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愛媛県南予地域では、魚介類の養殖を始めとした漁業

が主要産業となっており、様々な種類の魚が水揚げされ

ている。その中で、市場に出しても高値で取引されるこ

とがほとんどない、いわゆる「低価格魚」について、付

加価値を高めた新規利用法の開発が求められている。  

そこで、本可能性試験においては、主に南予地域で水

揚げされる低価格魚の有効利用を図ることを目的として、

昨年度の研究成果１）を活用し、低価格な魚介類を原料と

した魚醤油製造技術について検討した。  

実 験 方 法 

１．供試試料  

(1)供試魚  

試験魚には、主に南予地域で水揚げされる魚のうち、

赤ハゼ、ニギス、メヒカリ、白ムツ、ヒメチを使用した。

いずれの魚も底引き網漁で漁獲されたものを冷凍保存

（-30℃）し、自然解凍して内臓等を取り除き試験に供し

た。魚の大きさは 1 尾あたり 50ｇ～200g のものまで様々

であったが、分解効率を向上させるため、いずれも 5～

10cm 程度の大きさに切断して用いた。  

(2)乾燥麹  

日本醸造工業株式会社製の醤油醸造用乾燥麹「酵素麦」

を使用した。  

２．魚醤油の発酵試験  

 大迫ら２）の方法をもとに表１に示す原料配合で魚醤油

の発酵試験を行った。容量 5Ｌのポリバケツを用い原料

を混合し、30℃の恒温器で 90 日間発酵試験を行った。途

中での発酵経過を把握するため適宜サンプリングを行う

とともに成分の分析を行った。  

 

３．魚醤油の分析および抗酸化能評価  

(1) 可溶性たんぱく質および遊離アミノ酸分析  

 可溶性たんぱく質の分析はケルダール法により行った。

遊離アミノ酸は、魚醤油 10ml に 10%TCA2ml を添加、攪

拌後、遠心分離し除たんぱくを行い、得られた上清をジ

エチルエーテルで洗浄し TCA を除去したものを、クエン

酸リチウム緩衝液（pH2.2）に溶解し、0.45μm フィルタ

ーでろ過後、高速アミノ酸分析装置(ニンヒドリン法 )を

用いて分析した。  

(2) 抗酸化能測定  

 発酵試験を行った魚醤油について ORAC法を用い抗酸

化能の測定を行った。  

結 果 と 考 察  

１．魚醤油発酵試験結果  

(1) 魚醤油発酵試験および分析結果  

「赤ハゼ」「ニギス」「メヒカリ」「白ムツ」「ヒメチ」

それぞれの魚を用いて魚醤油を試作した。その結果、5

種類の魚全てにおいて、醤油用の麹と食塩水を用い、30℃

で 90 日間発酵を行うことで、たんぱく質の分解およびア

ミノ酸の生成が効率良く行われ、魚醤油が製造できるこ

とを確認した。これらの魚醤油の主要な遊離アミノ酸濃

度は、3,644～4,061mg/100ml の間にあり、魚種間での大

きなばらつきは見られなかったが、この中でも「ニギス」

から作った魚醤油で数値が大きかった。  

(2) 魚醤油の抗酸化能  

比較対象として用いたうすくち醤油（本醸造醤油）の

ORAC 値が 37μmole of TE/g であるのに対し、魚醤油で

は 40～63 と相対的に高い値を示していた。魚醤油は大豆

を用いた通常の醤油に比べ ORAC 値が高い傾向にあり、

抗酸化能力が高いことが分かる。これは、魚介類たんぱ

く質の分解物の一種で、機能性ペプチド３）による影響が

考えられる。  
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