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■研究の背景

道総研では現在、平成22～26年度戦略研究「北海道の総合力を活かした付加価値向上による食

産業活性化の推進」において、北海道に優位性のある農水産物の新たな選別・加工・評価技術を

確立するとともに、高付加価値食品の製品化、および食産業の活性化を目指した研究開発を実施

しています。この中で水産物に着目すると、本道で水揚げされる天然魚のうち、ホッケはスケト

ウダラ・サンマに次いで第３位の漁獲量がありますが、すり身や餌料としての低次利用が主体な

ため魚価が低くなっています。そこで当場では、加工仕向けの改善や用途拡大などによる高付加

価値化に向けて、食味の向上と鮮度保持の観点から、特有の魚臭を発生する皮や血合い肉を同時

に除去する装置の開発を行いました。

■研究の要点

１．魚臭集中部位（皮・皮下脂肪・血合い肉）を効率的に除去することが可能な機構の検討

２．３次元ＣＡＤとＣＡＥ*を活用した魚臭集中部位除去装置の設計と試作

３．試作機を用いた加工試験による処理性能等に関する評価

４．本装置で加工したホッケフィレ素材を用いた加工食品の市場展開に関する調査

*ＣＡＥ（Computer Aided Engineering）：製品開発時の設計・検証工程においてコンピュータを用いた構造解析

や機構解析等のシミュレーションを行い、開発効率向上や品質向上を図ること。

■研究の成果

１．送りコンベヤ部に溝を設けることを特徴とし、皮・皮下脂肪・血合い肉からなる魚臭集中部

位を同時に除去することが可能な機構を考案しました。

２．３次元ＣＡＤとＣＡＥを活用した検証にもとづき、コンベヤ駆動力や溝への押し込み力等の最

適化を図った試作機の設計と製作を行いました。

３．試作機を用いた加工試験の結果、魚臭部位除去成功率90％以上、歩留り70％以上で、良質な

白身が得られることを確認しました。

４．本装置で加工したホッケフィレ素材を用いたフライ製品を試作し、試食提供（2013アグリビ

ジネス創出フェア in Hokkaido：2013/11/29 札幌ファクトリー）による官能調査を行ったとこ

ろ、概ね好評価が得られました。

※本研究で使用した３次元ＣＡＤ解析システムは、ＪＳＴ拠点整備事業により導入されました。
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