
 

 
じゃこ天や蒲鉾など、水産練り製品原料魚の未利用部位（加工残渣）に含まれる機能性

成分等を活かした食品素材を開発するとともに、その利用方法の検討を行いました。        

 

 

水産練り製品加工残渣の食品素材化

― 高品質水産加工品技術開発研究 ― （Ｈ１５～１７年度）    
担当者：愛媛県工業技術センター  主任研究員  黒野 美夏 

食
品
素
材 

開
発
し
た 

原
料
魚 

(

加
工
残
渣) 

未
利
用
部
位 

 
熱水抽出 

 
高温高圧処理 

 
発酵処理 

魚の旨みを生かした 
魚醤油 

 
 
 
 

 
中骨 

 
 
 
 

頭部 

 
 
 
 
 皮 

エソ 

カルシウム豊富な 
ペースト 

ゼラチン化した 
コラーゲン 

の
利
用 

食
品
素
材 

ゼラチン添加蒲鉾 

無添加 ｾ゙ ﾗﾁﾝ 
1％添加 

ｾ゙ ﾗﾁﾝ添加 
による品質 
の低下なし 中骨ﾍﾟｰｽﾄ及び魚醤油添加てんぷら 

無添加 

ｶﾙｼｳﾑ含量 
1300mg/100g 

ｶﾙｼｳﾑ含量 
220mg/100g 

ﾍﾟｰｽﾄ 20%添加 

魚醤油 1%添加 
魚醤油添加 
による品質 
の低下なし 
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