
はじめに

道産ホッケは2010年以降漁獲量が大きく減少し

ましたが、漁業者らによる資源管理の実施により、

近年は緩やかな増加傾向となっています。過去に

は、漁獲量の 6 割以上が魚価の安いすり身原料と

して利用されていたホッケですが1）、資源の回復

が期待される中、資源の安定と漁家経営の両立に

向けた付加価値の高い活用が必要となっています。

一方、道産ホッケの開き干しは全国的に知名度

が高く、加工業者からは脂の乗ったホッケの供給

が求められています。しかしながら、ホッケの脂

乗り（脂質含量）は漁獲場所や時期、成長段階な

どが影響するため2,3）、これら資源生態と脂乗りと

の関係を明らかにすることが、ホッケを効果的に

活用するためには必要と考えられます。

本研究では、ホッケ開き干しに対する消費者ニ

ーズを明らかにするため、WEB形式アンケート

調査（外部委託、株式会社水土舎）を行いました。

また、後志管内で漁獲されたホッケ（以下、後志

産ホッケ）の脂質含量の月別変化を明らかにする

とともに、ホッケの脂乗りと開き干しの食味との

関係を官能評価により検討しましたので、ご紹介

します。

開き干しのWEB形式アンケート調査

WEB形式アンケート調査は北海道（札幌市）・

関東近郊・大阪府・福岡県に居住する 20 代以上

の男女を対象に、計1200名の回答を集計しました。

調査は「ホッケ開き干しを購入（もしくは喫食）

する時に重視する事柄」について複数の選択肢の

中から 1 位から 5 位まで順位付けしてもらい、順

位に応じた点数の合計からスコアを算出しました 

（図 1 ）。その結果、国産ホッケが原料の開き干し

では、「原料の鮮度」、「味」、「脂乗り」、「安心・

安全」を重視することがわかりました。一方、輸

入ホッケが原料の開き干しは、「価格」、「大きい（ボ

リューム）」、「脂乗り」が重視され、国産ホッケ

の開き干しとは嗜好性が異なることがわかりまし

た。

なお、「脂乗り」は原料産地に関わらずに重視

されることから、いわゆる、「脂の乗った開き干し」

は消費者の購買意欲に働きかける効果（訴求効果）

が高いと考えられます。
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調査期間 ：2020年12月21日～24日
調査方法 ：WEB （1200名、20才以上、男女）
調査地域 ：札幌、東京、埼玉、千葉、神奈川、大阪、福岡

図 1　開き干しのWEBアンケート調査
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ホッケ脂質含量の月別変化

2019年 4 月～2020年12月の後志産ホッケの脂質

含量（平均値）の月別変化を図 2 に示しました。 1 、

2 月は脂質含量が 2 ％台の値でしたが、 3 月以降

増加傾向となり、 7 月がピーク（7.7％）となり

ました。その後、脂質含量は 9 月以降に顕著に減

少し、12月には 1 ％以下となりました。

マイワシやニシンなど多くの魚は産卵期に向け

て脂質含量は増加することが知られています。ホ

ッケについても春から夏に蓄えられた脂質含量が

産卵期（10～12月）に活用されると考えられます。

脂乗りと一夜干しの食味との関係

脂質含量が明らかとなったホッケを用いて、開

き干しに加工しました。 2 枚おろし後の骨が付い

たフィレー（半身）を 3 %の塩水に一晩浸漬後、

送風除湿乾燥機で乾燥歩留まり75 %を目安に乾

燥し、開き干しとしました。

この開き干しを職員（総数266名）で「満足感」

について評価しました。評価は 5 段階で行い、点

数化しました。その結果、脂質含量が 2 %未満、

2 ～ 4 %未満のものは、評価がいずれも 3 点（普

通）に達しませんでした。評価が最も高かったの

は 6 ～ 8 %未満で3.9点でした。しかし、これより

脂質含量が増加しても評価は高くならず、12 %

以上（3.1点）は 6 ～ 8 %未満に比べ低い評価でし

た（図 3 ）。

食味評価者のコメントでは、低脂質含量（脂質

4 %未満）のものは「脂が乗っていない」という

意見が多く、脂乗りに対する物足りなさがうかが

えました。一方、高脂質含量のものは、「脂っぽ

くくどい」、「口の中に脂っぽさが残る」などの意

見があり、これらが高脂質含量における低い評価

の要因と推定されました。

以上の結果から、後志産ホッケは 5 ～ 9 月に脂

質含量が 6 ～ 7 ％台となることがわかりました。

これら脂質含量 6 ～ 7 ％台のホッケが原料の「脂

が乗った開き干し」は、食味において満足度が高

く、消費者の購買意欲に働きかける効果が期待で

きることから、ホッケの資源生態を踏まえた付加

価値の高い活用と考えられます。

脂乗りの品質保証

秋サケやブリの一部の生産現場では魚用品質状

態判別装置（以下フィッシュアナライザーTM、大

和製衡（株））により魚の脂質含量を測定し、そ
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図 2　脂質含量の月別変化
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図 3　脂質含量と開き干しの満足度の関係
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の多寡による選別（品質保証）が試みられていま

す。

秋サケやブリと同様、天然資源のホッケも脂質

含量には個体差があることから、脂の乗った開き

干しの品質保証のためには、フィッシュアナライ

ザーTMなどの非破壊装置による脂質含量の測定が

必要と考えられます。現在、フィッシュアナライ

ザーTMは20魚種の簡易測定が可能ですが、ホッケ

は含まれていません。そこで、大和製衡（株）と

連携し、ホッケの脂質含量（実測値）とフィッシ

ュアナライザーTM推定値（インピーダンス値）に

よる検量線を作成しました（図 3 ）。

ホッケの脂質含量とフィッシュアナライザーTM

推定値には高い正の相関（r=0.819）が認められ

ました。今後、この検量線データをフィッシュア

ナライザーTM装置に登録し、ホッケ脂質含量の簡

易測定について検証する予定です。

おわりに

北海道で漁獲されるホッケは、主に生鮮、冷凍

加工（開き干しやフライなど加工原料）、すり身

原料、餌料（養魚用等）に仕向けられ、未成魚（ 0

～ 1 歳魚）から親魚（ 2 歳以降）までのあらゆる

成長段階のホッケが利用されています4）。

近年、北海道のホッケ資源が回復傾向の中、資

源の安定と漁家経営の両立に向けては、生鮮や冷

凍加工に仕向けられる親魚（大型魚）の付加価値

向上技術の開発が重要と考えられます。

水産試験場加工利用部ではホッケ資源の持続的

かつ効果的な活用を推進するため、令和 4 年度か

ら「高鮮度ホッケを活用した付加価値向上技術開

発」に取り組んでいます。
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試料：2021年6～10月 後志産ホッケ図 3　フィッシュアナライザーによるホッケの
脂質含量測定の検量線
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