水揚げされたナマコを新鮮なうちに丁寧に

処゙理 し、適 温のお茶 をふ りか けることで食感は柔 らか くな

り、ナ マコ特有の臭いも抑 えられています。ナマコを食べ

易いように薄切 り して、 ポン酢で味付けした冷凍製品で、

調味済みなので解凍してそのまま食べられます。

脂の乗り(脂肪率)を表示

魚の状態(鮮度)を表示

5秒で測定完了

加工センターで は、県産魚の品質 をアピールするため、 マグロ、 ブリ、 アジ、 メダ イ、

アナゴ等の脂肪量を簡便 に測定できるフイッシュアナライザ をメーカー等 と共 同で開発 し

ました。これ までの装置は、多周波の交流電流における抵 抗値か ら脂肪率を推定 していま

したが、今 回、様 々な条件下での実,験から、異 なる周波数の違いを経時的に見 ることで 「細

胞の状態」 が反映され ることを発

見しました。そ して、発 表から 3

年が経過 した今年、脂肪率に加 え、

魚の状態を 5段 階 (A, A' , B, C,

D) で表示する機 能が追加 され る

ことになりました。

鮮魚向けはもちろん、加 工向け

原料 魚 の 「脂の乗 り」 や 「鮮度」

の良 さの PRに 活用いただければ

幸いです。お 試 し用に貸 し出しも

準備 してお ります ので、興 味のあ

調理した方がおいしく食ぺることができます

る方 はご一報願います。

※この装置は鮮魚用です。冷凍・解凍後の魚は「解凍品」と表示され、脂肪量、魚の状態は測定されません。
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イカを原料とした

ねり製品技術を利用する

製品

五島烏賊水鮫子

イカでソーセージ

イカ揚げ蒲鉾

イカスミかまぼこセット

いかボール

イカの調味すり身

イカすり身

まるごとイカが?

有川町漁協

内田蒲鉾店

 浜口水産

 シキシマ

新魚目町漁協

舘浦漁協

 東峰水産

 みゆき蒲鉾本舗

ねり製品技術を利用する

製品

お母ちゃんかまぼこ

跳ねるのすり身

グロアナゴの揚け蒲鉾

ばあばあのぺっちゃりかまぼこ

角しっぽく(蒸)、明太すぼ巻、すまき(キクラゲ入)、じゃこカツ

シイラ、トビウオの冷凍すり身

有川町漁協

 海産工房梅元

新魚目町漁協

新松浦漁協女性部

長崎蒲鉾 

長崎蒲鉾水産加工業協同組合

三減すり身化技術を

利用する製品

三減かまぼこ(あじ天野菜入、あじミニ天)

三減すり身(アジ)

長崎蒲鉾 

長崎蒲鉾水産加工業協同組合

塩干品技術を利用する

製品

からすみ(改良)

若ごんあじの開き(改良)、連子鯛開き(魚醤入)

とびうお開き(改良)

まぐろ真子パウダー

魚住商店

 柏木水産

新魚目町漁協

 藤井からすみ店

新たな干物製造技術を

利用する製品

漁師の干もの

昧付焼あご(うす塩味)、きびな丸干し・うるめ丸干し(うす塩昧)

時季じげもん(アジ、イワシ、カマス等)

低塩一風干し、低塩一風干し「焼魚」シリーズ

塩あごチップス、柚子鯖、柚子香る長崎県産あじ開き

れんこだいの塩れもん潰け

伊王島加工組合

海産物のわたなべ

島原漁協

 田中鮮魚卸

 丸富水産

めぐみ屋

発酵技術を利用する

製品

魚昧噌煮

平戸魚醤油、平戸魚昧噌(鯵、鰯、終、烏賊、ミックス)

五島ノ魚醤

 田中鮮魚卸

長田食品

factory333

くん製技術を利用する

製品

マダイの生ハム仕立て

小長井牡蛎牡蛎クン

近海・スモーク

『賢産負』(カジキスモーク、ウツボスモーク)

キビナゴのくん製

たこの燻製

 イメックス

小長井町漁協

 将大

 寿光

南松海産物

めぐみ屋

海藻のペースト化技術

を利用する製品

こん,Sζところてん(改良)

こん,Sζ麺

ひょっつる、海藻そうめん(ひじき、わかめ)

島原市漁協

末竹商店

長崎・漁師生産組合

レトルトを利用する製品

サバの味噌煮、フリの煮付け

うまか亭(飛魚、鯵、鰯)、が,Seりあご

ポケットねりもん(あじ天、あじバーグ、あじんぼ一、ちぎり揚げ、ひとくちかんぼこ、

ピリ辛いか)

『賢産負』(レンコ鯛、小鯛)、『賢産負』鯛めし

うまか煮(いわし、さば、さんま)

軍艦島いかめし

アクトフォー 

有川町漁協

 しまおう

 寿光

長崎蒲鉾水産加工業協同組合

ミサキフーズ 

レンジで加熱する製品
焼魚物語(レンジを用いた焼き魚)

焼きひもの楽チャン

 田中鮮魚卸

山道水産 

その他の製品

欧風ソース、いりこ醤、かき醤

牧島流鯵茶潰け

五島あわび、有川あごだし、焼きかますだしパック、有川かますだし、赤なまこスライス(味付け)

間蒸しめしのもと

十割あごだし

アコヤ貝のアヒージョ

大村湾育ちのうず潮カキオイル潰け

いりこドレッシング

ねぎ塩だれかつお生節

西京潰(目鯛)

幻の島原いぎりす

やさい昆布ドレッシング

骨食餠

まつようの太切りたい茶漬け

うちわえびラーメン

長崎角煮いかめし、戸石のいか寿し、煮こごり

アクトフォー 

 徳信

有川町漁協

魚荘

海産物のわたなべ

金子真珠養殖 

西彼町漁協

鯛福丸

 テル鮮魚

長崎漁港水産加工団地協同組合

中屋商店

factory333

フレームワークスナガサキ 

 松浦養殖

 松永水産

ミサキフーズ 

※赤文字は口29年度開発製品
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目 的

本県では県産魚から冷凍すり身 (ねり製 品の原料)が生産されており、生 産量が最も多 く、

日本一の生産量を誇 るのがアジの冷凍すり身です。最 終製品であるアジねり製 品の健康機能が

明らかになれば、販売促進面で有益な情報になると考 え、長 崎県立大学看護栄養学部との共同

研究により、 アジねり製 品の健康機能性を解析することとしました。

結 果

実,験動物としてラットを用い、対 照区はラットの通常食、

試,験区は県産マアジから調製 したねり製 品を乾燥 して通常

-、食に10%混ぜた試,験食を与えました。摂食量はほぼ同じで、
' )

飼育終了後の体重や組織重量に差はありませんでした。

肝臓の中性脂肪 (トリグ リセ リ ド)を図1に示 しました。

アジねり製 品を摂取 した試,験区 (青)では通常食の対照区

(白) よりも有 意に低い値を示 し、肝 臓での脂肪酸合成酵

素の働 きを抑えることが要因の一つと推察され ました。血

清の脂質は、試,験区のコレステロール及びリン脂質が対照

区よりも低 い値を示 し、 コレステロールでは有意な差でし

た (図 2)。ア ジねり製品の摂取は、脂 質代謝を改善する作

用を発揮することが明らかとなりました。

一方、ねり製 品の製造には食塩が必須であり、ね り製 品

の原料である冷 凍すり身 には糖類 とリン酸塩が不可欠で

す。加 エセンターは食塩、糖類、 リン酸塩を加えなくて も

づり製 品が製造可能な新 しい技術を開発 し、特 許を取得し

ています。

新たな製法で調製 したアジねり製品では、上 述した脂質

代謝を改善する作用に加え、血 圧上昇を抑える作用も有す

ることを明らかにしました。
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対照区  試験区

図1ラット肝臓の中性脂肪
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対照区  試験区

図 2ラ ッ ト血 清 の コ レステ ロー ル

今後の取組

従来及び新たな製法の県産アジねり製 品の品質の高さとともに、健 康機能性もアピールしな

がら販売促進に活用して頂ければと思います。また、ねり製 品では魚のたんぱく質 と脂質の両

方が、脂質代謝改善に作用していることが予想されます。これまで注目されてきた魚油 (DHA

やEPA等)だけでなく、魚 たんぱく質 の健康機能の解析にも取 り組 んでいきます。
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総合水産試,験場が開場20周年目を迎えたことを記念し、平成30年 3月6日、県 庁大会

議室において、水 産関係者、県 民参加による一般公開講座を (一社)長崎県水産加工振興

協会と共同で開催 しました。

当日は、鹿 児島大学水産学部 木 村教授から 「水産業を再構築するための技術戦略 一水

産加工研究の視点から一」 について講演がありました。また、加工センターの桑原から 「坐

らない調味すり身の開発」について技術情報を紹介 しました。研 修会終了後には、県 担当

者による事業説明や機器紹介もあ

り、会場は県内業者をはじめ漁業

協同組合、大 学、市町職員等 70人

の参加で賑わいました。

講演では、木村教授から "水産

業は有望産業なのか,それとも衰

退産業なのか・・I'参加者の皆さん

に投げかけるなど示唆に富んだ御

提言がありました。皆 様には研修

成果を活用していただくとともに、

今一度、初心の頃に立ち戻 り、新

たな時代を見通してみる機会とな

れば幸いです。

長崎県総合水産試験場

水産加工開発指導センター

0 〒851-2213

長崎市多以良町1551-4

α閣 095-850-6314

口 095-850-6365

h廿p://www.marinelabo.nagasaki.nagasaki.jp


