
環境地質本部 地質研究所 道総研 水産研究本部 中央水産試験場  地域水産資源のすり身化技術開発 

低利用魚をすり身化し、付加価値向上を図る技術を開発しました 

背 景 

・北海道沿岸の各地域では、食用とされない魚（右図）が多量に漁獲されています。 
・各地域の加工業者は新たな道産すり身を求めています。 

 
成 果 

 
期待される効果 

３ 揚げかまぼこの試作事例 
 <ウロコメガレイ> 

Ａ社試作品 B社試作品

・低利用魚のすり身化が可能となり、地域水産資源の利用の拡大に貢献。 
・各地域における漁業、冷凍すり身産業、練り製品産業の活性化に貢献。 

共同研究機関：酪農学園大学、釧路水産試験場、網走水産試験場、工業試験場 

２  新たな道産すり身の 
 高品質化技術の開発 

○ 通電加熱により、オオナゴかまぼこ 
  の弾力は約2倍に増加しました。 
○ 廃鶏肉との混合により、魚単独より 
  弾力が向上しました。 

重点研究   

１ 新たな道産すり身の 
「かまぼこ」品質の把握 

○ 市販すり身とほぼ同等の 
  「かまぼこ」品質である 
  ことを確認しました。 

オオナゴ（イカナゴ）

ウロコメガレイ

カジカ類

＜通電加熱技術＞ ＜廃鶏肉との混合技術＞ 

オクカジカ 100% 

オクカジカ 50% 
廃鶏肉   50%  
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○ ウロコメガレイの評価 
  かまぼこの色は白く、弾力も良好。 
  すり身として有望。(Ａ、B社） 
○ オオナゴの評価 
  市販すり身に食味が近く、汎用性が高い。 
  今後、商品化に向けて検討したい。(C社) 

地方独立行政法人 北海道立総合研究機構 
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