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福島水試研報第2号昭和49年4月

B ulI. Fukush ima Pref. F ish..E xp. S ta t. ，N o. 2. A pl・.1974 

サケ胃(チュウ)塩辛製造について

佐藤 勲・小野寺英也

On the Producti on of the Salted Salmon Stomaches. 

Isao SATO and Hideya ONODERA 

まえがき

"サケ胃塩辛" は、塩蔵サケ，マス(特に白サケ〉などを製造処理する際に生じる内臓やより

胃を採取し塩辛とするもので、腎臓を原料とする "メブン" や"肝臓塩辛" などの同類と

して、北海道の一部地域ではかなり高価な酒肴品として珍重されているえしかし通常、これら内臓

物の利用はごく一部にすぎず、ほとんどは船上処理時にそのまま廃棄されているのが実情でありJ こ

れが理由としては、酒客間の一部の人々の愛好の域を出ないなどの晴好性ならびに市場性と、内臓を

原料とすることから、自己消化や異常発酵による異臭などの変質を生じ易〈、このために基準になる

加工処理法がないめととや、船上での解体摘出作業の困難住など、種々の問題点が考えられるo

今回、本場所属の調査船いわき丸(220ton)の第 3航海(昭和 47年 7月，東経1720，北緯 45~ 500 

30'の北洋海域〉で漁獲され、船上採集されたサケ胃を入手する機会を得たので、サケ腎塩辛の実態

を把握する呂的で、試作試験をもとに熟成貯蔵中における pH，揮発性塩基窒素 (VB-N)，アミノ酸

態室素などの成分変化、ならびにI啓好アンケート調査など 2， 3の検討を試みたので、その結果につ

いて報告するo

本報告にあたり、北洋サケ.マス歩止り調査の際、サケ胃を採取，提供された漁業部の遠藤，佐藤

両研究員をはじめ、サケ胃塩辛について体験的な助言をされた横田船長ほかいわき丸乗組員諸氏、な

らびに小野漁業部長に厚く御礼申し上げる。

材料および方法

原料ならびにサケ胃塩辛の調製

昭和 47年 7月，北洋海域で漁獲されたサケ，'""スを船上で解体処理する際に、筋子などの有用物と

共に胃を採取し、これを裁割，内容物除去，海水洗i僚などの各処理操作を施した後、ポリ袋に入れ、

船内ならびに本場付属加工処理室で約 4ヶ月間凍蔵された、冷凍サケ胃を原料に使用した。

塩辛の調製に際しては、冷凍サケ胃を解凍後、清水洗滋、細断、水切り(一夜放置〉の各操作を施

してから、一試験区あたり 200 g の原料について食塩を 15~30 %、その他若干の調味料を添加して漬

込み、室温(日中 18~ 20
0

C )で熟成をはかった。
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サケ胃と他魚種の原料自体の成分組成の比較を表 1に、各試験区ならびに漬込み時のサケ胃に対す

る調味料の添加量を表 2に示す。

表1.サケ胃と他魚穏をの成分組成比較 表2.漬込時のサケ胃に対する調味料の添加量

(~ら〉

調味料
試 験 区

サ ケ 胃82.813.1 1.7 0.4 
自 E N V W 

サ ケ(生〉 72.2 20.0 6.0 0.3 1.5 食 塩 30.0 25.0 20.0 15.0 15.0 15.0 

イ カ(生)80.3 17.0 1.0 0_5 1.2 グルタミン酸 0_5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 

カツオて生〕 70.0 25A 3.0 0.3 1.3 
ナ卜リウム

ナマ誕生〉 91.6 2.5 0.1 1.5 4.3 唐 辛 子 粉 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 

ア 78.3 17.0 3.0 0.3 1.4 レモ γ 汁 一 2.0 I 

アワヒ王生〉 73.4 23.4 0.4 0.8 2.0 
生ショウガ - I 2.0 

本・・・三訂 日本食品標準成分表より

熟成中の成分のjJl.l淀

調製した試料は各試験区毎に 500mO容ポリ容器にl収容し、室温に保管して熟成貯蔵中の成分変化を

pH.VB-Nおよびアミノ酸態窒素について経日的に分析を行なったo 測定には、ポリ容器に収容さ

4た塩辛をふog採り出して細砕し、その 2gはアミノ酸態窒素分析用に、 5 gは 45meの蒸留枇

共に 7・レンド後、 P過して停を pHおよびVB-N測定にえした。

なお、アミノ酸態窒素はSORENSENのホルモル滴定法 により、 pHはガラス電極 pHメーター

により、 VB-NはCONWAYの微量拡散法によれそれぞれ測定を行なったo

幡好アンケー卜調査
本試験と並行して、試験区V.V1の混用区、すなわち食塩 15.0'10 • グルタミン酸ナトリウム 1.5%.

唐辛子粉 0.1'10 • レモン汁および生ショウガをそれぞれ 2 ・ 0 '10を添加したサケ胃塩辛 6 Kg余りを試作
し、熟成貯蔵 24日品守経過したものについて噌好アンケート調査を行なった。

調査実施にあたっては、本場の職員 45名を対象にそれぞれ 100g入りカップ詰試作品と形態，色調，

味覚，商品価値などについて各質問事項を記した三者択一式のアγヶート用紙を同時に配布し、試食

後資料を集計したo

実験結果

pH 
サケ胃塩辛の熟成貯蔵中における pHの経日的な測定結果は表 3ならびに図 1のようである。

これによれば、原料から熟成当初 3日間に、 pH6.60から 表 3・サケ胃梅辛貯蔵中の pH

6.00~6.30 と比較的急激な低下を示し、各試験区とも酸性
反応を呈しており、以降貯蔵 38日間に持7る経日変化も下降 諒験区

現象を示している。中でも酢酸，カプロン酸，カプリル微などを含

むといわれるのレモン汁を添加した試験区Vは、熟成被捌か

ら pH6.00と試験区の中で最も低ふさE記貯蔵13日に歪る聞に

は pH5.85まで急激な低下がみられ、以降はほぼ安定した傾

向を示している。これに比し、他の訴験区(1 ~N )はいず

れも 13日以降も低下の傾向がみられるが、レモン汁V区に比

べ 0.05~ 0.38高司の数値が認められた。
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(注〉初発 pHは原料: 6.60 
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一方、生ショウガを添加した試験区Wは、貯蔵 13日

に至るまでは試験区 n，m • Nよりむしろ低い pHの

値を示しているが、 13日を境として以降貯蔵 38日間

においては pH6.15 ~ 6.24 と試験区の中では最も高

い pH値を示している。 6.4

その他全般的な傾向としては、試験区Vを除き、食

塩添加量 15~ 30 ro間においては、添加量の多いほど

pHは低く、 明らかな相闘がみられる。 また添加量

20 %と 25'1らでは特に pHの相違はみられなかった。

VB-N 

アンモニア，アミ/酸その他含釜素化合物における

生成の度合を知るため指標として VB-Nを測定した。

この結果を表 4 ，図 2に示す。

表4.サケ胃塩辛貯蔵中のVB-N
主竺主笠ミ

蔵日数
試験区 7 13 23 38 

8.5 12.2 9.9 

10.0 14.2 13.3 

13.3 19.0 17.5 

16.4 24.0 24.9 

3 

6.8 I 9.0 
7.8 I 8.9 

9.0111.6 

z
i
n且
閉
山

N 111.1113.7 

V 111.5113.7115.9122.9123.8 

M111.9115.3117.9125.2132.6 

位)初発VB-Nは原料 :5.9(mg%)

これによれば、 pHと同じく食塩添加量との相聞が

みられ、話訪日量の多いほど VB-Nの生成が付く、遅

延しており、添加量の少ないほど生成が大で且つ早く

なるなど、 pHの場合とほぼ一致した傾向がみられた。

すなわち、食塩添加量 30，25 %の試験区 1• nの 6.8

~ 14.2 m g%に対し、 15roの N~羽では 11.1 ~3え 6

mg%と慨して大きい数値を示しておりイ 20%の国

は 9.0~17.5mg% とほぼこれらのゆ同に位置している。 j 
試験区N~V1において、 Vは W と近似の傾向を示し E20 
ているが、t 生成値が 11.5~23. 8mg%と小さいのはレ

モン汁の酸添加による pHの低下のためであり、 Wが

大きいのは生ショ歩ガの添加による pHの上昇のため

と考えられるo塩轄の理論は腐敗細菌の増殖を防止し

つつ自己消化のみを進行させることにあるが、この意

味では生ショウガの添加は好ましくない傾向と考えら

れる。

なお、 VB-N生成の総体的な傾向としては、貯蔵 38
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図1.サケ胃塩辛貯蔵中のpHの変化

40 

13 23 
貯耳目散

38 

臼聞において 13~ 23日に至る 10日間の増加が目立ち、

それ以降は羽を除さ緩慢な増加あるいは減少を示した。 図2，サケ胃塩辛貯蔵中の VB-Nの変化



位〉初発アミノ酸態-NI土原料:77(mg'fo) 

これによれば、 pHやyB-Nの傾向と同

様に、アミノ酸態窒素の生成においても食

塩添加量の多いほど生成量が小さいなど、

添加量による差異が明らかにあらわれ、そ

の中でそれぞれ相似の傾向を示しており、

貯蔵 7~13 日間においては各試験区とも生

成量が極めて大きい。以降 23日に至る閥は

各試験区とも急速な低下を示し、それ以降

は停滞ないしは緩慢な減少を示したO この

ことは、塩辛の熟成によるアミノ酸態窒素

の増加が、その初期に高く後期に漸次減退

するとされるめ基本的な過程と同一の傾向

を示している。これに闘連あることとして

アミノ酸態窒素と YB-Nの急速な増加期を

t蹴してみると、そのピークは前者の 7~

13日同に対し、後者は 13~23 日間と遅れ、 6 ~ 10日間のパターンの粧撞がみられるが、このこと

から熟成の過程は、まず蛋白の分解によるアミノ酸態窒素の生成がなされ、次いで微生物などの作用

による yB-Nの急速な生成期をむかえるものと考えられるo

なお、レモン汁を添加した Vが、 pH値が低い割にアミノ酸態窒素の生成治試験区中で最も大きい

のは、食塩添加量が 15tp"oと伯ハことと併せて、一般に自己消化の遂行速度は;魚肉の pHによって影響

を受け、 pH4.5付近において最も旺盛であり、酸の添加により促進されるりということに起因する
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アミノ酸態窒素

この結果は表 5ならびに図 3のようである。

表 5.サケ胃塩辛貯蔵中のアミノ酸態-N
(mg'fo) 

試験区
貯蔵日 数

3 7 13 23 38 

105 95 225 49 35 

E 70 35 225 105 70 

m 98 90 280 175 175 

N 119 105 345 245 245 

V 154 105 370 315 315 

W 154 105 385 280 245 

400 

プ

ミ

ノ

殴

鰯

一一・一一 試験区 I
-一_)(._ 11 g 

-一。ーー- ， . 
p N 

p v 

-一ー@一一- p ~ 

300 

N 

{勾広)

200 

rf 3 7 13 23 
貯旗日数

38 

図3.サケ胃海辛貯蔵中のアミノ酸態-Nの変化

と考えられる。

市販の類似塩辛製品との比較

試作品の諒験区 V，Vlの一般成分の分析結果と、イカ，カツオなど類似の塩辛製品の標準的な成分

を示すと表 6のようである。

これによれば、試作品の水分は コノワタ'の最高値 76.5'10に次いで 73~ 74 'Joであり、他の製品

の 57~ 70 '10に比し 3~17 '10高しこれは聞こサケ胃原料自体の水分の高いことが主因と考えられる。

なお、試作品のその他の成分組成については、メフンのそれと類似しており、これはメフンが同魚

種の内臓(腎臓〉を原料としたことに困っている。

次に pH，YB-N，アミノ酸態窒素について、市販のイカ塩辛(茨城産〉とカツオ甑辛(静岡産〉



礎摂理~歪三~

79 

との比較では、 pH は双方とも 5.85~6.15 . 6.00~6.10 とほぼ類似していたが、 yB-N. アミノ

酸態窒素についてはサケ胃塩辛に比べそれぞれ約 2~5 倍. 1. 5 ~ 4倍と、いずれも市販品がかなり

高い値を示しており、塩醤品としての観点からは、サケ胃塩辛は試作品として未だ熟成が浅く、更に

熟成期間を要するものと考えられる。 表6.サケ胃塩辛試作口ならびに

晴好アンケー卜調査 類似塩辛市販品川成分組成

晴好アンケート調査の集約結果は表 7のよ

うである。

塩醤品は本来、酒肴としてその噌好対象も

自ら限定される傾向がある。稽好の項では特

にサケ胃塩辛に制限せず、塩辛類一般につい

てのI魯好性を先ず求めた。これによれば、ア

ンケート中「好き」が 78.8%と予想外の数値

を得た。従って、以降のサケ胃塩辛試作品に

おける各項のアンケートは、塩辛そのものに

ついて晴好の強い階層を対象とする前提のも

とに、集計された綬諜を示すこととなろう。
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表7.サケ胃塩辛晴好アンケート調査結果 〈回収率73.3%) 

晴好

イカの塩辛在ど、糧辛類D晴好について ， 

7.好き 18.8%トーーー

イ."iあ普通 18.2 トーー

ウ.緩い 3.0 ト

形態

サク胃D切b方Kついて

7.もっと小宮((i栂〈・短，( ) 

イ.1:. <D位でよい

ウもっと大量((太〈・長( ) 

36.3%卜一一ーー一一ー

57.6 ト一一一一日ー一一ー一ー-

6.1 ト『

容器詰tてついて

51.5%十ー一一一目ー一ー一一

21.2 トーーーー

21.2 ト町一『

6.1 t-・

7.ピy詰がよいと思う

イ.的カヴア宮古 ' 

タ.土産品スタイル ' 

無解答

色調

試作品は極〈僅か K色をつけてみたが ， 

7.自然色白宣弘がよい 27.3% r一一ーー

イ塩辛とは本来Eラいうも白 4必5.5 ←-一一一一一

ク久.美味しそ~ 24.2 r-一-一

無解答 3.0 ト←-
塩辛類として、一瞬見克目。感じは . 

7.気味が悪い 12.1%トー

イ.塩辛と陪本来ζ ういうもり 66 7 1 
久美味しそう 15.1 r--

無解答 6.1 ← 
味覚

塩 味Kついて . 

7.績がきつい(もっと甘口 K) 12.1克トー

イ丁度よい 63.暗 i 
ウ.もっと境味があってもよい 24.3 ト一一一-

うま味 Kついτ i 

7.温味だけでう主味が在い 6.U￥ト
イ.ほど良い味がでτいる 72.7 ， 
タ.もっとグルソー在ど白味が欲しい 18.2 トーー

無解答 3.0 ト・

食べ頃I亡ついて

6.1% r-

51.5 ←一一一一-

33.3 トーー一一「

9.1 ←一

7. もっと早期白もり戸 I 、

イ.とり程度目熟成-cc. 
t人 よ b長期熟成した守 がよい

無解答

原料;t)!サク D胃というとと Kついτ ー

7.別K気K在ら在い 57 .6~百十一一一一一一一一一

イ，味 K癖が感じられいやだ 3.0 卜・

9. と白独特D風味がよい 33.3 トー一一一一

続解答 6.1 ト
レモン汁.ショウガ.唐辛子在ど白添加Kついて . 

7. ~rJ段加える必要7l!在い 36.4%トーー一一一ー

イ.との程度左ら却って美味しい 42.4 ト一一一一一一

歩.もっと加え τもよい 21.2 卜一一ーー

失感 t舌触 t.鈎 ζ たえなど Jt(つい'( ， 

7. もっと固さ lシコシコ.コリコy)を揺すべき 18.2%←ーーー

イ. 1:. <D位の歯どたえで 1¥<> 72.1 1--
9. もっと軟らかい方が Iい 6.1 ト

無解答 3.0 卜

商品価値

北海道白一部では、か左台高価で市販古れ

主 K酒肴品として珍重吉れているが

今、とり試作品を 100g入y200とした場合 ， 

7. 高いと思~ 51.5%ト一一一一一一ーー

イ.普通と思う 33.3 ト一一一一

9.珍しい原料だけ K安いと思う 9.1 トー

無解答 6.1 ド
1:.<D試作品目商品価値Kついて B 

7・価値があると，思~ 63.6% ~ 

イ・素材としては興味あるが果してどうか 30.3 トーーー

ト全〈価値在 l 6.1 ト

アンケートの内容については、サケ胃塩辛試作品の形態，色調，味覚，商品価値などの各項目につ

いて行なった。これらの中で特に指摘すべき事項をあげると、色調については、 「自然色より若干の
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着色を良とする J意見が約 700/0で、本来の色感そのものでは魅力カ蒋いこととなる。今回は色素の添

加によって、視覚による噌好意欲の助長に寄与したといえよう。味覚の中で塩味については、「適度J

とするものが 64'70を占め、「不足」が 240/0、 「過量 Jであるが 120/0で、これらより勘案して、添加

量は 15'70程度がほぼ妥当と思われる。うま味では「適度 Jが73%と最も多いが、食べ頃については

「熟成適度 Jが 52'10の半数に比し、 「熟成不足 Jが 33'foを占めている。このことは、「塩味だけで

うま味不足Jで、更に「グルタミソ駿ナトリウムなどの加味が欲しい Jなどの一部の意見と考えあわ

せて、前記の市販塩辛製品との成分比較においても述べたように、まだ熟成不充分であることを示唆

して…。サケ財閥としたことについて、その特徴として「独特の献を好むもの」が 9倣占

めており、内臓に由来すると思われる異臭を緩和するのに添加したレモン汁，生ヲヨ?ガ，唐辛子に

ついては、「特に必要なし Jとするものが 360/0を占め、塩辛類の噌好者としてば‘癖刊のある特有の

味や臭いなどはむしろ好まれる傾向にあることがうかがえるo試作品の価格については、 100g入り

200Hの仮定に対し「若干醐」とするものが約 85'10を占めているが、しかし悦%がこの種商品と

しての「価値 Jを高く評価しており、また「素材としては興味あるが商品としては疑問 J，r全く無

価値」とするものがそれぞれ 30，6'10あるなど、一部では極端な反応を示している。

その他の参考意見としては、新しい呼称で従来の“脱塩辛"のイメージ演出をはかり、商品化にあ

たっては酬の希少性を強調して高級特産品的な方向を説くもの、味覚，視獅でi日来の純粋な塩辛

を求めるものなど、種々貴重な意見がみられた。これらは更に"筋子"あるいは H 数の子れなどの添

加により、付加価値の橋大をはかるべきであるという開業専問家の意見と合せて、今後配慮すべき大

切なポイ γ トと考えられる。

その他

サケ胃僻の調製時には、胃に付着する肝臓，酔うなどを除去しないと脂肪による油焼け現象吉

助長し、また、胃内壁の粘液は製品の甘味を増し、風味を向上させるのに意義があるとされている Y

が、今回の試験においては、原料を冷凍サケ胃という前提において試作したため、具体的には追求で

きムかった。また、貯蔵 2ヶ月を過ぎる頃は、油脂の酸化臭ゃ、それに伴なう苦味が感じられ、生食

品だけに抗酸化剤の添加による過酸化物などの対策も必要と思われるo 更に長期貯蔵においては、胃

の組織が軟化して、その後の進行によっては溶解して液状になるなど、主成分である蛋白を分解する

酵素作用がかなり強いと思われる様相を示したO メフンなどの製造において 30~ 35 0/0と食塩添加量

が多く、塩蔵後の脱水および風乾を重視するめのも、これらの現象を防止するための方策と考えられ

る。

要 約

1.北洋サヶ，マス調査の際採取された"サケ胃"を原料として、塩辛の試作試験を行ない、熟成貯

蔵中の成分変化、噌好アソケート調査など若干の検討を試みた。

2 ・熟成貯蔵中~c.uける成分の変化については、食塩添加量 15 ~ 30 0/0聞の差が明確にあらわれ、添

加量の多いほど pHは低く、 VB-Nならびにアミノ酸態窒素の生成値は小さかった。

3.添加量15%の中では、レモソ汁の酸添加区が初発から低い pH値を維持し、 VB-Nの生成砂少

抑制しつつ、自己消化促進によるアミノ酸態窒素の生成増加がみられ、早期熟成ならびに芳香の付加

には良好と思われたが、生ショウガ樹J日のものは好ましくない傾向を示した。

4.アミノ酸態窒素なら凶こVB-Nは、熟成初期には著しくその後は漸次減退の傾向を示したが、急

速な増加期においては、 VB-Nに比し、先ずアミノ酸態窒素が生成され、これに遅れて VB-N増 加

のパターンがみられた。
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5.市販の類似製品との比較では、試作サケ胃塩辛は水分が多く、その成分組成は同類のメフンに類

似しているが、イカ，カツオ塩辛などに比し、熟成度合はかなり低かった。

6.晴好アンケートの結果は概して良好な評価を得たが、原料の希少性を強調した高級特産品的なも

の、あるいは旧来の純粋な塩辛を望む声が多かョた。

7. その他長期熟成においては、官能的に油脂の酸化およびサケ胃組織の溶解，液状化が観察され、

これが対策として抗酸化剤の添加や複蔵後の脱水，風乾などについて今後の検討に待っと思われるo
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