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　岡山県の海面漁業生産量のうち約５割は小型機船底び
き網漁業（以下，底びき網）であり，平成21年の統計1)

によれば，かれい・うしのした類，たこ類，えび類など
が多く漁獲されている。しかし，最多は集計上「その他
の水産動物類」，「その他の魚類」に分類される多品種の
計であり，この２種で底びき網漁獲量の39.4％を占めて
いる。2008～ｾ09年に行われた漁獲物利用状況調査の結
果，底びき網で採捕された魚介類の59％以上は水揚げさ
れるが，東部海域では入網する小型魚が利用されずに投
棄されている実態があった2）。ｾ09～ｾ10年に行った東部海
域の標本船調査において，最も漁獲個体数が多かったの
はシログチArgyrosomus argentatus で，９月期には曳網
面積１km2あたり約24,000尾が漁獲されていた3）。
　シログチは主に練り製品に加工されており，足が強く
て白い高品質のかまぼこ原料として利用されている。し
かし，県内で漁獲されるシログチの大部分は全長６～
10cm程度であり，量は多いものの，捌いて練り製品の
原料とするには多大な労力が要求されるため，一部が干
物として加工利用されるが，大部分が海上投棄されてい
た3）。
　未利用魚の有効利用は全国的な課題であり，小型シロ
グチと同様に加工に手間がかかる，臭いや味が練り製品
向きでない，多量の脂質を含む，といった問題を解決す
る手法として，ラウンドで凍結された魚体をそのまま利
用し，かつ水さらしと遠心脱水によって臭いや脂質を除
去できる「ラウンドすり身」技術が開発された4）。さら
にその技術を，宮城県水産技術総合センターと中央水産
研究所が，普及率の高い機器を用いる「丸ごとすり身（リ
ファイナー法）」に発展させた5）。本研究所では，この技
術を使って小型シログチの丸ごとすり身を作製した6）。
ここでは，シログチ丸ごとすり身の品質特性を評価する
ため，一般成分および脂肪酸組成，遊離アミノ酸を分析
したので報告する。

材料と方法

　ｾ10年の８～９月に，瀬戸内市牛窓地先において底びき
網で漁獲された全長６～10cmのシログチを－20℃で冷
凍し，10月に宮城県水産総合技術センターの加工利用部
で丸ごとすり身を作製した6）。すり身作製時の工程と添
加物を図１に示した。すり身は－20℃で凍結し，分析ま
で保存した。シログチの丸ごとすり身を評価するにあた
り，比較対象として，市販されているシログチの筋肉部
のみで作製したすり身（以下筋肉部すり身）を用いた。
分析項目は一般成分のエネルギー，水分，たんぱく質，
脂質，炭水化物，灰分，及びナトリウム，鉄，カルシウ
ム，脂肪酸組成，遊離アミノ酸組成で，分析は（財）日
本食品分析センターに委託した。なお，比較対象の筋肉
部すり身は，丸ごとすり身と製造方法及び添加物が異な
った。

結果と考察

　シログチ丸ごとすり身，筋肉部すり身，及び五訂増補
食品成分表7)に記載されている生のぐち（シログチ）可
食部の一般成分を表１に示した。丸ごとすり身の水分は
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75.8％で筋肉部すり身より高く，生のぐちよりも低かっ
た。また，丸ごとすり身のたんぱく質，脂質はそれぞれ
15.3，0.2g で，最も低かった。魚類の内臓の脂質含量
は，マイワシ Sardinops melanostictus で20.08），ウマヅ
ラハギThamnaconus modestus で25.4～26.7，シイラ
Coryphaena hippurus で2.29），カンパチ Seriola dumerili 
で36.98％10)と筋肉部と同等，もしくは高くなるため，魚
体丸ごとの脂質含量は筋肉部のみよりも同等もしくは高
いと考えられるが，リファイナー法では，通常のすり身
製造工程よりも魚肉を細かく粉砕することから，水さら
しの工程において，多くの脂質が流失したと考えられた。
また，筋肉部すり身の脂質が生よりも高いが，魚類の脂
質含有量は産地，季節，魚体サイズによって大きく変動
するため，成分表の値を原材料に適用することはできな
い。生の分析材料の状態，また筋肉部すり身の添加物が
不明であるため，脂質含有量が高い理由は特定できなか
った。炭水化物は丸ごと及び筋肉部すり身に多く含まれ
ていたが，これはすり身の製造工程において冷凍変性防
止剤として添加された糖類が影響したものと考えられ
た。灰分は丸ごとすり身で最も高かったが，これは丸ご
とすり身に含まれる骨，皮，鱗などの筋肉部以外に由来
する成分だと考えられた。
　丸ごとすり身の無機質は，100g あたりナトリウムが
250mg，カルシウムが500mg，鉄が3.4mgであり，それ
ぞれ３種のうちで最も高かった。これらの無機質は，ナ
トリウム，カルシウムが頭と骨に，鉄は肝臓，内臓，血
合い肉に多く含まれており7,11），これらが現れたと考え
られた。ナトリウム，カルシウム，鉄は生のぐちと比較
してそれぞれ2.6，13.5，8.5倍と大幅に高く，丸ごとす
り身は魚肉の無機質を効率よく摂取することができると
考えられた。
　丸ごとすり身，筋肉部すり身，食品成分表に記載され
ている生のぐちの可食部100g に含まれる遊離アミノ酸
量を表２に示した。丸ごとすり身と筋肉部すり身の遊離

アミノ酸含有量は，丸ごとすり身で18種中12種が，筋肉
部すり身で全てが検出限界以下で，低い値であった。魚
類の筋肉部と内臓の遊離アミノ酸量を比較すると，ウマ
ヅラハギ，シイラでは内臓に可食部よりも多くの遊離ア
ミノ酸が含まれている9）。丸ごとすり身にした場合，筋
肉部よりも多くの遊離アミノ酸が含まれる可能性がある
が，今回のすり身では丸ごと，筋肉部のみともに生の値
よりも大幅に低く，脂質同様すり身製造の水さらし工程
で流失したものと考えられた。
　丸ごとすり身，筋肉部すり身，食品成分表の生のぐち
の可食部の脂肪酸組成を表３に示した。丸ごとすり身の
脂肪酸組成は，飽和脂肪酸のパルミチン酸で24.1％と最
も高く，次いで多価不飽和脂肪酸のドコサヘキサエン酸
が20.9％であった。魚類の内臓と筋肉部の脂肪酸組成を
比較すると，ウマヅラハギ，ホソトビウオCypselurus 
hiraii，シイラでは可食部と内臓の脂肪酸組成に大差は無
く9），マイワシでは魚体内の脂肪酸組成は，部位ごとの

表１　丸ごとすり身，筋肉部すり身及びぐち生の一般成分及び無機質（100g 当たり）

エネルギー 水分 たんぱく質 脂質 炭水化物＊1 灰分 ナトリウム カルシウム 鉄
kcal g g g g g mg mg mg

丸ごとすり身  89 75.8 15.3 0.2 6.4 2.3 250 500 3.4
筋肉部すり身 117 73.7 17.2 2.6 6.1 0.4  49  72 0.3
ぐち生＊2 83 80.1 18　 0.8 Tr＊3 1.1  95  37 0.4

＊1丸ごとおよび筋肉部のすり身については差し引き法，ぐち生は糖類分析による
＊2可食部100g 当たり，五訂増補食品成分表（2008）より
＊3微量

表２　 丸ごとすり身，筋肉部すり身及びぐち生の遊離ア
ミノ酸含量（mg/100g）

丸ごとすり身 筋肉部すり身 ぐち生＊

イソロイシン 5＜ 5＜ 900
ロイシン 5＜ 5＜ 1,500
リジン 14 5＜ 1,700
メチオニン 5＜ 5＜ 580
シスチン 5＜ 5＜ 220
フェニルアラニン 5＜ 5＜ 750
チロシン 5＜ 5＜ 620
スレオニン 5＜ 5＜ 780
トリプトファン 5＜ 5＜ 200
バリン 5＜ 5＜ 970
ヒスチジン 5＜ 5＜ 400
アルギニン 5＜ 5＜ 1,100
アラニン 9 5＜ 1,100
アスパラギン酸 9 5＜ 1,900
グルタミン酸 8 5＜ 2,600
グリシン 7 5＜ 770
プロリン 5＜ 5＜ 560
セリン 6 5＜ 650
＊可食部100g 当たり，五訂増補食品成分表（2008）より
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差よりも季節的変動の方が大きい12）。このため，内臓を
含む丸ごとを材料にしても可食部のみの場合と組成の差
は無いと考えられた。
　これらのことから，シログチの丸ごとすり身は，加工
前の状態や筋肉部のみのすり身よりも脂質が少なく，ナ
トリウム，カルシウム，鉄などの無機物を効率良く摂取
できる食品であると言える。
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表３　丸ごとすり身，筋肉部すり身及びぐち生の脂肪酸組成（％）

脂肪酸 丸ごとすり身 筋肉部すり身 ぐち生＊

C12：00 ラウリン酸 0.4 0.2 0.2
C14：00 ミリスチン酸 1.9 1.9 3.1
C15：00 ペンタデカン酸 0.9 0.5 0.4
C16：00 パルミチン酸 24.1 27.0 22.9
C17：00 ヘプタデカン酸 1.6 0.6 0.6
C18：00 ステアリン酸 10.6 5.5 6.1
C20：00 アラキジン酸 0.5 0.3 0.4
C24：00 リグノセリン酸 0.5 0.1 0.2
C15：01 ペンタデセン酸 0.3 Tr 0.0
C16：01 パルミトレイン酸 6.2 13.1 10.7
C18：01 オレイン酸 12.4 17.4 16.4
C20：01 イコセン酸 0.6 1.3 2.7
C24：01 テトラコセン酸 0.5 0.5 0.6
C18：02 n-6 リノール酸 1.0 0.6 1.0
C18：03 n-3 α-リノレン酸 0.5 0.3 0.4
C20：02 n-6 イコサジエン酸 0.1 0.2 0.4
C20：04 n-6 アラキドン酸 5.2 2.2 3.1
C20：05 n-3 イコサペンタエン酸 8.7 4.6 8.0
C22：05 n-3 ドコサペンタエン酸 2.1 1.2 2.1
C22：06 n-3 ドコサヘキサエン酸 20.9 21.3 21.0
＊可食部，五訂増補食品成分表（2008）より


