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高品質な売れる商品づくり

（基幹漁業漁獲物の高鮮度化と高品質な売れる商品づくり技術の開発）
井岡 久・岡本 満・石原成嗣

１．研究目的

沖合底びき網漁業（沖底）の経営改善の一助
とするため、リシップ（大規模改修）により鮮
度向上が図られた漁獲物を活用した売れる商品
づくりのための技術開発試験を実施する。

２．研究方法及び結果

（１）塩干カレイの品質改善試験
リシップ船が水揚げしたムシガレイを原料と

し、塩干カレイ調製時のイノシン酸（IMP）含
量について調べた。
その結果、図１のとおり、操業前半と後半に

水揚げされた原魚のムシガレイ中の IMPは操
業後半のものが多く残存していたが、加工工程
における低温管理の徹底で製品中の IMPはわ
ずかな減少に留まり、従来加工品に比べて IMP
が高い水準で維持できることが明らかとなっ
た。

（２）塩干カレイ出荷・流通時の品質変化
（１）の結果から、高鮮度な原料を用いて IMP
含量の高い製品の製造は可能となるが、ムシガ
レイ中の IMPは貯蔵条件によって減少するこ
とが分かった。このため、流通過程中や消費者
段階での取扱次第で本来「美味しい」塩干カレ
イを「不味」に変えてしまう可能性が示唆され

た。そこで、リシップ船による操業後半に漁獲
された高鮮度なムシガレイを用いて塩干品を調
製し、１０℃冷蔵庫中で９６時間貯蔵し、２４時間
毎の IMP含量の変化を調べた。
図２より平均２７７mg／１００gの IMPを含む原

料を加工した場合２５３mg／１００g（対原料比
９１％）とわずかな減少に留まっていたが、２４
時間後には１０７mg／１００g（同３９％）と大幅に減
少した。９６時間後に３４mg／１００g（同１２％）と
低下し、貯蔵温度の低温化と貯蔵方法などの改
善が必要であることが明らかとなった。
水産物の消費低迷や産地間の競合による販売

不振などの課題解決のためにも、製品出荷後の
取扱について、産地のメーカーとして、出荷先
や消費者に対して情報発信していくことも重要
と思われる。

３．研究成果の普及と今後の課題

本成果は、加工業者を対象とした研修会で情
報提供を行い、低温管理に取り組む企業も出て
きた。さらに、徹底した低温管理が図られるよ
う企業の製品調査の実施も検討したい。また、
消費者向けに「美味しい塩干カレイの食べ方」
を提案するための試験研究も必要であり、さら
に知見の収集を進めて行く。

図２ムシガレイ塩干品貯蔵中の IMP含量の変化
（縦棒は標準偏差）

図１ムシガレイ塩干品製造時の IMP含量の変化
（縦棒は標準偏差）
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