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山漬けは何故おいしいのか?
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はじめに

最近､札幌市内の大手スーパーや百貨店な

どでお歳暮商品のアキサケ塩蔵品を対象にし

た調査結果が報道されました｡それによると､

｢山漬け｣を含む製造方法に何らかの "こだ

わり"がある商品は全体の85%に達し､従来

の主力製品である塩をすり込んですぐに冷凍

したいわゆる ｢新巻｣は15%にとどまり､山

漬けが消費者に広く受け入れられていること

を示す結果となりました｡これは天然のアキ

サケを原料とし､こだわりの製法によってつ

くられることが消費者の天然志向やグルメ志

向に合致したためと言われていますが､もち

ろん山漬けのおいしさが見直されたことも理

由の一つと考えられます｡

しかし､山漬けは各生産者により､独自の

製法によってつくられる場合が多く､製品も

多種多様です｡ここでは､製造工程中の塩分

を含めた味に関連する成分を調べましたので､

その結果を紹介します｡

山漬けの製法

原料には10月中旬に釧路沖で漁獲された雄

のアキサケ (銀毛､平均重量 :3.0kg)を用い

ました｡製造方法は一般的な山漬けの製法を

参考に､図1に示す方法で行いました｡山漬

けは内臓や鯉を除去したいわゆるセミドレス

の形態で塩蔵されます｡食塩の量は､重量に

対して30%とし､5℃で3日間と14日間､15℃

で3日間塩蔵しました｡塩抜きは塩蔵3日間

の場合は6時間及び22時間､5℃14日間は2

日間及び3日間低温下 (5℃､止水)で行い､

合計6種の製品を試作しました｡塩抜き後は

冷風乾燥機により乾燥しました｡

図1 山 漬 け の 製 造 方 法
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表 1に製造工程中の歩留まりの変化を示し

ました｡山漬けは大量の食塩を直接魚体にふ

りかけるため､食塩の浸透が速く､大量のド

リップが排出されます｡3日間の塩蔵で80%

近くに､14日間の塩蔵では75%程度まで歩留

まりが低下しました｡その後の塩抜きによっ

て吸水し､歩留まりは5-10%増加しました｡

最終工程となる乾燥の目安は､塩抜き前の重

量に減量するまでとしました｡各成分の分析

は塩蔵直後と乾燥後 (製品)の成分を測定し

ました｡

表 1 製造工程中の歩留まり変化 (%)

50C3日間 100 82
6時間 86 82

22時間 88 82

15℃3日間 100 82
6時間 85 80

22時間 87 82

5℃14日間 100 75
2日間 84 77
3日間 85 76
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山漬けの成分とおいしさ

図2に水分と塩分の変化を示しました｡塩

蔵によって水分は減少し､その差は背肉より

腹須肉で顕著でした｡また､14日の塩蔵では

背肉も水分は60%以下まで減少しました｡

塩分は､塩蔵3日後で背肉が3-5%､腹

須肉が10-12%となり､塩蔵温度による差は

認められませんでした｡塩抜き後は､腹須肉

で急激な塩分減少が認められましたが､背肉

については腹須肉ほど大きく減少することは

ありませんでした｡

通常､スーパーなどで売られている塩サケ

はいわる定塩サケ (塩分の部位差を小さくす

るため塩水漬け処理したサケ製品)といわれ

るものが多くなっています｡これらは､塩分

により規格化され､例として甘口が2%､中

辛が4%､辛口が6%以上などとされていま
す｡この例によると3日間塩蔵一塩抜き製品

は甘口～中辛に相当し､14日塩蔵品は辛口に

相当します｡
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図2 製造工程中の水分･塩分の変化
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その他の味に関係する成分として､アミノ

酸の一種であるグルタミン酸を測定しました｡

グルタミン酸は昆布のうま味成分としても知

られ､食品のおいしさに大きく関わっている

と考えられています｡結果を表2に示しました｡

この表によると､グルタミン酸は塩蔵後では､

15℃ 3日間>5℃14日間>5℃ 3日間の順で

増加し､製品も含めて23-35mg/100gでした｡

しかし､市販山漬けの分析例ではグルタミン

酸を50mg/100g以上含むものが多く､そのレ

ベルまで増加する原因が不明でした｡最近､

網走水産試験場で行われた山漬けの試験結果

によると､乾燥日数とともにグルタミン酸が

増加することを明らかにしており (今回の試

験では乾燥時間が最大10時間と短かった)､お

いしさとの関係の解明が待たれます｡

表2 製造工程中のグルタミン酸の変化

(mg/100g背肉)

塩蔵条件 塩蔵前 塩蔵後 塩抜き時間 製品

5℃3日間 19 23
6時間 32
22時間 30

150C3日間 19 35
6時間 33
22時間 24

5℃14日間 19 27 2日間 28
3日間 25

おわりに

アキサケは北海道にとって重要魚種であり､

山漬けの復権はアキサケの存在をアピールす

るよい機会と考えます｡山漬けを製造する上

で､今回の試験結果を参考にしていただけれ

ば辛いです｡
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