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サ ケ 内臓な どの 利用
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　近年，北海道の ほ か ，岩手県をは じめ と して 本州東北

地域 の 各地で ，サ ケ の 人工 孵化，放 流 が 盛 ん とな っ た 。

サ ケ の 回 帰率も向上 し た の で
， 最近 は サ ケ の 漁獲量 は 著

し く増加 した 。

　こ の サ ケ の 肉 は 色 も よ く，食べ て もうま く，日本で は

古 くか らひ ろ く食用 と され，延喜式に ，鮭，生鮭，鮭楚

割 （そわ り）．鮭鮨，内子鮭 （こ ご も りざけ）などが諸

国 の 貢進物 の 中に 見え て い る 。 内子鮭 は 入子鮭 （い れ ご

ざけ） ともい う。塩蔵鮭の 腹 に 筋子を入れた もの で ある。
＊

北 里 大 学水産 学部

サ ケ の 肉 は焼 い て もよ く，煮 て も よ く，フ ラ イ に して も

うま い 1）
。

　
一

方，肉 以 外 の 部 は，卵 の 塩蔵品イ ク ラ
，

ス ジ コ が 高

価な美味 と し て 珍重 され る ほ か は ， 雄 の 腎臓 の 塩辛 「め

ふ ん 」．え らの 塩漬け 「さ さめ 」，頭部軟骨 の 「ひ ず な ま

す」 などが 酒の さか な とな っ て い る 程度 で 、ひ ろ く利用

され て い る と は い い 難 い
。

　 「い くらとす じこ 」 に つ い て は 前 に 解説 した 2） の で ，
こ こ で は サ ケ の 肉と卵巣以外の 部 の利用 につ い て 述べ る

こ と にす る。
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サ ケ 内臓な どの 利用

　 1． サケの各部の 重量

　 産卵の た め に 来遊す るサ ケ を秋 サ ケ とよん で い る。 こ

の 秋 サ ケ の 魚体重量や サ イ ズは年齢 と漁獲時期に よ っ て

異なるが，銀毛で 体重は 3，5〜4kg ．体長が 60〜65cm ，

生殖巣は 精巣が 170〜 200g ，卵巣は 500〜700gで あ る。

　 遡上後 の ブ ナ で は体長 が 70cm ，体重 は 4．5〜6kg に

増え，精巣は 工70〜200g と 変わ らな い が ，卵巣 は 900g

以上 に 増大す る
S）。

　 肝臓重量指数 （肝臓重量／体重 × 100）は HSI と略 記 さ

れ るが．こ の HSI は雌 で は 河 口 に 到達する時期 に 2．5〜

3 と肥大 して い るが ， 遡上後の 採卵直前 に は 1．3〜1．5

ま で 低下す る。雄で は 河 口 に 到達 し た 段階 で も遡上 後 も

HSI は L5 〜2 で変わ りが ない
。

　秋サ ケ の 部位別重量比を表
一1 に 示 した。表一1 は 北海

道標津産の 秋サ ケ の 例 で あ るが，表
一1 に よ る と，ブ ナ

化 の 進 行 に よ っ て ，雌雄 と もに 精肉の 比 率が 低下する傾

向があ る よ うである 。 こ れ は 雄 で は 頭部，雌で は卵巣の

比率が高 くな っ た た め と され て い る
E）。

　 2． サ ヶ 内臓部の 脂質

　サ ケ 内臓部 に 含 まれ る脂質につ い て ．脂質量と脂肪酸

組成を調べ て み た
4）

。

　2．1・サ ケ内臓の 脂質含量とそ の 性質

　サ ケ 内臓の 脂質含量を調べ た結果を表一2 に併記した。

　シ ロ ザ ケ 内臓の 脂質量 は 表
一2 に み られ る よ うに ，背

肉部に 比 べ る と量が 多 い
。 雌雄で は 量 に 大 きな相違 は み

られない 。

　シ ロ ザ ケ 背肉部の 脂質は液状で 流動性が あ っ た が，内

臓部脂質は 固型で 流動性が なか っ た 。 内臓部脂質の脂肪

表一2．シ ロ ザ ケ の 各内臓 の重量 （％）と脂質含量 （％）
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肺
酸組成 は ， 表一3 に 示 され る よ うに ，不飽和脂肪酸が多

い に もか か わ らず固型 で あ る の は，背肉部 と内臓部脂質

を構成す る 極性脂質 と中性脂質の 比率な ど脂質組 成 に 差

異があ るた め と考え られ る 。

　2．2　シ ロ ザケ 内臓脂質の 脂肪酸組成

　 シ ロ ザ ケ 内臓脂質の 脂肪酸組成 は 表
一3 に 示 され る よ

うに，雌雄を 比較する と 主要脂肪酸 の 16 ；1，18 ：1，

20 ： 5，22 ： 6 その 他で 1 〜3 ％の 差が み られ る。

　 こ れ は 雄 の 場 合 は生殖腺をも含め た総内臓脂質であり，

雌の 場合 は 生殖腺を含めずに試料 と した た め で ある と考

え られ る。背 肉 部脂質の 脂肪酸組成 と比較す る とか な り

の 棺違 が み られ る。

　裘一3 に よ る と，各臓器脂質の 脂肪酸組成 に もか な り

の 相違が み られ る 。 た と えば心臓脂質で は 22 ：6 酸カミ著

し く量が多い が ， これ が一
般的な特徴 で あ るか否か に つ

い て は 別 に試料を得て 調べ る 必 要が あ りそ うで あ る 。

　3．　 ザケ頭部 の 利用

　サ ケ の 塩引きをだん だ ん食 べ てゆくと，最後に 頭が 残

表一3．シ ロ ザ ケ 内臓脂質の 脂肪酸組成 （％）
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る。こ の 頭部を利用する方法も種 々 考案され て い る 。

　 3．1　サケの 頭の 利用

尸1） 塩引き の 頭 と豆 の 煮付け

　 サ ケ の 塩引きの 頭 を 包丁 で 細か く切 りくだき，一
晩塩

出 しを した あ と，さ っ と ゆで る 。 （こ うす る と塩分も抜

け 生 く
“
さみ も失 せ る）前 の 日に 浸 し て お い た大豆 と一

緒

に 半日 くらい 弱火で ゆ っ くり煮て ， 適 当な ときに ご んぶ

を 三分角くらい に切 っ て入れ る。塩味 が 不足なら味噌を

加 え る
t6 ）。

　2） か す炊き

　前記 の ように 頭，尾ひ れなどを切 っ て塩出し した もの

を ，骨 ま で 食べ られ る よ うに 柔 くな る まで ゆ っ くり煮 る。

こ れ に 大根，ニ ン ジ ン ，ジ ャ ガ イ モ な どを 入 れ て煮込み ，

煮えた と こ ろ へ 酒粕を とい て入 れ，鹿 で味を補い ，最後

に ね ぎを散らす 。 実が 多い の で ，か す汁 の こ とをか す炊

きとい うエ6）
， 粕を使わ ず塩昧 だ けの もの は塩炊ぎ とい う。

　3．2　氷頭の利用 な ど

　サ ケ の 頭 を 割 っ て 得られ る 軟骨を氷頭 （ひ ず） と よ ん

で い る。

　1）　氷頭なます

　図
一1 の よ うに ，眼 球の 下端 と 後端 を 通 る よ うに 包丁

を 入 れ て軟骨部を採取す る 。 次 に 厚 さ 1〜1．5mm 程度

の薄切 りと し て水晒 しを行ない 血液等を洗い 去 る。

丶
ノ
／

　 　 　 　 　 　 　 　図
一1．氷頭 の 採 取部 位

　 こ の 氷頭 に つ い て ，以下 の よ うに して な ますを つ くる。

　 i）施塩
……

水切 り後薄切 り品の 10％食塩を用 い て 1

夜漬け込む 。

　ii）酢潰 （仮漬） ……塩漬後軽 く水洗い して ， 氷頭 の

Y3量 の 甘酢液に
一
夜漬け込む。甘酢液は食酢 11 に 対し

て 砂糖 300g を 溶解す る。

　iii）酢漬 （本潰）……仮漬す る と液汁が 濁るの で 仮漬

と同様 に して 甘酢液を交換する。 さ らに風味づけとして

レ モ ソ の 細切品．み か ん の 皮め細 切 品 な どを 少量入 れ る

と よい
。

2） 煮なます

　サ ケ の 頭 で 作 る 冬 の 料理 で あ る。

塩 ザ ケ の 頭 を 二 つ に 割 り，直火 で しん に 火が通る ま で ．

10

両面を焼 く。
こ れ を細か に 切 っ て か らさ らに 包丁 で た た

い て粉にする。ダイ コ ン お ろ しを た くさん つ くっ て ，汁

ご と鍋 に 入 れ て 火 に か け る。 そ の 中に サ ケ の 粉 を 加 え て

12〜3 分煮 て 皿 に 盛る
7）

。

　 3．3 サケの 頭の 魚臭 の抑制

　紅葉漬などの 製造過程 で 廃棄物 と され て い る サ ケ の 頭

を凍結乾燥粉末 として 日常食 に 用 い る場合．魚臭が問題

となる。こ の 魚臭抑制の た め に ，ス パ イス
10）．味噌

1D ，

サ イク ロ デ キ ス ト リン 12）
な どが検討 され，そ の 結果 が 報

告 され て い る 。

　 4． 胃の 利用

　 サ ケ の 胃をキ ュ
ー

とい う。 内容物を除去 した胃の 部 は

雌雄ともほ ぼ同比率で，は え縄，定置網，河川で とれた

サ ケ で そ れ ぞ れ 0．3〜0．6％，O．2〜0．7％．　O．2〜0．4％で

あ っ た
7）

。 胃の 重量 は個体差 が 大ぎく10〜30g の もの が

多い
5）

。 ブナ 化に 伴な い 次第に 減少す る 傾向が み られ る。

　 4．1　 サケ の 胃の 塩辛

　 胃に 付着 して い る肝臓，幽門垂等を取 り除 くが，来遊

サ ケ は ほ と ん ど餌を食べ て い ない の で ，胃袋 は 小 さ くな

っ て い る 。

　 胃は 切 り開 い て 内容物 を取 り除く。水 中で血 液や 汚物

を洗 い と り，充分 に 水 切 りし，幅 6〜 9 ミ リ位 の 短冊形

に 切断す る 。

　 ユ）　塩率 の 製造法 （その 1）

　塩辛 は 以下の 順序で 製造す る。

　 i）塩漬……20％ の食塩を 用 い て ふ り塩 と し，一
夜漬

け込む 。

　 ii） ア ル コ ール 渡……水切後 ， 原料の Y2量 の 20％ エ チ

ル ア ル コ ール に
一

夜漬け込む。

　iii）酢酸漬……ア ル コ ール 漬け の 終わ っ た 原料 を 水 洗，

水切 りした後，重量 で 1／2量 の 2％酢酸溶液に漬け 込む。

　iv）調味，熟成……酢酸漬した もの を 水 洗，脱 水 して

表一4 の よ うに 調味 し て 熟成 させ る 。

　2） 塩辛の製造法 （そ の 2）

　　　　　 表一4．サ ケ の 胃の塩辛の調味料 の 配 合

材 料 　 陣 量 ・

白　砂　糖

み 　 り　 ん

清　 　 　酒

水　あ　あ

は ち み つ

グ ル タ ミソ 酸ソ ーダ

オ ニ オ ン

ガ ー
リ ッ ク

か ら し 粉

3009
　 110

，5150Qg25091009259259109
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　調理 した胃重量 に 対 し20％ の 食塩を加え，充分 に まぶ

し，冷暗所 に 貯蔵す る。さらに 5 ％ の 麹を加える こ とに

ょ っ て 旨味をます
T）。

　4．2　と も和え

　 イ キ の よ い サ ケ か ら と っ た 肝臓 と 胃袋 （切 り開 い て 中

を よ く洗 う） を 薄 い 塩水で ゆが く。
こ の あ と，細 く刻ん

だ胃袋 と肝臓を
一

緒 に す り鉢 で よ くす りつ ぶ し，みそ，

砂糖，山椒の 粉，化学調味料な どで 味付 け し て 仕 上 げ

る
v）

e

　5． 肝臓 の利 用

　5．1 サ ケ の 肝 臓 の
一

般成分

　網走湾の 大型定置網に 入 っ k サ ケ の 肝臓 の
一

般成分 は

表旨5 の 如 くで あ っ た。

　奏 5 に み られ る よ うに，水分， タ ン パ ク 質，脂質 に 変

動が み られ，タ ン パ ク 質 に お い て は 雌が雄よ りも高い 値

で あっ た 。 石狩産 の サ ケ に 比 べ る と．水分が 多く，脂質

が 低 い
。 肝臓 は筋肉や 皮 と と もに産卵 回 帰中の エ ネ ル ギ

ー源として ，タ ン パ ク 質，脂質，糖質が急速 に消費され

る こ とが 知 られ て い る
e）。 グ リ コ ーゲ ン は個体差が大き

く，ブ ナ 化 の 進行 に よる 傾向は 明 らか で ない e）
。

　　　　　　　　 表一5．肝臓の 成分

　月　　　日
採　集 　場 所

’
75，6．3045
°− 08’

（N ）

151
°− 27 ，

（E ）

，
75．10．工5

　網　走 　湾

（斜里定置 3 号）

，75．11，12

　 網 走 湾

く斜里 定置 3 号）

試料
番号

123456

性

♀

〃

〃

♂

〃

〃

♀ 平 均

♂ 平 均

123456♀
〃

〃

♂

〃

11

♀ 平 均

♂ 平 均

123456♀
〃

〃

♂

”

”

♀ 平 均

♂ 平 均

驕
腰

劾

耳

（

質
25

　
の
　

白
焔

儒

蛋
N吩

脇

、
刀

（

73．668
．973
．272
．175
．073
．071

，973
．476

．276
．275

．976
．076
．680
．0

−

尸
0677777

，578
．979
．380
．378
，578
．078

．678
．9

14，614
．114
，713
．6

ユ4．412
．414

．513
。516

．316
．515
．316
、515
．915
．116

．115
，817

。116
．816
．112
．913
．814
．9

ユ6．713
，8

7．911
．95
．97
．98
．38
．2618

∩
◎

4．13
．94
．65
．55

．52
．74

．24
．63

．43
，22

．44

．44
．24
．33

．04
，3

1．621
．521
．701
，601
．231
．48

工．61
ヱ，441

．261
，771
．591
．371
．31

工．371

．54
ユ，351

．641
．541
，531
．231
．O11
，361

．571
．20

　 5．2　肝臓 の 利用

　 1） 肝臓の 塩辛

　 洗浄 （清水 に て汚物除去） → 塩漬 （飽和食塩水15分浸

漬）→ 水切 り→ 塩漬 （10％ の 食塩）→熟成 （ビ ニ ー
ル 袋

に 入れ，一
週間 ご とに 転倒 させ ．熟成 を は か る）の 順で

作成す る 。

　 熟成期間 6 ケ 月 （11〜 4月） の 結果，メ フ ソ （腎臓 の

塩辛） に 似た感じで ，メ フ ン よ り歯切れが よ く，製品の

形態もチ
ョ ッ

パ ー
掛けすれば

“
の りの 佃煮

”
タ イ プ，ま

た ，ス ラ イ ス すれば 刺身 タ イ プ など，利用 目的に 応 じた

タ イ プが 可能で ある 。

　 2）　どん がら汁

　 サ ケ の 肝臓などの 内臓，頭，大骨 を大 根や ね ぎ と
一

緒

に 煮込 ん だ もの を 新潟で は 「どん が ら汁」 と よ ん で い

る
15）

。

　 6．　 腎臓 の 利用

　 サ ケ ・マ ス の 腹を開 くと．背骨 に 凝固 した 血液の よ う

な もの がつ い て い る。こ れが腎臓 で，作業場 で は 「ち わ

た」 と よん で い る 。 こ れか らつ くる塩辛が 「め ふ ん」 で

あ る
1・t）

。 め ふ ん は ア イ ヌ 語 の メ フ ル （腎臓） が 語源 とさ

れ て い る。

　 5．｛　め ふ ん の 製造

　 め ふ ん の 原料 は北水試 の 資料に よれば ， 原料 とな る メ

フ ン は 雌 の もの は ，柔らか くて漬け込み 中に 溶けや す い

の で雄の もの を使 っ た 方が良品を得 られ る と して い る 。

　 1） め ふ んの 製造工 程

　 め ふ ん は 以下 の よ うに し て 製造す る 。

　 i）水洗
……

血水が なくな る まで 水洗。

　 i三）塩漬
……

水洗 した メ フ ン をすだ れ の 上 に ひ ろ げ．

メ フ ン 重量 の 30％ の 食塩 をふ っ て
一

夜放置する 。

　 iii）熟成
……ボーメ 13度 の 塩水 で表面に 付着 し て い る

塩分を 洗 い 落 と し約 1 時間水 切 りし て 容器 に 入れ．熱成

させ る。約 6か 月経つ と特有 の か お りと うま 味 を 生 ず

る
23）

。

　2）　め ふ ん の 貯 臓

　め ふ ん は約半年で熟成 して 食 べ ご ろ に な り，数年の 貯

蔵に耐え る とい われ て い る
13 ）。

　め ふ ん は 酒 の 肴 と して 珍重され る 。 食通 は め ふ ん は塩

辛製品の なか で も最上 の もの と評価 し て い る 。

　 7．　 白 予 の 利用

　白子 （精巣） は，頭，骨．他の 内臓 と共 に あら汁と し

て利用する ほ か に ，薬品を抽出す るた め に 利用され る 程

度 で あ っ た。しか し，後述の よ うに 濃厚に 調味す る こ と

に よ っ て ， 豆腐状 の 白子が，タ コ の よ うな食感に な り，

酒の つ ま み などに 向 くも の が で ぎる 。

（92 ） 11
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表
一6，サ ケ 白子の 成分

月 ，
水 分

（
蛋 白 質
N × 6．25） 脂 質 灰 分

　　　　　 （％）　　　　（％）　　　 （％）　　　（％）

表一7。サ ケ 白子 塩か ら用 調味料 の 配 合

材 料 　国合 

10．　 1 76．22 20．19 2．12 ．14
10．15 76．99 2Q．25 2．02 ．64
10．30 76．41 20．54 2．12 ，61
11．20 75．52 20．18 2．02 ．69

平 　 　均 76．29 20．29 2．02 ．52

　 7．1　 白子 の 成分　　　　　　　　　　
’

　 白子 の
一一re成分 は 表一6 の よ うである。表一6 に は 10月 ，

11月 に 採 取 され た もの の 分 析値が 示 され て い る が，期間

中大ぎな変化 は な い よ うで あ る 。

　 北洋産と ブ ナ A ，B ，C を比較 した 結果 で は，精巣の タ

ン パ ク 質 は 未熟 の 時 は一
般 の ア ミ ノ 酸組成 に 近 い ピ ス ト

ン が多 く，熟度が高 くな る に従 っ て ア ミ ノ 酸組成 に著し

い 偏 り の あ る プ n タ ミ ン （サ ケ で は サ ル ミ ン ） が 多 くな

る
6）。

　 7．2　白予 の料理

　 サ ケ の 白子 は 味噌汁な ど に す る が．ご くい きの よい も

の は刺身に もす る IS）
。

　 1）　白子 の味噌汁

　白子を こ ろ こ ろ に 切 っ て ．大根 の 昧噌汁 に 入 れ る 。 脂

っ 気が少な く， やわ らか くて，歯 の ない 年寄 りや子ども

に な に よ りの もの で ，味 もくど くな く，だ れ に で も好 ま

れ る 16）
。

　2）　白予の 吸物

　味噌汁で な く，吸い 物と し て 醤油仕立 て に す る こ と も

あ る 。 豆腐やね ぎなどを加え る。

　7．3　白予 の 加工 品

　自子 は 上述の よ うに 新鮮 な もの は 味嗜汁な ど に し て 食

すれば麺 め て 美味 で あ る。また ，以下 の よ うに 塩辛や 調

味 くん 製品が試作 され て い る 。

　 1）　 白子 の 塩 辛

　岩手県水産試験場 で は 以下の よ うな方法 で サ ケ 白子を

原料 ど し て 塩辛の 試作実験 を 行 な っ た 14）
。

　 i）原料
……サ ケ 白子 を マ ス チ ミ ン （脱 血 保 水 剤）

0．5％溶液に 1時間浸漬後，流水 で 血抜 きを行な う。次

に チ ョ ッ
パ ー

で 細 切 す る 。

　 ii）調味料混合 ・…・表一7の 割合で 調味料 ・香辛料 な ど

を 混合 し，こ れを上記原料 に混合する 。

　白子 は無味 に 近 く，普通 の 熟成 塩辛と異な り，冷凍原

料 に 限 っ て，2 〜3 日放置 し て 調味料が 浸透 した ら食用

とす る 。

　鮮魚か ら加工 した もの は 寄生虫 な どが 生存す る こ とも

考 え られ る の で ，− 20°C 以下の 温度で 1 週間以上冷凍

12

食　　 塩

マ ル ミ Pt ソ

グ リ シ ソ

ナ ツ メ　グ

ガーリ ッ ク

ソ ル ビ トール

エ ーデル ワ イ ソ

ア ジ パ ワ
ー

200

．50
．20
．10
．1101Do

．5

衷
一8．サ ケ白子 くん製品用 調味液 の 配合割合

　　　（原料 1kg に 対 して）

材 料

ざ　 ら　め

マ ノレ ミ 卩 ン

し ょ う ゆ

食 　 　 　塩

グル タ ミ ン 酸ナ ト リウム

ガ ーリ
ッ

ク

と うが ら し

く　 ん 液

サ 　 ケ　 皮
宗

水

コ ハ ク 酸 ソ ーダ

ナ ニ オ ン

ジ ソ ジ ャ
ー

タ 　 イ　 ム

ニ ク ズ ク

セ 　 ー　 ジ

白 コ シ ョウ

量舗
・

配

709

　 19

ユ009209

　 59

　 39

　 195091GOg400ml

配 合 分 量
　 　 B709

　 ユ91009209

　 59

　29509

400ml

　49

　29

　59

　19

　 19

　19

　 1g

歩 留 　 り 54．8％ 59．2％
＊

サ ケ 皮 は塩 臓品を水出 し して 適当に 刻み用い る。煮込み

　の ときは ，ナ ベ の 底に し き， そ の上 に金網 をの せ る。

保管した もの を用 い た 方 が 安全 と考え られ る と述べ られ

て い る
14 ）。

　2） 白子 の調味くん製品

　 i） 原料
……

冷凍品，平均重量 85gの もの を 用 い た 。

　水 分 75．4％　粗蛋 白質 23．3％　粗脂肪0．4％

　 ii）解凍，水 晒 し……血 抜きの た め ，流水で 一夜晒す 。

　iii）調味煮熟……
釜底に 直接触れ る と焦げ付 くの で ，

金網 か ご を用 い る 。 調味液 の 配含割合を 表一8 に示 した 。

落と し ぶ た を し て ，沸騰 した ら，常 に 泡が お お い か ぶ さ

る程度 に 弱火 とす る。そ の 後 2時間半位加熱を続け る。

煮上 りの 目安は糖度50とする 。 （歩留 り50％）

　iv） くん 乾……調味煮熟 の 終 っ た もの を セ イ ロ に ひ ろ

げ．

一
夜放冷，風乾した 後．20 ° C ， 8 時間 くん 乾す る 。

　v ） ス ラ イ ス ・包装……厚さ 2mm 程度 に ス ラ イ ス し．

（93 ）
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チ リパ ウ ダー0．4％ を 混合 し，真空包装を 行 な う。

　 vi ）製品
……

歩留 りは 40％程度 で あ る 。 製品は 水分42

％，粗蛋白質50．2％，粗脂肪0．4％．塩分3．4％程度とな

っ て い る 。

　 3）　白子ね り製品

　 白 子 の 有効利用 法 の
一

方法 と し て ，か まぼ こ に 関す る

加工 試験が網走水試 に お い て取 り組 ま れて きた S）S）
b

　 生白子 で は らい か い 時に ゴ ム 状 に な っ て ，らい か い 混

合 が 不 可 能 で あ り，ま た．ケ
ーシ ン グ詰 め 後加熱 した も

の は すべ て 5 分以内に パ ソ ク し加熱後 も固まらない 。 予

備加熱 した もの を チ ョ ッ
パ ー

掛 け した もの は らい か い は

可能で あ るが ，ケ ーシ ン グ詰め 後 の 加熱 で 大部分が パ ソ

ク し，また蒸 しの 段階 で も異常に 膨張する。

　 サ ケ 肉 と の 混 合に お い て は，予 備 加 熱 後 の 白 子 に サ ケ

肉20％ を 添加す る と．ほ ぼか まぼ こ 状 の 製品が得られ る 。

　 白子 の 水聴 しに 合わ せ て ス ケ トウ タ ラす り身の 混合効

果 に つ い て 検討 した 結果 で は，す り身40％添加の ケ
ー

シ

ソ グ か まぼ こ で は 無晒 しで は か な りの 製品が 得られ る 。

白子特有 の 生臭 み は オ ニ オ ン パ ウダーを 利用する こ とで

ほ ぼ マ ス キ ン グが 可能とされ た
S）。

　 7．3 健康食品として の 利用

　 日魯漁業 は 健康食品 「サ ーモ ン パ ワ
ー
」 を 昭和 62年 1

月下旬よ り上市 した 。 サ
ーモ ン パ ワ

ーは 白子か ら抽出精

製した 筋肉の 活性化 や強壮に効果 の あ る核た ん ぱ く （D

NA とた ん ぱ く質） が 主 成 分 で ，同社は 1年前よ リヌ ク

レ オ プ ロ テ n ン の商品 名 で健康食品 メ
ー

カ
ー

に バ ル ク 供

給 して い た が ，こ の ほ ど こ れを 自社で最終商品化 し た も

の で ある 。 主 成分 の 核た ん ぱ くは DNA65 ％ と ア ル ギ ニ

ン を主成分と し，た ん ぱ く質33％か らな る 。 これ らが生

理 活性作用を持つ こ とは よ く知られ て い る が ジ 特 に 注 目

され る点 は，核た ん ば くを ラ ッ トに 与えた と こ ろ，筋 肉

中 に ア デノ シ ン ト V ホ ス フ ェー ト （ATP ）と グ リコ
ー

ゲ ン が 増加 し て 運動能力が 高 ま り，生 殖能 力 も高 ま っ た

こ とで あ る 。
こ の 効果は核た んぱ くが エ ネ ル ギー

代謝 の

TCA サ イ ク ル に関与す る 結果 と考えられ る。サ ーモ ソ

パ ワ
ー

に は こ れ らの 主 成 分 の ほ か ，こ れに 関係す る ビ タ

ミ ン 類も配合 され て い る。

　7．4　抗菌剤と して の 利用

　サ ケ の 白子 か らの 抽出物が 抗菌性を有す る こ と に 着 目

し ， 日魯漁業は 昭和62年 1 月天然食品保存料 「プ ロ ザー

ブ」 と し て 正式 に 新発売した。プ V ザ ープ の 主成分は サ

ヶ の 白子 （精巣）か ら抽出 し た 抗菌性 を持つ 蛋白質で．
こ の 蛋白質が微生物の 繁殖を抑制す る作用 を もつ こ とは

以前か ら知られ て お り，最近 で は 鹿児島大 ・ 元広輝重教

授 らの 基 礎研 究 が あ る 。 同社 は 早．くか らサ ケ 白子抽出物

の 抗菌効果に 興味を み せ ．サ ケ 白子か らの 抽出法に つ い

て 研究を 重ねなが ら食品保存料と し て の利用方法 に つ い

て は．ア サ マ 化成 らと検討を進 め て きた 。 そ の 結果．当

該抽出物が従来の 抗菌物質に 比 して 幅広 い 抗菌 ス ペ ク ト

ル を示 し，か まぼ こ な ど の水産練製 品 ， 中華め ん ， 肉 ，

卵製品などに 微量添加す る だけで尿存期間が延 び，天然

の 食品保存料 として 極 め て 有効 で あ る こ とを 確認，企業

化に 乗 り出 した もの で あ る 。

　 白子抽出物の 抗菌剤 と し て の 特長は ，バ チ ル ス 属細菌．

乳酸菌， 酵母 ，
カ ビ などに 効果を示 し，また 従来 の 抗菌

剤が 主と して酸性側 で しか 効果がない の に 対 し，白子抽

出物は中性ある い は ア ル カ リ性側 で 効果を示 し，そ の た

め 従来の 抗菌剤 との 差別化 が で き，応用 の 範囲が ひ ろ が

る とい うメ リ ッ トがある 。 保存効果 は 従来 の 合成保存料

ソ ル ビ ン 酸よ り少ない 量 で 同等 の 効力 を示 す と し て い る 。

同社 は 1 月下旬 よ リバ ル ク （原料）で ア サ マ 化成な どの

食品添加物メ ー
カ
ーに 販売を閉始 し，初年度

一
億円，三

年後五 億 円 の 売上 げを 国標 と し て い る。組成は プ ロ ザ ー

ブA （白子抽出物 85％．水分そ の他 15％），同 B （白子

抽出物25％，水分その 他75％） よ りな る。

　 最近 の 解説記 事 IT）
に は 鮭白子抽出物市販品 は 「イ ン パ

ク トA 」 の 名で 紹介されて い る。

　 8．　エ ラ の 利用

　 エ ラ は ふ っ うは食べ ず に 捨 て て し まうが，以下 の よ う

に ．い きの よ い 場合 に は ，＝ ラ を食べ る こ とが ある 。 新

潟で は え らの な ますを Fか げな ます」，「か げもみ 」 と よ

ん で い る 。

　 8．1 南部 サ ケ の x ラ た た き

　 エ ラ を水洗 い して 細か に切 り．なお もまた 板 の 上 で ，

包丁 で たたい て い る と粘 りが 出て くる。こ れ に 荒 お ろ し

の ダ イ コ ン お ろ し とみ そ 少 々 を加 え，グ ル タ ミ ン 酸 ソ ー

ダ と砂糖を 適宜 入 れ て，よ くまぜ合せ てか め に 入 れ，密

封して 1 週間放置 し て お くと，馴れ て 味が 出 て くる。

　酒 の さか なに す る時 は，塩 を少しばか り多 く入れ て か

らくして 作 る 。 こ うじや ゆずを 加 え る こ と もあ る
エo）。

　8．2　さ さ めの 酢漬け，塩潰け

　ささめ は サ ケ の エ ラ の 塩漬け品で あ る。さ さみ と もい

う。 酢漬けに は えらの 血 抜きが 大切 で ，水 に さ ら して 白

っ ぼ くな る まで 半 曰 くらい お い たあと ， み じん 切 りに し

て酢に漬け て お き，醤油また は酢味嗜で 食べ る
16 ）。

　 9． 骨

　9．1 骨の成分

　魚 の 骨に は 水分が50％内外含 まれ る。水以 外 の
一般成

分は 無機物が 約 50％，有機物が 約50％ で ある。 有機物と

して は タ ン パ ク 質が 主体 で ，脂質もか な りの 量含まれ る 。
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表
一9．サ ケ の 骨を 軟化 させ るに 要

　　 する 温度 と時間

調理科学 Vol，20　No ．2 （1987）

原

温 度 i時 間（分）

108°C115
°C12G
°C

70・vgO40
〜6020
剛25

無機質の 主体は リン 酸カ ル シ ウ ム である。

　9．2　サ ケ の 骨 の 加熱に よ る軟化

　Shostron2°），松生
21）．らが サ ケ の 骨 の 加熱 に よ る軟化 の

状況を調 べ た 結果で は ， 熱処理後の 骨の か た さは魚種に

よ っ て 異 なり，堅 さ の 順位 は マ ス 〉ギ ン ザ ケ 〉べ 芦 マ ス

〉シ 卩 ザ ケ の 順 で あ っ た とい う。 また 同
一

魚種 で は 加熱

時間が長 い ほ ど軟化度 が大 きく，た とえ ばか ん づめ の 中

の 骨 は100 ° C 以上に 加熱すれば ，あ る程度ま で 軟化す る

が，ふ つ うの軟か さに す るに は 表一9 の よ うな加熱が 必要

．とされ て い る
le）22 ）

。

　9．3　サ ケ の 骨の 利用

　 1） 骨 とくず肉の 併用

　骨だけを食用 に す る の で は な く，くず肉に 加圧蒸煮し

た 骨 もあわ せ て らい か い し，整型 後，パ ン 粉 を つ けて フ

ラ イ す る 方法が岩手県水試で 開発され た 。 そ の 工 程 は 図

一2 に示 した。

　 こ の 製品 は 以 下 の よ うな 利点があっ た。

  くず肉だ け利用 で きる 。

  　骨の 利用 は加圧蒸煮Q 手数がか か る が ， 約20％の 増

量 が で き，骨 を 加 え な い 対照 品 よ りも う ま味が ある 。

　2） 骨 ヌ タ

　イ キ の よい サ ケ の 中骨を使う。 軽 く塩を して 約 1hr お

き．フ キ ン で 塩 を ぬ ぐい と り，包丁 で た た い て み じん に

す る 。 こ れ を 酢み そ で和え る 。 ま た 包丁で た た き．さら

に す りつ ぶ して．で んぷ ん や 卵 の つ なぎで だ ん ごに す る

と，す ま し汁 や み そ 汁 の 実 に な る 7）。

10． 皮

10．1 サ ケ皮の 成分

料 　 サ ケ くず 肉　 　 　 　 　 　 　 　 4009

骨（カ・疇 煮細座 品）・。・9 （鐸繍券繍
　 　 　 　 　 　 　 ア ジ パ ワ ー

　 　 　 　 　 　 　 乾燥卵 白

らL ・ カ ・   ・混合　　10分間

サ ケ くず 肉混合 　 1．2kg

整

細

159159

型 　 バ
ッ トに厚 さ 2cm 程度 に圧延

切 　 幅 3cm ，長 さ 7cm 程 度

パ ン 粉 付 け 　バ タ ーミ
ヅ

ク ス 配合割合

冷 凍 　保　管

1餮諞 鞦∴， 、．ll

ギ 劃
細切 した 配合 肉 2kg に 対 して

　　バ タ ーミ ッ ク ス 5509，パ ン粉 3309使用

図
一2．サ ケ の 骨も利 用 した フ ラ イ

　サ ケ 皮 の
一般分析値を表一10 に 示 した。

　10．2 皮革 と して の利用

　サ ケ の 皮 は サ メ ，ウ ツ ボ などと並 ん で鞣して皮革と さ

れ る。サ ケ の 皮は 形体が小さい た め と皮組織が薄い た め ，

そ の 用途 は袋物細工 に 限定され る 。 サ ケ の 皮 も模様が喜

ば れ る
18）

。
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表一10．サ ケ皮の 成分

採 取

採 取 場 所 　 　 月　 目

性 　別
水 分 タ ン パ ク 質 脂 質 灰 分
　（劣）　　　 （％）　　　 （％）　　　 （％）

1　 　　 　　 　 　　 　　 　 　　 　　 1 1 1 1

45LO8 ’

（N ）

151°− 27 ’

（E ）
75．6．30

♀　平 均

♂　平 均

45．143
．6

22L222

．5
28．830
．8

1．481
．36

均

均

平

平

♀

♂

均

均

平

平

♀

♂

15n鳳

12孤鴛

湾

粉

　

ヨ

走

鱶

　

里

網

 

43166
ハ
0

28．325
，7

7．25
．4

1．902
，03

68．266
．8

27．028
．O

7922 1。93L82
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