
２０ 

 
 

 小型のマアジやタチウオ等の利用価値が低い魚に、キウイ果汁を添加して健康食

品や高齢者向け食品用の魚肉ペーストを作りました。 
                        
                           

                        

                                          

 

                                   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

― 魚肉利用水産加工食品開発研究 ―     
担当者：愛媛県工業技術センター  研究員 逢阪 江理 

キウイの果汁で魚肉ペースト 

裏ごし・水さらし 

魚 肉 ペ ー ス ト 

魚 肉 （マアジやタチウオ） 

 魚臭さを 
改善します 

高齢者用食品 

クッキー、せんべい etc  

低アレルゲン食品 

魚肉ペーストは 

厚生労働省規格基準 

「高齢者用食品」の 

「咀嚼困難者用食品」

「咀嚼・嚥下困難者用

食品」 

に適合する軟らかさで

す。 

この魚肉ペース

トは、アレルギ

ー の 原 因 物 質

のひとつが消失

していることが

分 かりました。

（ 試 験 管 内 試

験） 

魚肉ペーストが入って

いるのに魚臭くないクッ

キーやせんべい等のお

菓子を作りました。 

パルブアルブミン 
 アレルギー原因タンパク質のひとつ

パルブアルブミンが消失している
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キウイ果汁で 
魚肉を酵素分解 

分
反
応 

分
反
応 

分
反
応 

分
反
応 

ペースト化 

キウイ酵素反応時間

酵 素 処 理 




