
ドスイカ・ノロゲンゲ・スケトウダラ

の原料特性について

井岡久・岩本宗昭・日野佳明

沖合底曳網新漁場企業化調査が海洋水産資源開発センターによって５８年５月～７月に日本海南西

部海域で実施された。この調査で漁獲された主要魚種として，小型スケトウダラ，ドスイカ，ノロ

ゲンゲがあげられるが，いずれも現時点では市場価値の低い魚種であり，一般の底曳網で漁獲され
ても投棄される状況にある。

上記漁獲試験の一環として，漁獲物の利用化試験を委託され，これら魚種の原料特性を検討した
ので，その結果を報告する。

なお，漁痩海域や時期は異なるが，ドスイカの加工適性については北海道水試'）２）ノロゲンゲ

については石川水試3）などの報告がある。

試験Ｉ原料特性について

材料と方法

供試魚：図-1に示す大和堆西部海域でオッタ

ートロール網によって漁穫されたものを試料とした。

スケトウダラは７月１１日，ドスイカ，ノロゲンゲは

１２日に漁獲されたもので，ドスイカは漁痩直後に船

上で凍結処理し，他は氷蔵して１４日兵庫県香住港

に水揚げ後,保冷車で搬入し，-25℃で保管した。

操業の概要は表－１に示すように，７月１０～１３

日の４日間で１６回の曳網を行い，スケトウダラ３，１９１

A９，ドスイカ1,034A,，ノロゲンゲ４２５１t9その他255

A9を漁獲している。

曳網時間は１回当り平均約100分間，曳網水深は

300～６００脚である。

ｐＨ：精肉５９に蒸留水３０脚'を加えてホモジナ
図1供試魚の漁獲海域

イズし，ガラス電極ｐＨメーターで測定した。

乳酸およびＡＴＰ関連化合物：精肉２９に１０％過塩素酸液５３１'を加えて除蛋白したのち，ｐＨ
調鍵（ｐＨ６．５～6.8）をして定容とし，乳酸はＢａｒｋｅｒ－Ｓｕｍｍｅｒｓｏｎ法4）ＡＴＰ関連化合物
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＊印…供試漁獲群

'よ高速液体クロマトグラフによって測定した。

水分8105～110℃恒温器中で恒量となるまで乾燥して測定した。

粗脂肪：ソヅクスレー抽出器でエーテル抽出をして測定した。

粗蛋白：ケルダール法により全窒素を求め蛋白質換算係数6.25を乗じて算出した。

粗灰分：700℃で灰化後，恒量値を求めた。

結果と考察

図－２に供試魚の体長と体重の関係を魚種別に示した。一般に体長Ｌ又はＭＬ（繩）に対する体

重Ｗ（９）の相対成長回帰式はＷ＝ＢＬａで与えられるが，試料魚について回帰式を求めるとスケト

ウダラはＷ＝8,859xlO~5L2583,ノロゲンゲＷ＝8`622x1O-8L3､673；ドスイカＷ＝5326
×ｌＯｒ４ＭＬ２４８７となった。

図－３は体長組成を度数分布で示したものである。スケトウダラの成熟年令は３～６才(３３～４２

“）とされており，試料魚の体長組成も一応この範囲にあるか，体長，体重の平均値は３４．７CWM，
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図２体長と体重の関係

Cｶﾋﾞ

図５体長組成度数分布

３２８９とやや小型で若年魚が主体となっている。

ノロゲンゲについては，その資源,生態に関する資料の蓄積は少ないが，石川県水試3)の報告に

よると，能登半島沖合で操業する底曳網漁船が漁獲したノロゲンゲは体長２７～２９”，体重８０～

１２０９で周年大きな変化かみられない。今回調査した試料は図に示すように体長組成１７～27cnEで
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体長，体重の平均値は２L9c力v，２６９と能登沖合の漁痩群に比較して小型であった。

ドスイカの体長組成は１２～２１cﾌﾟﾘﾘの巾を示しているが，大半は１３～１６噸の範囲にあり，体長，

体重の平均値は１５脚，１４２９であった。ドスイカ繁殖生態について笠原ら５）は，夏～秋の交接期
以降雄イカが急激に消失し，冬～春の産卵期にはほとんど雌イカのみか残荏すると推察している。

従って，２０cnU前後の大型ドスイカはほとんどか雌イカと考えられる。

図－４に試料人手時における魚肉のｐＨとＫ値の度数分布を魚種別に示した。鮮度判定指標であ

るＫ値の平均値はスケトウダラか79.5,ノロゲンゲは49.5,ドスイカが60.0で，漁獲後２～３日

経過しているとはいえ比較的高い値を示しており，いずれも鮮度侭下が早いことがうかがわれる。

スケトウダラの鮮度については内山ら６）７）が三陸沿岸（塩釜，八戸）に北転船が水揚げした６の

136検体の値を測定した結果，平均値は

68.3＋２．５と高く，即殺した氷蔵魚でも３

月でＫ値は６０に達し，鮮度低下か早いこ

とを指摘している。

ノロゲンゲ，ドスイカについてはＫ値の

測定例が他に見当らないが，漁穫後船上で 雲≦iiiTfiifjf二
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表５試料魚の一般成分
％

１１

７．０３８８．７１０．１２

８４６４ １４．９３

凍結したドスイカのＫ値が６０という高い値を示していることは注目される。

ｐＨと乳酸蓄積量については表－２に示すように３魚極の乳酸蓄積量が0.5噸／ｇと低い水準にあ

るためｐＨも７前後と高い値となっている。イワシ類やサバなどいわゆる青物の分析例8)では漁獲

後数時間のものでも乳酸蓄積鼠が５～101m'／ｇに達しており，ｐＨも６前後に低下するが，これら

３魚種は他の底魚と同様に乳酸の蓄積か少ない。なお，イカなど軟体類では乳酸に代ってピルビン

酸が蓄積する。表－３に試料魚の一般成分を１０検体の平均値で示した。なお，スケトウダラ，ノロ

ゲンゲは背肉を，ドスイカは胴肉を分析に供した。

表に示すように３魚種の水分は，ノロゲンゲの８８．７％を最高としてドスイカは８４．６％，スケトウ

ダラが83.1％といずれも８０％を越えている。日本海産のゲンゲ類一般成分の分析例としては石川

水試の報告3)がある。この報告でもノロゲンゲの水分は８７．５～88.9％と高い値を示している。し

かし，同じゲンゲ類でもアゴゲンゲ，タナカゲンゲは79.6～82.2％とノロゲンゲに比較して水分

か少なく，粗脂肪が1.3～4.9％と高い値になっている。

ドスイカについては富山水試lll崎9)の分析例（魚津港９月水場，平均体重42729）によると水
分79.3～８０．７％とやや低い値であるか，函館水試坂本ら２)の報告（ベーリング海域で１０月漁獲，
平均体重４８２９）では本分析例と同じ84.7％を示している。なお，四訂日本食品標準成分表による

とスルメイカの水分は８１．８％，鐙白質15.6％，脂質1.0％であり，ドスイカとの水分の差は３％程

度であるか前記坂本らの報告では，水分76.7％，蛋白質207％，脂質0.75％を示し，ドスイカと比

較して水分が少なく蛋白質が多いと指摘している。

表４～６はスケトウダラ，ノロゲンゲ，ドスイカの各２０尾について部位歩留を測定した結果を

魚種別にまとめて示したものである。精肉歩留の平均値はドスイカが合計して５８．５％であり，３魚

種のうちでは最も歩留がよい。ノロゲンゲはスケトウダラより歩留か高いか，水分含有型が８９％

に達するので乾製品などにした場合には製品の歩留は悪いと考えられる。

以上の調査結果はすでに知られているこれら魚種の特性を裏付けるものであり，鮮度低下も速や

かである。加工原料として利用する場合は，水分が多いので単なる素干し品や塩干品にすると歩留

が悪くなる。従って，スケトウダラやノロゲンゲは糖類を主とする調味処理によりみりん干し品や

珍味製品として歩留の向上を図る必要かある。ドスイカは表皮か″あばた"状に剥離して異様な外

観を呈するが，完全に剥皮してしまえば臼肉となり，肉質も柔軟であるので，他２魚種に比べ加工

適性が高いと考えられる。
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表４スケトウダラ部位歩留り （）内数字は冊,測定尾数2０

百Ｆ

98.0 ３７９１２２．５３７９．０３７６

詔▼ノロ、ＵｌＥ

表５ノロゲンゲ部位歩留り （）内数字は％

Z均偏

１０８．０

表６ドスイカ部位歩留り （）内数字は％

Ｌ均値

３３．３ ２５．７５３．５７４．６霊大歴

２０．８２６．３

試験I加工適性について

試験方法

加エ品の製法

(1)スケトウダラ，ノロゲンゲの塩干品

原魚→解凍（５℃放置）→調理過塩潰（６％食塩水に１時間）→水洗→冷風乾燥＊
（２２～23℃）→製品

＊調理方法：スケトウダラは頭，内臓，背骨を，ノロゲンゲは頭，内臓，尾ヒレを除去した。

＊乾燥時間：スケトウダラは30時間，ノロゲンゲは35～40時間を要した。
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(2)スケトウダラ・ノロゲンゲの調味乾燥製品（みりん干し品）

原魚→解凍→調理＊→調味＊→（一夜漬）→水洗→冷風乾燥（35時間）→製品
＊調理方法：スケトウダラは三枚卸し，ノロゲンゲは頭，内臓，尾ヒレを除去した。

＊調味料の配合割合：調理原魚の重量に対し砂糖５％，食塩１５％，ソルピトール10％，グルタ

ミン酸ソーダ１％をよく混合して，ふりかけた。

'３１スケトウダラ・ノロゲンゲの焼き干し品

調味乾製品→焙焼（スケトウダラは剥皮して焙焼）→ローラによる圧延→製品

(4)ドスイカのくん製品

原魚→解凍→つぼ抜き→水洗→剥皮（65～70℃の温湯中で攪伴）→水洗→煮熟

調味*(一夜漬）→水洗→<ん乾＊→輪切り→製品

＊調味料の配合：煮熟後の肉重壁に対し砂糖12％，食塩５％，核酸系調味料（リボタイド)008

％をよく混合してふりかけた。

＊〈ん乾万法：５０℃で１時間除湿したのち，８０℃で２時間<ん乾した。

(5)ドスイカの酢漬品

原魚→解凍→つぼ抜き→水洗→剥皮→水洗→煮熟→輪切り→調味酢液を加え

て密封＊→製品

＊調味酢液の配合割合：輪切肉重量に対して水100％，氷酢酸３％，砂糖20％，食塩３％，グル

タミン酸ソーダ0.3％，水に氷酢酸以外の調味料を加え加熱煮沸後，冷

却したのち氷酢酸を配合した。

(6)スケトウダラ・ノロゲンゲの練製品

原魚→解凍→調理（頭，内臓除去）→採肉→水晒し（５倍量の氷冷水で２～３回）→

脱水→肉挽き（３鰄目）→摺演（３％食塩添加）→チューブ詰→（坐り工程＊）→蒸
煮→製品

＊製品は落し身と水晒し肉の２区に分け，さらに坐り工程（40℃３０分）を入れたものと入れ

ないものを試作した。

(7)ドスイカの練製品

原魚→解凍→胴肉採取→剥皮→肉挽き→市販スケトウダラすり身に配合＊→摺漬

→成形→蒸煮→（油鰯→製品

＊スケトウダラすり身（Ｓ・Ａ又はＣ級）に１０％，３０％，５０％，７０％配合した。

結果と考察

表－７に試作加工品の製造歩留と水分量をまとめて示した。試作品の品質の概要は下記のとおり

である。
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(1)スケトウダラ・ノロゲンゲの塩干品 衷７試作品の製造歩留りおよび水分量

甘塩で常温保存に耐えるスケトウダラの

製紙を目標に試作したか，水分含量か８３

％と多く，体重も平均で３００９と小型であ

ったため，水分を１５～１６％に乾燥すると

皮ばかり目立ち，ボリュームに欠け硬い製

品,となった。

ノロゲンゲは魚体か平均639と小型であ

1０

品Ｉ8.6

､1ＩｐＩ。

ったため，まず内職のみを除去して頭付き

の状態で製品としてみたが，頭骨のみか大きく目立ち外観が異様となった。除頭したものも乾燥

すると骨と皮の状態となり，スケトウダラ同様商品価値は低いと考えられる。

(2)スケトウダラ・ノロゲンゲの調味乾製品

スケトウダラは水分含有量が高いにもかかわらず，製品歩留は１６％で他の魚種とほぼ同じ水

準となり，外観も良好な製品となった。

ノロゲンゲは塩干品と同じく骨と皮が目立ち，見ばえはしないかシシャモに似た香味を呈した。

(3)スケトウダラ・ノロゲンゲの焼き干し品

スケトウダラは市販のカワハギ・フグ等の製品に比較して繊維が太く硬いので，圧延時にくず

れ易くクズ肉が多くでた６調味配合や乾燥度合の調整によりある程度品質の改良は可能であるか

この種の製品には不向きと考えられる。

ノロゲンゲは骨付きで処理したため圧延時に骨と肉か分離し，クズ肉となった。ゲンゲ類を利

用している珍味業者もあるので，三枚卸しが可能な大きさの原料であれば製品化し得ると考えら

れる。

(4)ドスイカのぐんせい品と酢漬品

〈ん製品は外観香味とも良好な製品となったが，原料の水分含量が多いので製品歩留は８％

と低く，スルメイカを原料とした場合と比較すればl／2前後である。

酢漬品は表皮を除去すれば良好な製品となり商品化は可能である。

(5)練製品（浜田工業技術指導所担当）

スケトウダラ・ノロゲンゲおよびドスイカ肉のかまぼこ形成能測定結果を表－８～１０に示し

プニ。なお表中の破断強度，凹の大きさ，ゼリー強度については５～８回の平均値を示しﾌﾞﾆ。

スケトウダラは漁猶後1.5ヵ月凍結貯蔵した時点で供試しﾌﾟﾆ。落し身と水晒し肉の２区に分け，そ

れぞれ坐り処理の効果を試験しﾌﾞﾆ結果，表－８に示すようにゼリー強度は200～３５０９．噸で，

然し身区か水晒し区よりやや高い値を示したか，折り曲げテストは両者ともＣ（２つ折した場合

に割れる）にランクされ，足の強さは非常に弱（、と判定された。また，坐り処理の効果は水晒し

Ｉえで若干認められるが，足を補強する澱の効果は示していない。
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表８スケトウダラのかまぼこ形成能

破断強度

（９）

２４２．４

すり身水分

（％）

８２．６５

凹の大きさ

（c､）

２．９

ゼリー強度

（ｇ・”）
区分（坐り工程 折り曲げテスト

Ｃ

Ｃ

Ｃ

Ｃ

3５２０

無晒し肉
252.0 2.7 345.8"

１７１

晒し肉

(注）坐り工程８４０℃30分，ゼリー強度：岡田式ゼリー強度計(ブランジャー５噸球）

表９ノロゲンゲのかまぼこ形成能

ゼリー強度

（９.”）

５０．９

区分ｉ坐り工程 折り曲げテスト

8１．４８

Ｄ
ｌ
Ｄ
ｌ
Ｃ
ｌ
Ｃ

無晒し肉

8１．１７ 1４１

晒し肉

125.3↓ 1.4 88.3

表1０スケトウすり身にドスイカを混合した場合のかまぼこ形成能

区分

トス吟
“
“
“
“
組
紐
Ａ
Ａ
Ａ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｃ

曲り折

スケトウすり身｜
（ＳＡ級）Ｉ

２００２．８９１８．２''

＋

３９０．

”｜撹瓢》
＋

４１３．６

４３８．６

８１．３０
型－１２２２
７８．７８１１９４．４ ２５２．８

１３１５ ７１．３十

顔
一
卵

304.0

２４４．６

スケトウすり身’
（ＳＡ級）｜

ｲｶ肉'7Ｍ
2．１１１２９．１

108.0″

(注）水添加：すり身水分を８１％に調整すべ<水を添加した。
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ノロゲンゲは漁穫後６ケ月凍結貯蔵した時点で供試した。水分か多いため採肉機にかけると粘液

状となり，すでにかまぼこになり難いと判定されに。表－９に示すようにゼリー強度は５０～１００

９.“と非常に低く，折り曲げテストの結果も水晒し区がＣ，落し身区は，（分離する）にランク

され，かまぼこ形成能力はほとんどないといえる。

ドスイカも漁痩後６ケ月凍結貯蔵した時点で供試した。イカの場合単独で線製品化するのは難か

しいので，市販スケトウダラすり身に混合し，増量材料としての適性を試験した。表－１０に示す

ようにスケトウダラＳＡ級すり身に混合した場合，３０％までの混合率では折り曲げテストでＡＡ(４

つ折りにしても割れない）にランクされる製品が得られたが，混合率を50％，７０％と増加すると，

ゼリー強度は大きく低下し，折り曲げテストでもＣランクとなり，イカ臭が強くなった。

また，スケトウダラすり身のランクをＣ級に落すと，イカ肉の混合率が３０％の場合折り曲げテ

ストのランクはＡ（２つ折り可能）となりＳＡ級と比較して足がやや低下した。

以上の結果からこれら３魚種のかまぼこ形成能は低い水準にあり，練製品原料としての適性は低

かった。しかし，ドスイカについては，調理に手間がかからないので，増量原料としての利用は十

分可能と考えられる。
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