
海藻のたまご
北海道立釧路水産試験場 利用部

北海道沿岸には海藻が繁茂していますが、コンブ以外はあまり利用されていません。
そこで、褐藻類のスジメやアイヌワカメで新しい食品素材の開発を行いました。

★スジメやアイヌワカメの特徴は、食物繊維のアルギン酸が多いことです。

★高血圧の予防に役立つ食物繊維のア

ルギン酸と丈夫な骨を維持するカルシ
ウムが主な成分です。

★カロリーはわずか３キロカロリーで

す。

道内の企業で商品化され、
「パールドゥコンブ」の名称で
札幌市内のスーパー、
厚岸道の駅などで
販売中です。

★サラダやヨーグルト、長芋、お吸

い物などと一緒に気軽にお楽しみ
いただけます。

海藻中のアルギン酸の割合
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★アルギン酸がカルシウムと結合して固まる性質を利用し、海藻を丸ごと溶かし

て、ソフトな食感の丸い小粒のゼリー状食品をつくる技術を開発しました。

スジメの６～９倍量
アイヌワカメの９～12倍量
の炭酸ナトリウムで加熱溶解

攪拌

乳酸カルシウムに滴下

水晒し

加熱殺菌

第１３回全国水産加工品
総合品質審査会で
水産庁長官賞受賞！


	海藻のたまご　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　北海道立釧路水産試験場　利用部

