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背景と目的
　サンマは夏から秋にかけて三陸沖などで漁
獲されていますが、日本近海・公海にはもっ
と多くのサンマ資源が存在し、資源の減少な
どへの影響を考えてもまだ35万トン程度のサ
ンマを獲ることができると考えられています。
日本国内向けのサンマは現在漁獲されている
分で十分ですので、これらの未利用サンマは
輸出用などの国際商品としての利用が期待さ
れます。しかしサンマは海外にはなじみの無
い魚ですので、輸出に向けた新しい加工技術
を開発することが必要です。輸出先の嗜好と
需要に合わせたサンマ加工品の開発のため、
①サンマ用全自動スキンレスフィレ処理機械
の開発、②国際的嗜好に適応した商品開発、
③効率的サンマ漁業技術開発と輸出用HACCP 
対応漁船の設計、等の技術開発を行いました。

研 究 成 果
⒈原料のサンマを機械に供給し、頭や腹など
の方向を揃え、頭を切り、三枚におろしてフ
ィレにし、皮を剥ぐ、という連続した処理を
する全自動サンマスキンレスフィレ処理機械
（図）を開発しました。この機械は毎分180尾、

歩留まり45.6%とほぼ加工熟練者の手作業と
同等以上の性能を有しています。
⒉サンマは鮮度低下が早いため、高鮮度フィ
レを製造するための原料およびフィレ製造基
準を作りました（表）。この基準で製造した
フィレ加工品のEU・東欧の嗜好調査を実施
した結果、受け入れ性が高く、輸出商品にな
り得ることを確認しました。
⒊サンマを原料として海外に流通可能な冷凍すり
身の製造技術を開発しました。開発した冷凍すり
身は道産2級の冷凍すり身と同等の品質でした。
⒋船上でのサンマ加工品製造施設を有し、EU
輸出に対応するHACCP対応サンマ漁船を設
計しました。さらに、サンマ操業国（台湾、ロ
シア、中国）の漁獲システムおよび日本での
近海および公海のサンマ漁獲の現状を調査し、
効率的なサンマの操業モデルをつくりました。

波 及 効 果
　サンマの輸出までを視野に入れた、サンマ
漁業地域の活性化をめざす漁協、漁連、市町
村、あるいはこれらの展開を考える企業にと
って極めて有効なモデルになると考えます。
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           表 1．サンマフィレの製造（1～4）・品質（5～7）基準 

１．原料 ① 原料鮮度：程度の良い生鮮サンマ 

（K 値 5%以下，アルデヒド含量 3500 ng/g 以下） 

② 凍結原料は使用不可 

③ 原料サイズ：大型サンマを用いる（150g 以上，（27 尾/４Kg 以下）    

２．洗浄処理 ① フィレの洗浄には真水は不可 

  （2%食塩あるいは 2%食塩＋1%炭酸水素ナトリウム（重曹）水にて洗浄 

フィレの洗浄処理に抗酸化剤（ビタミン E 製剤）使用時には臭気発生に留意 

３．凍結処理 ① フィレの凍結は２時間以内に品温が－20℃以下となるように留意する 

４．包装処理 ① 製品は酸素透過度の低い資材（酸素透過度 0.5cc/m2/day/atm 以下）を用いて真空包装

し，脱酸素剤を併用する 

５．ドリップ量 ① 解凍ドリップ（５℃，１６時間解凍）      ８％以下 

② 圧出ドリップ（１００g/cm2，30 分間加圧）   １０％以下 

③ 加圧ドリップ（９０℃，３０分間加熱）     ２５％以下    

６．脂質酸化 ① ＰＶ      １０meq/kg lipid 以下 

② ＨＨＥ     10,000 ng/g 以下 

フィレの洗浄処理に抗酸化剤（ビタミン E 製剤）使用時には臭気発生に留意 

７．ヒスタミン ① ヒスタミン     ２ppm 以下 
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図 1 全自動サンマスキンレスフィレ処理機
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図　全自動サンマスキンレスフィレ処理機

表　サンマフィレの製造（₁～₄）・品質（₅～₇）基準


