
臭みを消して道産ホッケの付加価値を高める

１ 道産ホッケの臭いの強い部位を把握

血合肉

普
通
肉

環境地質本部 地質研究所

背 景

・道産ホッケは、低価格な「すり身」原料として利用されている。
・魚臭のため、若い世代を中心に魚離れが進んでいる 。

成 果

期待される効果

・道産ホッケの臭みの少ないフィレーの開発により、若年層への魚食拡大に期待。
・他魚種への応用展開により、道産水産物の消費拡大に貢献。

共同研究機関：釧路水産試験場、網走水産試験場、工業試験場、食品加工研究センター

・血合肉には魚臭さのもとになる脂質と
ﾄﾘﾒﾁﾙｱﾐﾝｵｷｻｲﾄﾞ(TMAO)が多い

・ホッケの尾部の肉は血合肉の割合が高い

２
臭いが少ないフィレー製造
装置を開発

・皮と血合肉を同時に除去する
・６枚／分で処理が可能

・学校給食での検証の結果、若い人に好まれる

皮むき・血合肉同時除去の原理

【 同時除去の原理 】

試食アンケート

好評！
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尾部の肉に血合肉の割合が高い

5倍

1.7倍

３ 臭いが少ないフィレーの加工品を開発
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学校給食
による検証

地方独立行政法人 北海道立総合研究機構
電話：011-747-2804
http://www.hro.or.jp

道総研 水産研究本部 中央水産試験場 戦略研究


