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．北海道におけるニシン漁業の変遷

．有史から江戸末期まで

ニシンは長く厳しい冬が終わる頃に産卵のため来遊す

る春の到来を告げる魚である。道南及び道央の縄文時代

（約 年前）の遺跡からはニシンの骨が発

見され，既にこの時代の北海道に生活していた人々にと

って重要な食料となっていたことが分かる。最近の考古

学では縄文時代にはすでに優れた航海術もあったといわ

れ，縄文時代の石狩市紅葉山遺跡からは木の枝で作った

たも網が見つかるなど，掬い網などの漁具が使われてい

たものと思われる。また，アイヌの人たちもニシンを大

事な日常の食料として利用し，たも網等を使ってとって

いたといわれている。

ニシンを生業として漁獲するようになったのは 世紀

中葉になってからで，日本海側の南部地方が始まりと言

われている。このころには刺し網が用いられ，磯舟を使

って網を設置してニシンを漁獲していた。用途は主に自

家食料，一部は加工し本州に送り生計を立てていた記録

が残されている。 世紀末には豊臣秀吉から松前藩とし

て蝦夷地を拝領し，朱印状を受けて交易を開始する。松

前藩は 世紀になって徳川幕府より黒印状を受け松前，

蝦夷地での交易専有権が保証された。松前藩の石高は

万石であったものの米がとれなかった。しかし，交易品

（さけ，昆布，ニシン，毛皮）の利益は 万石に相当し

たとされる。 世紀初頭（ 年）まで松前藩以外の蝦

夷地は出漁が禁止されたが，それ以前に松前以北にもア

イヌ人との交易が行われた。 世紀前半になると禁がゆ

るみ， 年にはニシン漁場は歌棄まで拡大し，場所請

負人が現れた。ニシン漁場は 年には石狩まで広がり，

ざる網（大網）が開発され，漁獲効率が高まった。さら

に 年には行成網（定置網）が歌棄の佐藤伊三右衛門

によって開発された。この頃には日高，十勝を除く全道

と千島列島南部にも漁場が分布し，ニシン漁獲高は

年代には約 万トン， 年頃には約 万トンに達した。

江戸末期には本州東北地方の秋田，山形，新潟の各県で

も漁獲があったが，漁獲量を記した記録は見つかってい
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が獲れなくなり，地域性のニシンやアニワ湾やサハリン

南東岸に主たる分布域を持つテルペニア系ニシンを対象

に細々と続いた。この春ニシン漁業の終焉によりオホー

ツク海南西部及び利尻礼文の北部海域でのニシン漁場の

開発が行われた。さらに，オホーツク海北部の北洋での

漁場開発に力が注がれるようになった。
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ない。

前述したように江戸時代中期以降，場所請負人が大網

（定置網）の経営に乗り出すなど，大型の網が使用され

漁具効率が上昇し，また，本州での綿花栽培の奨励や米

作りの増産など，搾粕肥料の需要に支えられ，漁獲量の

増大をもたらした。北前船が昆布，サケ，ニシン粕等を

運んだ。時化が多くリスクも高かったが儲けは大きかっ

たといわれている。これには場所請負制度の発達が大き

く関係している。その背景として松前藩の上級家臣は知

行として蝦夷地内にアイヌと直接交易する商場を与えら

れ，自らその経営にあたっていたが，元禄期ころから，

運上金（租税，権利金）を取って商場の経営を商人に委

ねる場所請負制が始まり，享保期（ ）にはそれ

が一般化したことがある。一方で場所請負商人は高い運

上金にみあった利益を上げるため，場所に新しい漁法を

持ち込み，場所のアイヌの人々に漁業に従事することを

強制したり，米とサケとの交換率を下げたりしたため，

アイヌの不満が高まった。寛政蝦夷の乱（目梨・泊の乱）

が起こったのもこのころ（ 年）である。本州ではマイ

ワシを肥料にしていたがイワシが獲れず金肥難でニシン

粕が重宝された。

．明治から第 次世界大戦まで

明治になり北海道開拓使により 年，場所請負人制

度を廃止するとともに漁業の新規経営者が増え，同時に

漁場の私有制度が発達した。これにより奥地での漁場開

発や北海道産業の開発奨励政策とニシン粕の本州での稲

作や四国徳島の葉藍栽培等の肥料としての需要が高まり，

全盛時代を迎える。明治初期にはニシン肥料が全体の

をしめた。 年には積丹の斎藤彦三郎がニシン角

網を発明し，漁獲効率が一段と高まり，漁獲量も 年

史上最高の 万トン余を記録した。 世紀にはいるとニ

シンの漁獲量変動が全般的に大きくなるとともに減少傾

向がみられ始める。一方， 年頃から中国東北部産の

安い大豆粕が輸入されるようになり，日露戦争後には硫

安の輸入，人工藍の発明により，葉藍栽培の急速な縮減

で粕の需要が激減した。大正末期（ 年頃）には身欠き

ニシン，数の子等の生産が次第に増加し，第 次世界大

戦中，及び直後の食糧難の時には肥料を上回った ）。

．第 次世界大戦以降

年以降，ニシン資源の変動も大きくなり，減少傾

向は顕著となりニシン漁業は大きな打撃を受けた。

年以降，北海道の日本海側では北海道サハリン系ニシン

北洋への展開の契機は 年（明治 年）の日ロ漁業

条約でのロシア沿岸でのニシンの漁業権を獲得したこ

とであった。有効期間は 年で，当初はさけます漁業

を中心に拡大した。 年には千島北端にさけます，

カムチャツカ南端にかにの漁場が開発されたが，

年太平洋戦争で壊滅した。

第 次世界大戦後の漁業に関する国際的な動きにつ

いてみると

年 トルーマン宣言 公海域に保存水域の設定

年（ ） 日米加三国漁業条約 自発的抑止 サ

ケマス，ハリバット，ニシン

年 マッカーサーラインの廃止

年 月 ブルガーニンラインの設定

年 月 日ソ漁業条約の調印， 月 日ソ共同宣

言で発効

年 北太平洋海域におけるニシン刺網漁業は大

臣承認漁業となる。北洋のオホーツク系，ギ

ジガ・カムチャツカ系，コルフォ・カラギン

系及びデカストリ系のニシンを対象に資源調

査を実施。日ソ漁業委員会で資源状態の評価

を実施

年 ソ連は 海里水域を設定。我が国のソ連水

域でのニシンは全面禁漁

オホーツク海では， 年，北海道水産試験場と北

海道大学が共同でオホーツク海北部のあぶらニシン（索

餌ニシン）漁場開発が行われた。その後 年 月に

漁船が試験操業を開始し好成績を収め，翌年からオホー

ツク海北部のシェレホフ湾にも展開した。 年には



オホーツク海での産卵ニシン漁の全面禁止が提案され，

抱卵ニシンの漁獲は不可能となり，科学調査船による試

験操業に限定された。ベーリング海では 年に，母船

式底びき網船団がベーリング海西部のオリュートル水域

での索餌ニシン漁場開発に着手し， 年からは産卵ニ

シンの漁獲を開始した。しかし， 年にソ連は産卵ニ

シンの漁獲禁止を提案した。 年には北転船も含め

トンを漁獲， 年には 海里制度が施行され

年を最後に北洋ニシン漁業は終了した。再び我が国

周辺の地域性ニシンへの熱い視線が注がれるようになっ

た。

．ニシンの資源生物学的特性

．太平洋ニシンの起源と産卵場

ニシン科は 亜科， 属， 種からなり，淡水に生息

する亜科も含まれている。我が国周辺にはニシン，マイ

ワシ（ ），ウルメイワシ

（ ），コノシロ（ ），サ

ッパ（ ），キビナゴ（

）が分布している。これらニシン科魚類の起源は

低緯度域にあるが， だけは冷水域に適応する

ようになったといわれているがその要因はまだよく分か

っていない。また，ニシンの染色体腕数や複相染色体数，

核内 含量等，細胞遺伝学的特徴および遺伝子

（ ）分析が進み，これらの情報からニシンの系統

類縁関係的の見直しが必要なことを示している。一方，

ニシンの種内についての研究も進み，最近では太平洋ニ

シン と大西洋ニシン

の 種に，前者には （白海ニシン），

後者には （バルト海ニシン）の亜

種が存在する。

太平洋ニシンは大西洋ニシンに比べて脊椎骨数が少な

く，低水温の比較的低塩分域の潮間帯または亜潮間帯に

繁茂する水生植物や海藻類に卵を産むのに対して，大西

洋ニシンはより高塩分で水温の比較的高い水深

の陸棚上の砂礫等に産む。一方，バルト海ニシン

は汽水性の強いバルト海の浅瀬の水生植物等に粘着性の

ある卵を付着する等，隣接する北海やスカンジナビア半

島周辺に分布する系群と比較して生態や形態に違いがあ

る。 ）によれば，北半球に生息するニシン科

魚類は第 紀後半に現在よりも温暖であった北極海盆で

進化し，中新世の冷涼な時期に大西洋北部に進出した。

しかし，ベーリング海峡が形成されていないことからこ

の時期には太平洋に進出してこなかった。ベーリング海
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峡は鮮新世（約 万年前）の約 万年前

の間開いていたが，その後，約 万年前までは陸橋が

形成されていたと推定されている。その後，鮮新世の後

半から第 紀（約 万年前以降）の洪積世に入いると

氷河の発達と衰退の繰り返しにより海面の昇降が起こり，

ベーリング陸橋とベーリング海峡の出現が繰り返され，

この地質的な時間の経過の中で冷水域に適応できるニシ

ンがシベリア大陸に沿ってベーリング海峡を通過し太平

洋に進出してきたと推定されている。

太平洋ニシンの起源と分化にはこの氷河期の気候変動

に伴う海洋環境条件の変化が深く関わっており，太平洋

ニシンと大西洋ニシンとの分岐は約 万年前と推定さ

れる ）。ちなみに太平洋ニシンと大西洋ニシンの分布

の境は北氷洋西部の白海からバレンツ海であるといわれ

ていたが，最近，ノルウェー北部のフィヨルドに形態的，

生態的さらに遺伝的にも太平洋ニシンに極めて類似した

ニシンが再生産をしていることが明らかになり ），ニ

シンの種内分化を考えるうえで大きなヒントを投げかけ

ている。

太平洋ニシンのアジア側での産卵場は，黄海・渤海に

面した山東半島から遼東半島が南限であり，それより北

側では朝鮮半島北岸，ピョートル大帝湾，沿海州，日本

北部，サハリン，オホーツク海，カムチャツカ半島北部

の東西岸及びアナディール湾にかけて分布している。ア

メリカ大陸側ではサンディエゴ付近が南限であり，それ

より北側のトマレス湾，サンフランシスコ湾，ピュージ

ェット湾，バンクーバー島周辺，アラスカ湾，ベーリン

グ海に断続的に分布しているのが知られている。北氷洋

ではシベリア側のコリマ川，インディギルガ川等大河川

の河口域に，アラスカ側ではビュホート海に産卵場が形

成されている。日本周辺では日本海側では富山県での産

卵親魚の漁獲記録があり，佐渡島の加茂湖及び両津湾周

辺で成熟した親魚が今でも漁獲されている。太平洋側で

は浜名湖で漁獲された記録がある。しかし，産卵が確認

された南限は利根川河口域である。また，ここ数年，茨

城県涸沼では産卵親魚が漁獲されず，産卵場所が確認で

きる南限は万石浦とその周辺となっている。北海道では

地域性のニシンの産卵群が各地で漁獲されており，日本

海側では石狩湾から稚内にかけての沿岸，オホーツク海

側ではサロマ湖，根室海峡の茶志骨，野付，風蓮湖，太

平洋側では湧洞沼や厚岸湖の他に，近年では噴火湾の南

茅部，森，長万部，苫小牧周辺でも漁獲されているのが

特徴的である。太平洋側での産卵期の水温はアジア側で

は （ラプチョプ海） （沿海州），韓国では

と若干高い。アメリカ側では （アラスカ

湾以南），ベーリング海では 前後，ビュフォート海



では に近い。

．系群識別研究

ニシンの資源変動に関する研究は魚類のなかでも古く

から取り組まれ，系群構造の解析の歴史も古く，
）により大西洋ニシンについて行われた研究が学術

的始まりといって良い。系群識別には鱗による年齢査定

や年級群構成の解析並びに鰭条数や脊椎骨数等の計数形

質，体各部の比率の比較による形態特性等が用いられた。

その後，現在に至るまで系群識別には成長，成熟年齢，

孕卵数，鱗紋等の特徴や標識放流試験による分布，移動

等の生態的特性等，多くの形質について比較研究が行わ

れている。しかしながら形態や計数形質には環境的要素

と遺伝的要素とが錯綜した結果として現れているため，

それらの形質の異同が環境要因によって生じたのか，そ

れとも遺伝的要因によるものであるのかを的確に把握す

ることが困難な場合が多い。このため再生産を一にする

個体の集まりである集団（系群）を遺伝学的に解明しよ

うとする手法が用いられるようになった。

遺伝学的手法では系群間の遺伝学的距離から，系群間

の隔離された時間が推定できるメリットがあり，種内分

化を考察する上で重要な情報が得られている。この遺伝

学的手法は免疫学的研究から始まり，
）がメイン湾の東西に分布するニシンの赤血球の

抗体を持つ個体の出現頻度に有意差を検出したのが最

初である。その後，トランスフェリン，ヘモグロビン等

について研究が行われた。アイソザイム（酵素分子多型）

に関する報告は ）が 年，カナダ側の

ニシンについて乳酸脱水素酵素とアミノトランスフェ

ラーゼの表現型頻度の差違について行った研究が最初で

あり，太平洋，大西洋のニシンで系群構造の体系的把握

に用いられた ）。さらにミトコンドリア の分析

による核酸レベルでの遺伝的変異に基づく系群研究は
）が大西洋ニシンについて

分析した報告が最初で，アラスカ周辺の太平洋ニシンで

はマイクロサテライト の切断型多型分析による系

群構造の研究が行われている。しかしながら 分析

による系群構造解析は今までのところ特定の海域に限ら

れており，ニシンの系統を把握するための体系的解析は

まだ行われていない。

．ニシンの系群構造

太平洋ニシンについてはロシア水域を除く主要な の

産卵場で採集した産卵群のアイソザイム分析結果から，
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それぞれの産卵群は遺伝子頻度組成に統計的有意差が認

められる固有の群であることが示され遺伝的距離から，

これら系群はアジアからベーリング海に分布するアジ

ア・ベーリンググループとアラスカ湾からカリフォルニ

アに分布する北東太平洋グループの つにアリューシャ

ン列島を境に大別された ）。各グループ毎にみると，

アジア・ベーリンググループでは黄海の系群がまず分か

れ，次いで万石浦系群と石狩湾系群が，さらにベーリン

グ海東部の系群と分かれる。さらに朝鮮半島，ベーリン

グ海西部，サハリン・日本周辺と地域的にまた生態的に

類似した系群の集まりから構成されていることが示され

る。しかし，遺伝的類縁関係と地理的位置関係とは必ず

しも一致していない。一方の北東太平洋グループではサ

ンフランシスコ湾からアラスカ湾まで遺伝子頻度組成に

南北の地理的傾斜がみられ，地理的に近い群が遺伝的に

も近いという関係が示された。なお，ビュホート海の系

群はベーリング海北東部の系群に近い結果が得られてい

る ）。

アジア・ベーリンググループが北東太平洋グループに

比べて系群構造が複雑なのは汽水域で産卵する系群や高

塩分域で産卵する系群等，生態的に分化した群や，氷河

の発達・衰退の繰り返しにより分布域が移動しその間に

隔離機構が働いて孤立した系群が形成される等，それら

の要因により特異的な遺伝子頻度組成を持つ系群がそれ

ぞれの適した環境に分布するようになったからと推定さ

れる。太平洋ニシンの西端に分布する白海の系群につい

ては遺伝的変異が解析され他の系群との関係の解明が待

たれる ）。なお，北氷洋に注ぐ河口域に分布するニシ

ンについてはまだ解析が行われていない。

大西洋ニシンは春産卵群と秋産卵群が同一海域に分布

しており系群構造は複雑である。 ）に

よれば，スカンジナビア系群（春産卵群）だけはかなり

固有な遺伝子頻度組成を持つが，バルト海とカッテガト

海で採集した標本群間よりもむしろバルト海とメイン湾

や，カテガット海とセントローレンス湾の標本群間の方

が遺伝的に近い関係にあるなど，大西洋の東西岸に分布

する系群間で遺伝的頻度組成が類似している。しかし，

北海，バルト海，ケルト海に分布する各系群及びスカン

ジナビア系群，アイスランド系群ではそれぞれ再生産は

独立しており，大西洋ニシンでは遺伝的分化が十分に達

成されていないことを示しており，系群識別に遺伝的特

性の解析だけでは必ずしも十分とはいえない。特にバル

ト海では遺伝的特性，形態的特性，標識放流調査による

産卵場への回帰性について調査・分析されているが，バ

ルト海の海洋環境が比較的均一であること等から混合が

起きている可能性があり，明瞭な系群識別には至ってい



ない ）。

．系群の形成要因

種は均一な個体からなる集団を構成しているとは限ら

ず，形態や計数形質の特性，産卵場の環境条件，成長，

成熟過程，回遊範囲の規模及び遺伝的特性等に固有の特

徴を持ったいくつかの系群から構成されている場合が多

い。太平洋ニシンでは系群の形成に地理的隔離と生殖的

隔離の機構が作用したと考えられる。地理的隔離の例と

してアラスカ半島とアリューシャン列島により隔離され

た考えられるアジア側からベーリング海のグループとア

ラスカ湾からカリフォルニア州のグループである。これ

ら両海域に分かれる系群間ではそれらの遺伝的距離から，

隔離されてからの期間（分岐時期）を根井 ）から推定

すると約 万年前と推定される。この時期はミンデ

ル氷期，リス氷期等，氷河の発達と後退が繰り返され，

海面の上昇・下降の激しい時期でベーリング海の陸棚域

は陸地となった。浅海域に産卵するニシンにとって影響

は大きく，氷河の先端であるカリフォルニア南部にまで

好適な産卵場を求め南下したと考えられる。その後の温

暖化により北に移動したがアラスカ半島を回ってベーリ

ング海にまで戻らなかったと想定される。アジア側に南

下したニシンはその後の温暖化で北へ移動するのにカム

チャツカ半島東岸に沿ってベーリング海へ進入するにし

ても地形的障害はなかった。近年でもカムチャツカ半島

西岸の資源水準が高い時代には南東岸まで回遊するとい

う ）。

対馬海峡・朝鮮海峡によっても隔離が起こっていると

推定される。それは次のように推定される。約 万 千

万年前のヴェルム氷期末期には親潮が津軽海峡から

日本海に入り対馬海峡・朝鮮海峡から東シナ海に流入し

た。しかし，その後， 年前頃から現在のように暖流

が日本海に流入したと推定されている ）。ニシンはこ

の親潮の南下勢力が強い時期に対馬海峡・朝鮮海峡を通

過したが，その後の親潮勢力の衰退と暖流の北上により，

マダラ，ソウハチ，ウサギアイナメ等冷水性魚種ととも

に黄海に取り残された。現在でも黄海に分布するニシン

は産卵接岸する時期以外は黄海中央部の固有冷水域に生

息し，朝鮮半島北東岸の系群とは交流がなく，隔離され

た状態にある。

生殖的隔離の例としては能取湖，石狩湾，風蓮湖等で

観察されている。能取湖では産卵場の塩分や水温への環

境条件への適応性によって産卵場所が異なり，遺伝子頻

度組成も異なる 系群が分布していた。しかし，永久湖

口ができたことにより湖内の環境が湖外の環境と同様に

北海道におけるニシン漁業と資源研究（総説）

なり，汽水域に適応した系群が消滅した。過去には石狩

湾では 月から 月にかけ石狩湾系群，北海道サハリン

系群，テルペニア系群が順次産卵していた ）。これら

の系群は産卵場の水温や河川水の流入による塩分濃度の

差異への適応性が異なることにより，産卵時期がずれる

と推定される。このように同一海域を複数の系群が産卵

場として利用しているのは太平洋ニシンでは北海道とサ

ハリンで観察される。

さらに日本周辺に分布するニシンは産卵場の環境条件

に対する生理的な適応様式と索餌回遊の行動様式から

つの生活型に区分される。それらは， 湖沼性地域型

（尾駮沼系，湧洞沼系，風蓮湖系，佐呂間湖系，能取湖

系）， 海洋性広域型（北海道サハリン系）， 海洋

性地域型（万石浦系，石狩湾系）， と の中間型（テ

ルペニア系，デカストリ系）である。これらの生活型に

属するニシンは遺伝的には近い関係にあるが，成長度や

脊椎骨数には系群により違いがみられる。このようにニ

シンはそれぞれの海域の環境に適応しながら固有の生態

的特性を持つ多くの系群を形成して種を維持・繁栄させ

る戦略をもっていると考えられる。系群の持つ変異性は

種内分化にとって最も重要な要素であると考えられる。

ニシンの資源変動に関する研究

．ニシン資源の変動

ニシンは周期的に資源変動を繰り返している。太平洋

側では最大の漁獲量を記録したのが日本海北部に主な産

卵場のあった北海道サハリン系群である。この系群と思

われる資源の長期変動を日本の古文書から再現すると，

室町時代からこれまで日本海側では何回かの盛衰があっ

たことが窺える。青森県鰺ヶ沢にニシンの漁獲に関する

記録が残されている。それを年表的に記すと

年（安政 年）までわずかに小ニシンだけ漁獲

年（安政 年）初めて大漁

年（万延元年）漁期中，度々大ニシン群来あり

年（文久元年）網揚げ不可能になるほど大漁

年（文久 年）未曾有の大漁

年（文久 年）大漁，昼でも漁獲するものあり

年（元治元年）大大漁

年（慶応元年）大大漁

年（慶応 年）大漁

年 変動無し，その後減少

年（明治 年）より著しく不漁，小型化

年より皆無，飛び魚，大羽イワシ，サバ，ホッケ

が次第に増加



と記録されており， 年頃までは開発により漁獲量

は拡大したが， 世紀末になると資源変動が大きくなっ

ていったことが窺える。一方，秋田県北浦でも青森県と

同様の変動が観察されている。

漁獲統計資料が整備された 世紀末になると，北海道

だけでも約 万トンが漁獲され， 年にはこれまでの

最大の漁獲量である 万トンが記録された。その後のニ

シン漁獲量の減少は日本海の南部から始まる ）。その

後増減を繰り返しながら減少傾向をたどり 年を最後

に北海道から消滅していくが，サハリンでも時期的に遅

れるが同様に減少し，回復傾向はみられていない。

．資源変動解明の研究

ニシンの本格的な調査研究は 年に開始されたが，

この頃は好漁，不漁の差が大きくなり，資源は減少傾向

を示し始めた時期で，不漁原因と併せて来遊量の予測が

重要な課題となった。このため，西欧での研究をいち早

く取り入れて調査に着手し，特に資源動向予測のため漁

獲物年齢組成調査等を組織的に解析し，卓越年級群の出

現が資源動向に大きく影響すること，豊度の高い年級群

は海水温が低く推移した時期に発生すること，産卵親魚

量と加入量の親子関係は明瞭でないこと，仔魚の生残に

は好適な餌との遭遇が関与していること等，先進的な成

果を上げた。

北海道サハリン系ニシンの資源の消滅については人為

的要因と自然的要因とによるものとが考えられる。前者

には定置網統数だけでなく刺網の使用反数の増加による

漁獲努力量の増大によるものとする説があり，後者では

植物プランクトン組成の変化にみられるような海洋規模

での環境変動が北海道サハリン系ニシンの再生産に影響

を与え，資源状態の悪化により産卵場が北へ移動し，衰

退していったとする説である。現在では，他の種の変動

や他海域のニシン資源の変動要因に関する研究から，海

洋環境の変動が資源の変動に大きく影響していると考え

られるようになってきた。事実，イワシ類では資源量の

長期変化が人為的影響の及ぶ前から起きていることがカ

リフォルニアの湾に堆積したイワシの鱗の堆積量から推

定されている。一方，日本海中緯度域及び極前線域の海

水温の平年偏差は 年頃からプラスになり 年頃か

らマイナスに変化している。レジームシフトが起きたこ

とが考えられる。その要因は大気と海洋の相互作用から

起きると考えられる。その例であるエルニーニョ等の海

洋規模の水温異常も一因と考えられ，北米太平洋岸では

（ニシンはエルニーニョが嫌い）

と言われるほど，エルニーニョになると魚食性のヘイク
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の分布域が北偏しニシン幼魚が大量に捕食され，ニシン

資源に悪影響を与えていることが分かっている。

太平洋のその他の海域のニシンの資源状態についてみ

ると，オホーツク海及びベーリング海の系群の資源状態

は 年代に減少し， 年台に入ると増加傾向を示し

年代後半はこれまでの最高に近い水準に回復してい

る。北米側ではカナダからアラスカ湾の系群の資源水準

は 年代後半に低下したが 年台には回復し，その

後一時低下したものの系群によっては高い水準に回復し

ている。サンフランシスコ湾では 年の周期で増減が

みられる。数十年規模でみると太平洋では 年

代前半は概して資源状態が低位にあるが， 年代後半

になって回復傾向を示し 年代は概して高い水準にあ

る。また，ニシンの資源変動はマイワシ類の資源変動や

スケトウダラの資源変動と逆相関にあるのが知られてい

る。このようにニシン資源は種レベルで見れば地球規模

の海洋環境に連動して変動しているものの，系群別に見

れば特に発育段階初期の卵仔稚魚期の生き残りに影響さ

れる年級群豊度の大きさとその積み重ねにより変動して

いる。北海道サハリン系ニシンについても， 世紀末か

ら 世紀前半には ， ， ， ， 年に卓

越年級群が発生し，この卓越年級群が資源を支え，かつ

卓越年級群の出現頻度によって資源状態が左右されてき

たことが分かっている。

．資源変動の予測

（ ）によれば，こ

れまでの気候と海象の関係から，魚種により資源変動に

長期的な周期性が認められ，太平洋ニシンの場合には，

大気の南北循環指数と漁獲量の関係から 年代は低位

にあるが 年頃をピークに 世紀初めから上昇傾向に

転ずることが予測されている。海洋性ニシンの北海道サ

ハリン系ニシンも今後，資源状態は好転することが期待

される。

．孵化放流・栽培漁業の効果

．受精卵の孵化放流の歴史

受精卵の移植放流の例として，札幌農学校で水産を学

んだ農商務省の役人であった内村鑑三が 年，北海道

小樽から佐渡島に受精卵を持ち込み自然ふ化させ放流し

た記録がある。内村はその後，大日本水産界水産伝習所

（現 東水大）の発足と同時に教鞭を執り 日本水産局

がニシンの卵を 年前に佐渡へ移植したが，未だ実効を



見るに至らず と講義している。その後，両津生まれの

親松太郎は，当時稲作肥料として大量に移入されるニシ

ン粕をみて，ニシン稚魚を放流し，サケのように故郷に

帰る習性があれば佐渡の漁業に役立つと考え，郡長に提

案した。その提案が認められ， 年 月に松前町福山

に行き，ニシン受精卵を海路で佐渡に運び，これを篭に

入れて孵化し，仔魚を両津湾内 カ所で放流した。その

， 年後，ニシンではなくホッケが捕れ，ホッケに化

けたと伝えられている。しかし，今でも佐渡島両津湾や

加茂湖周辺で成熟したニシンが漁獲される。脊椎骨数は

北海道サハリン系ニシンに類似し，アイソザイムでも差

は見られない ）。現在，佐渡島周辺で漁獲されるニシ

ンがこの時放流されたニシンの子孫であるのかどうかは

不明である。

北海道サハリン系ニシンの資源が衰退状態に入った

年からはニシンの増殖事業の基礎となる人工孵化の

基礎的実験が北海道水産試験場で開始された。その後，

年には厚岸漁業協同組合が厚岸ニシンを対象

に 千万から 千万粒のニシン卵の孵化放流を行い，さ

らに 年から 年まで石狩以北の日本海側では北海

道水産試験場と水産ふ化場が共同して北海道サハリン系

ニシンを対象に，年間 億から 億粒の大規模な人工

孵化放流を行ったが，放流効果は得られなかった。

．人工種苗大量放流技術の開発と放流効果

年代に ニシン増養殖技術開発企業化試験 が実

施され，稚魚期まで飼育に成功したが大量生産には至ら

なかった。 年から（社）日本栽培漁業協会厚岸事業

場と宮古事業場が種苗生産を開始し，厚岸事業場では能

取湖ニシンを，宮古事業場では万石浦ニシンを使用して，

それぞれ全長 の種苗を 万尾，同 の種苗を

万尾生産することに成功した。これには仔稚魚期の餌料

の大量生産技術の開発が大きく関わり，現在では厚岸事

業場では風蓮湖ニシンと厚岸ニシンを対象に生残率約

， 万尾以上の稚魚を安定的に生産できる技術レ

ベルにある ）。風蓮湖ニシンについての放流効果をみ

ると，回収率は年級群によって差異はみられるが

年級群では ％ ％とサケの回帰率の ％

％と比べて高い。放流効果はまだ低いが，資源の管

理意識の向上と嵩上げに貢献していることは確かと思わ

れる。さらに 年に根室管内ニシン種苗生産運営委員

会が発足し，風蓮湖ニシンを対象に全長 サイズの種

苗を， 万尾生産する施設が完成した。日本海側では

年からニシン種苗生産と放流が取り組まれ，石狩湾

周辺では放流魚が再捕されている。漁獲量は少量である

北海道におけるニシン漁業と資源研究（総説）

が放流事業が漁獲量の安定化に寄与していると考えられ

る。
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北海道におけるニシンの加工と利用について（総説）

佐々木 政則
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報文番号 （ 年 月 日受理）

北海道立釧路水産試験場

（ ）

はじめに

ニシンは春告魚ともいわれ，私どもに春の訪れを告げ

るとともに，大きな恵みをもたらした。とりわけ，北海

道開発に果たした役割は大きく，北海道はニシンを追う

人々によって開かれたといわれるほどである。

日本海沿岸に春ニシンが接岸しなくなって 年以上に

なるが，これまで培った加工技術を生かしたニシンの加

工は，地域の重要な産業となっている。時代の変遷によ

って，加工原料は地場から輸入ニシンへ，主な加工製品

は肥料・魚油から身欠にしん・かずのこへ，加工技術は

乾燥・塩蔵から冷凍・冷蔵へ変化している。しかし，抱

卵ニシンの加工は，かずのこの加工を主目的とするため，

解凍，採卵後の“ガラ”は，再凍結している。そもそも

採卵した魚体を“ガラ”と呼んでいるのは，この部分に

ほとんど価値を認めていないことを示している。そのう

え，ガラは洗浄後，再凍結するため，魚肉は鮮度低下と

冷凍変性によってスポンジ化し，最近のニシン加工品は

“まずい”といわれる一因となっている。また，問題点

として，主要な加工原料となっている輸入ニシンの原料

特性が充分に解明されていないことや，産地でのニシン

の処理，凍結，貯蔵条件と製品品質の関係が明らかでな

いことなどが指摘されており，これらの解決に向けた努

力が期待されている。このため，北海道立水産試験場は

輸入ニシンの原料特性調査，既存製品の品質向上試験，

新製品の試作・開発試験を行ってきた。

今回，今後のニシン利用加工技術の発展を念頭におい

て， 年以降のニシンの利用加工状況を概観するとと

もに 年から 年に水産試験場が実施した試験研究

結果を取りまとめた。

．ニシンの利用のあゆみ

北海道のニシン漁は，今から 年前の文安 年（

年）に陸奥国の馬之助が松前郡白符で始めたとされてい

る。その後，松前藩が成立し，場所請負制度が始まり，



ニシン漁場は拡大した。蝦夷地で造られたにしん粕は，

京阪地方などで盛んになった，綿や藍など商業的農産物

の肥料として用いられた。元文 年（ 年）の「北海随

筆」によると，肥料用の干しにしんは南部，津軽，出羽，

北陸より近江にわたって使用され，乾しかずのこは食用，

特に祝儀用として全国一般に用いられている。塩かずの

こは，方言でシホコとも言い，古くから製造されたもの

で，大変な珍味とされ，京都祇園町の一力亭では，珍客

に一皿金二朱の高価格で提供していた ）。

ニシンは短時間の内に，大量に漁獲されるという特性

を持っており，冷凍施設が充分でなかった時代のニシン

の利用方法は，まず最初に，大量に処理できる肥料用の

締粕を製造し，手がすいたら，食用にする身欠にしんや

乾しかずのこを加工した。このような状況は，江戸時代

から明治，大正，昭和まで続いており，昭和 年の鰊礼

讃 ）には， その漁獲高の八割までを処理加工が行き届

きませんため，肥料に致すの止む無い状況にあります。

のみならず，肥料に致す事も手が廻りかねて腐敗させた

り，海に流したりして無益に廃ります分量が又年々甚大

な数量に及んで居ります と記載されている。このため，

設立以来，北海道水産試験場製造部門の最大の課題は，

ニシンの食用化の促進であった。なお，初めて食用品の

生産が肥料を上回ったのは昭和 年（ 年）のことで

ある ）。

佐々木政則

． 年以降のニシン漁獲量・輸入量と原料卵の

供給量について

年のニシンの漁獲量は 万トンであったが，

年には 万トンに減少し， 年には日本海沿岸

の産卵ニシンはその姿を消した（図 ）。また，厚岸ニ

シンは， 年以降増加し， 年には 万トン，

年には 万トンの大漁に恵まれたが，これも 年に

はほとんど漁をみなくなった。その後，北海道のニシン

の中心は，沖合底引き網で漁獲されるものになった。

北海道沿岸の春ニシンの漁獲量の低下は，地域経済に

大きな影響を与えることとなった。このため，春ニシン

の消滅した 年には，ソ連から生ニシンの輸入が始ま

り，オホーツク海産抱卵ニシン トンが稚内港へ陸揚

げされた。しかし， 年には，オホーツク海の抱卵ニ

シンが禁漁になり，輸入先をアメリカ，カナダ，オラン

ダなどに求めた。ニシンの輸入量は， 年から 年

にかけて 千トンから 万トンに増加し，その後は

万トンから 万トンで推移している。

年のニシンの総供給量は 万トンであるが，そ

の ％が輸入物である。その内訳は，抱卵ニシンが

万トン，索餌ニシンが 万トンであり，輸入先は前者

の ％がアメリカ，後者の ％がロシアである。現在，

輸入ニシンの主な生産地は，図 に示した 個所とロシ

図 ニシンの漁獲量・輸入量と原料卵供給量の変化

漁獲量 輸入量 原料卵供給量



アである。

かずのこでは，北海道周辺の抱卵ニシンが消滅したた

め，原料はほとんど塩蔵卵や冷凍ニシンの形で輸入され

ており，最近では前者が多くなっている。原料卵の供給

量は， 年から 年は 千トンであったが，輸

入の自由化によって 年は 千トンに増加し，

年から 年は 千トンから 万トンとなった。その

後，味付けかずのこの原料となる大西洋産原料卵の輸入

が増加したため， 年から 年には 万トンから

万トンに増加したが，その後は 万トンで推移

している。

． 年以降のニシン加工製品の生産量について

年には 万トンであった身欠にしんの生産量は，

年には 万トンとなり， 年には 万トンと持

ち直したが， 年には 千トンへ減少し， 年には，

戦後最低の 千トンとなった（図 ）。その後， 年

から 年の生産は 千トンから 千トンであったが，

年から増加傾向を示し， 年には 万トンとなっ

た。さらに 年， 年および 年には 万トン

生産したが，最近は減少傾向にあり， 年の身欠にし

んの生産量は 万トンとなっている。なお， 年から

年頃までの身欠にしん生産量の変化は，同時期のニ

北海道におけるニシンの加工と利用について（総説）

シン漁獲量の変化（図 ）を反映していた。

乾かずのこの生産量は， 年から 年までは

千トンから 千トンで，かずのこ加工の中心であったが，

年（ 千トン）以降，主役を塩かずのこに譲った。

その後， 年から 年には トンから トンへ，

さらに， 年から 年には トンから トンへ減少

し，乾かずのこの価格は 万円 （ 年）まで上

昇した。また，最近では，北海道産の成熟した卵巣を原

料とした乾かずのこは，大変な貴重品となっており，海

のダイヤ といわれ，キロあたり 万円前後で取り引き

されている。

年には トンであった塩かずのこの生産量は，

年には 千トンとなり，乾かずのこの生産量を超

えたが，その後，ニシンの漁獲量が減少したため，

年には トンまで低下した。しかし， 年から

年には トンから トンへ，また， 年から 年

には， 千トンから 万トンへ増加傾向を示した。そ

の後， 年から 年の塩かずのこの生産量は 万

トンから 千トンへ減少している。

一方， 年には 千トンであった味付けかずのこ

の生産量は， 年から 年には 千トンまで増加

したが，その後減少し， 年は 千トン， 年には

千トンになった。

古くから，ニシン利用加工のベースとなっていたにし

図 輸入ニシンの主な生産地



ん肥料の生産量は， 年から 年では 千トンか

ら 万トンへ増加したが，その後，ニシン漁獲量の変

動にともなって減少し， 年の生産量は トンとなっ

佐々木政則

た（図 ）。また，冷蔵施設が整備されていなかった時代，

食用向けニシンの素材であった塩蔵にしんは， 年に

は 万トン生産されたが，その後減少し， 年には

図 身欠にしんとかずのこ生産量の変化

身欠にしん 塩かずのこ 乾かずのこ

図 にしん肥料，塩蔵にしん，冷凍にしん生産量の変化

にしん肥料 塩蔵にしん 冷凍にしん



トンとなった。これは，戦後，冷蔵庫と冷凍流通体系（コー

ルドチェーン）が整備され，食用向けニシンの貯蔵法が，

塩蔵から冷凍に代わったためである。冷凍にしんは，

年から 年にかけて 千トンから 千トン生産され

た後， 年頃から増加し， 年には 万トンを記

録した。その後，冷凍にしんの生産量は 千トンから

万トンで推移している。なお，我が国の冷蔵庫の容積は，

戦争直後，最も減少した 年には 万トンであったが，

年には 万トンと 倍に増加した。しかもこの間，

毎年減少することなく増勢を示し，特に 年以後にあ

っては，その増加傾向は著しかった ）。

． ニシンの生産地別原料特性について

ニシンは，さほど大きくならず，一見弱々しげな魚で

あるが，条件次第で爆発的な繁殖力を発揮し，イワシ類

とともに数量が抜群に多くなり，肉質も悪くないので，

世界的な重要魚種となっている ）。これまで，我が国

において， 万トン規模の水揚げを記録したのは，ニ

シン，マイワシ，スケトウダラの 種だけであることを

考えると，貴重な漁業資源といわなければならない。

ニシンは北半球の北部に分布し，脊椎骨数の少ない太

平洋ニシンと脊椎骨数の多い大西洋ニシンに大きく分け

北海道におけるニシンの加工と利用について（総説）

られ，それぞれ次の様な特徴を持っており，それを生か

した利用加工を行っている。太平洋ニシンの産卵期は春

であるが，大西洋ニシンの産卵期は，主として春と秋で

ある。太平洋ニシンは卵を沿岸の海藻に産みつけるが，

大西洋ニシンは沖合の海底にある岩，小石，砂，貝殻な

どに産みつける。太平洋ニシンの完熟卵巣は塩水処理や

室温放置によって堅く身締りするため，主として塩かず

のこの原料にする。しかし，大西洋ニシンの場合，あま

り強く固まらないため，主として味付けかずのこに加工

されている。

今回，現在，北海道で加工されているニシンの生産地

別原料特性調査結果 ）を取りまとめた。なお，試料

採取場所は，輸入ニシンについては図 ，その他のニシ

ンについては図 に示した。

． ニシンの部位別重量について

魚肉の研究に当たっては，魚体の各部分比を知悉する

ことが最も必要な事項となっている ）。このことは，

ニシンの利用加工研究を行う場合においても同様である。

太平洋産ニシンの生産地別部位別重量比を見ると，

雄は体重 ，頭部 ％，生殖巣 ％，

フィレー ％であり，雌は体重 ，頭部

図 ニシン生産地別原料特性調査試料採取海域
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表 太平洋産ニシンの生産地別部位別重量比

漁 場 性 別 尾叉長 体 重 頭 部 内 蔵 生殖巣 中 骨 フイレー 処理損耗 試料数
％ ％ ％ ％ ％ ％

稚 内

ア ル ド マ 沖

タウイスク湾

シェリホフ湾

西カムチャッカ沖

コ ル フ オ 湾

プリビロフ海域

サンフランシスコ

シ ト カ

プリンスウイリアムサウンド

クックインレット

コディアック

コディアック（索餌）

ト ギャッ ク

カスコクイム

ノ ー ト ン

注）アルドマ沖からプリビロフ海域までの 試料は全長を測定した。



％，生殖巣 ％，フィレー ％

であった（表 ）。すなわち，産地によって魚体の大き

さが異なり，生殖巣の割合も大きく異なっていた。特に，

生殖巣の割合が小さいニシンは，フィレー歩留りが大き

い傾向を示すなど，成熟度合いによって部位別歩留りは

異なった。

大西洋産ニシンの生産地別部位別重量比も同様の傾向

を示し，雄は体重 ，頭部 ％，生殖巣

％，フィレー ％であり，雌は体重

，頭部 ％，生殖巣 ％，フィレー

％であった（表 ）。

． ニシン肉について

． ． ニシン肉の および一般成分について

魚類はミオグロビンなどの筋肉色素の含量により，赤

身魚と白身魚に分けられる。ニシンは赤身魚に含まれ，

回遊性であり，筋肉脂質の含量が高く，漁期，漁場など

によって，脂質含量は著しく変動する ）。

生産地別ニシン肉の および一般成分測定結果を見

ると， は であり， （揮発性塩基窒

素）は ％であった（表 ）。また，水分は

％，粗たん白質は ％，脂質は ％，粗灰

分は約 ％であった。特に，脂質含量の変化は大きく，

水分量と逆相関の傾向を示した。なお， 年から

年，日本海沿岸で漁獲された春ニシンは，水分 ％，

粗たん白質 ％，粗脂肪 ％と報告さ

れている ）。

北海道におけるニシンの加工と利用について（総説）

． ． ニシン筋肉脂質の主な脂肪酸組成について

生産地別ニシン筋肉脂質の主な脂肪酸組成について図

に示した。ニシン筋肉脂質の主な脂肪酸は， （ミ

リスチン酸）， （パルミチン酸）， （パルミト

レイン酸）， （オレイン酸）， （ガドレイン酸），

（エルカ酸）， （イコサペンタエン酸），

（ドコサヘキサエン酸）である。なお， と

にプラスされて測定されている （オクタデカテト

ラエン酸）と （アラキドン酸）の含量は少ない ）。

生産地別にみると， と の割合が多いタイ

プ（稚内・雄武 ，トギャック，カスコクイム，ノート

ンサウンド）， と の割合が多いタイプ（シ

トカ，プリンス・ウイリアム・サウンド，クックインレ

ット，ノルウエー，アイスランド，スッコトランド，オ

ランダ）および ， ， ， の割合

が比較的多いタイプ（稚内・利礼，コディアック，コデ

ィアック索餌，カナダ東海岸）のおおまかに つのタイ

プに分けられた。また，生産地にかかわらず と

の組成比は ％であった。

． ． ニシン肉の主な遊離アミノ酸組成比について

魚肉のエキス成分の大半は含窒素化合物によって占め

られるが，赤身魚のエキス窒素量は，白身魚と比べて，

明らかに多い。特に，マサバ，メバチ，カツオ，マカジ

キ，ブリ，カタクチイワシなどの赤身魚には，遊離のヒ

スチジンが多い（ ）ことは，古くから報

告されている ）。しかし，今回のニシンについての試

漁 場 性 別 尾叉長 体 重 頭 部 内 臓 生殖巣 中 骨 フイレー 処理損耗 試料数
％ ％ ％ ％ ％ ％

カナダ東海岸

ノルウエー

アイスランド

スコットランド

オランダ

表 大西洋産ニシンの生産地別部位別重量比
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場漁 ． ． 粗質脂質白んた粗分水 数料試分灰

シニ洋平太
％％％％％

内稚

ン

湾カイラタ
沖マドルア
湾クスイウタ
湾フホリェシ
沖カッャチムカ西

湾ォフルコ
域海フロビリプ
コスシンラフンサ

カトシ
サムアリイウスンリプ ドンウ
トッレンイクック

クッアィデコ
クッアィデコ ）餌索
ーラーモトーポ

クッャギト
ムイクコスカ

ントーノ

東ダナカ

ンシニ洋西大

岸海
ーエウルノ
ドンラスイア
ドンラトッコス

ドンラルイア
ダンラオ
クッチルバ

値均平は値数）注 。るあで差偏準標

表 の肉ンシニ別地産生 分成般一びよお



図 生産地別ニシン筋肉脂質の主な脂肪酸組成（％）

（ ）内は脂質含量の平均値 標準偏差，試料数

北海道におけるニシンの加工と利用について（総説）



験結果では，タウリンの含量が圧倒的に多いことが分か

った。

ニシン肉から， 種類ほどの遊離アミノ酸が測定され

ているが，その中の主なアミノ酸の組成比を生産地別に

示した（図 ）。全遊離アミノ酸量は生産地によって異

なる（ ％）が，タウリンの多いタイプ（稚内・

枝幸，シトカ，クックインレット，オランダ），タウリ

ンとヒスチジンの多いタイプ（利礼・雄武，コディアッ

ク索餌，カナダ東海岸，ノルウエー，アイスランド，ス

コットランド），タウリンとグリシンの多いタイプ（プ

リンスウイリアムサウンド，コディアック，トギャック，

カスコクイム，ノートン）のおおまかに つのタイプに

分けられた。遊離アミノ酸の季節変化については，イギ

リス沿岸産ニシンで，ヒスチジン含量が 月下旬に最高

になり， 月に最低を示すほかに一定の季節変化を

示すものはなく，個々のアミノ酸量および合計量ともに

性成熟度，雌雄，年齢との間になんらの関連も見出せな

かったと報告 ）されている。したがって，前記の構成

アミノ酸による生産地別ニシンのタイプ分けは，漁獲時

期によるヒスチジンの消長を反映しているものと考える。

． ニシンの卵巣について

ニシンの加工は，産卵期のニシンから卵巣を採取し，

塩かずのこを造ることが主目的となっている。塩かずの

この原料は，完熟卵でなければならないこともあり，漁

期は産卵直前の 日間とされている。したがって，

大量のニシンが短時間のうちに水揚げされ，処理能力を

超えた場合に問題がでている。例えば，鮮度低下した原

佐々木政則

料を冷凍すると“もろ子”（脆くて卵粒がバラバラにな

りやすい かずのこの通称）になりやすい ）。また，冷

凍施設が不足で，中心部まで凍結しないうちに冷蔵室へ

移し，超緩慢凍結状態にすると“しばれ子”（白色不透

明でスポンジ状のテクスチュアを示すかずのこの通称）

を生じやすいといわれている。

． ． 卵巣の成熟度とかずのこの品質について

ニシンの卵巣歩留りは，年齢，漁場などによって変動

するが，前記の表 および表 の結果では， ％

であった。また，沖合の流し網による資料では， 年魚

％， 年魚 ％， 年魚 ％， 年魚 ％，

年魚 ％， 年魚 ％， 年魚 ％であり，沿

岸漁獲物による資料では 年魚 ％， 年魚 ％，

年魚 ％， 年魚 ％， 年魚 ％， 年魚

％， 年魚 ％， 年魚 ％の例がある ）。

ニシンの抱卵数は，大体 年魚で 万粒， 年魚 万粒

というように，年齢に万をつけた数とされている ）。

月，石狩湾に来遊するニシンの卵巣の状態を見る

と，肉眼的には不透明で未熟であったものが，漸次成熟

し，卵巣中に透明卵の占める割合が多くなり，やがて透

明な卵に満たされている状態になると報告されている
）。すなわち，生物学的には未熟卵，半熟卵，完熟卵

に分けられており，成熟度によって卵膜の粘着性などの

性質が異なる（表 ） ）。なお，“未熟”と“半熟”の

相違はそれらの腹部を強く圧するとき卵を排出するか否

かにあり，前者では 個の卵も排出しないのに反し後者

では少数ながら半透明な卵を排出する。また，ニシン卵

卵巣内における状態 核 の 状 態 卵径（ ）
卵の色及び

透明度
卵膜の粘着性 受 精 率

未 熟 卵
濾胞上皮に包まれ

ている

第 成熟分裂中期

第 成熟分裂中期

淡い橙黄色

不透明
殆どない ％

半 熟 卵

濾胞上皮から離れ

卵巣腔に出ている．

少数のものは濾胞

上皮から脱落中

第 成熟分裂中期
淡い橙黄色

半透明
微 弱 ％

完 熟 卵
濾胞上皮から離れ

卵巣腔に出ている
第 成熟分裂中期

淡い黄色

透 明
強 い ％

表 未熟卵と半熟卵の性質（完熟卵との比較，柳町， ）



図 生産地別ニシン肉の主な遊離アミノ酸組成比（％）

（ ）内は，全遊離アミノ酸量の平均値 標準偏差（ ），試料数

北海道におけるニシンの加工と利用について（総説）



巣の成熟度は塩かずのこの品質と密接に関係しており，

未熟卵巣内の卵は厚い濾胞細胞層が粘着層をしっかり被

覆しており，個々の卵細胞は互いに粘着できないため，

上質の塩かずのこ原料としては，不適当と報告されてい

る ）。これを加工業者は“わか子”と称している。

． ． 卵巣の固化と“しばれ子”について

ニシン卵巣の固化と密接に関係している利用加工法と

しては，次の様な例がある。塩かずのこを製造する場合，

卵巣を固めるためにニシンを“魚坪”（なつぼ，大量に

漁獲されたニシンの一時的な貯蔵場所）に入れて数日間

放置する。また，鮮度の良い，固化していないニシンの

卵巣を分離卵として容器に入れ，卵の ％の食塩と

少量の水で充分攪拌混合し，室温で半日間位放置してゴ

ム状に固めてから，水晒し，血抜きをし，花形などに切

って“花かずのこ”として販売していた ）。この場合，

一度固化した卵巣を分離して塩水処理しても卵は固まら

ない。すなわち，ニシン卵巣の固化は，密着した粘着層

が不可逆的変性を受けて生じたものと考えた。

筆者らは，余市および厚田産ニシンの卵巣を用いて，

固化について試験した。その結果，卵巣の固化には，放

置温度が影響し， では 日後， では 日後に固

化した。また， ％塩水漬（ ・ 日間）と 放置

（ 日間）の影響を見ると，完熟卵巣では，卵粒が互い

に粘着層で密着し，卵細胞周辺部の卵黄顆粒は融合して

いた。しかし，未熟卵巣では，卵黄顆粒の融合は認めら

れたが，濾胞細胞層があり，卵粒は密着しなかった ）。

また，正常なかずのこと“しばれ子”を比べてみると，

しばれ子は卵粒の変形度合いが著しく，卵粒相互間の密

着度合いが弱く，卵粒内容物が流出し，卵膜のみが残り，

遠心ドリップ量が多いなどの特徴を示した。 ニシンの

卵巣は，ウニやスケトウダラの卵巣と比較して冷凍耐性

が強く，モデル試験で“もろ子”や“しばれ子”を造っ

た例は少ない。一度固化した卵巣を吸水させて凍結した

り，鮮度が著しく低下した卵巣を凍結したり，凍結と解

凍を繰り返したり，超緩慢凍結するなどの過酷な条件下

でなければ“もろ子”や“しばれ子”は発生しないと考

える ）。

． ． ニシン卵巣の および一般成分について

生産地別ニシン卵巣の と一般成分測定結果をみる

と， は ， は ％であっ

た（表 ）。また，水分は ％，粗たん白質は

％，脂質は ％，粗灰分は ％であ
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り，生産地による違いより，成熟度による違いの方が大

きいことが分かった。平均値をみると，完熟卵巣は水分

（ ％）が多く，卵巣歩留り（ ％）が大きく，粗

たん白質（ ％），脂質（ ％）および粗灰分（ ％）

が少ないが，未熟卵巣は水分（ ％ ）が少なく，卵巣

歩留り（ ％）が小さく，粗たん白質（ ％），脂質

（ ％）および粗灰分（ ％）が多いことが分かった。完

熟卵巣の水分が多いのは，スケトウダラ卵やサケ卵と同

様に，産卵直前には，排卵を誘発する一因として，吸水

現象が起こり，卵径が急激に増大する ）ためである。

． ． ニシン卵巣脂質の主な脂肪酸組成について

生産地別ニシン卵巣脂質の主な脂肪酸組成を図 に示

した。ニシン卵巣脂質の主な脂肪酸は，筋肉中の脂質と

同様に ， ， ， ，

， ， ， であった。生産地

別に見ると，アイスランド産ニシンだけが

と の割合が大きいことが分かった。こ

のほかの，稚内など 個所のニシンは， ， ，

， の割合が大きかった。

卵巣の脂質含量は，筋肉と比べて少ないが，特に，最

近，血栓症を防ぐということで注目されている （イ

コサペンタエン酸）や学習能力を向上させるといわれる

（ドコサヘキサエン酸）の割合が大きかった。また，

ニシンの筋肉に比べて ， ，

の割合が小さかった。

． ． ニシン卵巣の主な遊離アミノ酸組成比につ

いて

生産地別ニシン卵巣の主な遊離アミノ酸組成比を示し

た（図 ）。ニシン卵巣の主な遊離アミノ酸としては，

タウリンのほかにセリン，グルタミン酸，グリシン，ア

ラニン，リジン，ヒスチジン，アルギニンがあげられる。

筋肉と比較すると，卵巣を構成する遊離アミノ酸の種類

は同様であるが，全遊離アミノ酸量は多かった（

％）。また，漁場，成熟度合いに関わらず，今回

調査した 個所のニシンはタウリンが多く，ヒスチジン

が少ない，類似したパターンを示した。

． ニシンの生産地別加工適性について

現在，我が国で流通しているニシンは，北海道周辺で

漁獲される国内産ニシン，サンフランシスコからノート

ンサウンドで漁獲される北米抱卵ニシン，カナダ産大西
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（ ）内は脂質含量の平均値 標準偏差，試料数
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図 生産地別ニシン卵巣の主な遊離アミノ酸組成比（％）

（ ）内は，全遊離アミノ酸量の平均値 標準偏差（ ），試料数

北海道におけるニシンの加工と利用について（総説）



洋ニシン，ヨーロッパ産大西洋ニシンが中心であるが，

最近，ノルウエー産索餌ニシンが減少し，東カムチャッ

カ産ニシンが急増している。

ニシンの価格の算定に当たっては，魚体の大きさ，脂

質含量，卵巣の品質と歩留り，鮮度などで評価する。今

回，北海道水産物加工協同組合連合会の漁場別のニシン

の特徴についての資料 ）と水産試験場の試験結果に基

づいて，太平洋産ニシンと大西洋産ニシンの生産地別加

工適性をとりまとめた（表 ，表 ）。

北海道産ニシンは，一部を除き卵巣の利用価値はない

が，魚体の大きな物は生鮮魚や切り込み，いずしなどの

原料とする。また，身欠にしん，開きにしん，調味くん

製品，甘露煮，酢漬け巻きにしん（ロール・モップス），

いずしなどについての小野塚ら ），菅原ら ， ），中

島ら ）の試験結果では，体長 ，脂質含量

％の原料が好評であった。

ロシア産ニシンは，身欠にしん，低塩の糠にしんに加

工されているが，一部はハマチ餌料にも向けられている。

サンフランスシスコ産ニシンは，卵巣歩留りが高く，

卵質が良い。魚体は小型であるが， 前後のニシン

もあり，身欠にしん原料に適している。しかし，最近，

小型製品が好まれないことから，ミールにも加工されて

いる。小野塚 ），中島ら ）の開きにしん，身欠にし

ん，なまりぶしについての試験では，魚体の小さいこと

が利用加工上の問題点であった。

カナダのブリティッシュ・コロンビア州産ニシンは，

抱卵ニシンの輸出が原則として禁止されていたため，試

験例はない。しかし，卵巣の大きさと卵質は良好であり，

現地で塩蔵後，塩かずのこ原料として 千トン輸入

されている。

アラスカ湾沿岸（カシェークスからコディアック）産

ニシンは，卵巣歩留りが比較的高く，卵質も良好である。

採卵後の魚体は低脂肪のため，漬物用身欠にしんの原料

とされるが，小型のものはミールに加工されることもあ

る。小野塚ら ），中島ら ），菅原ら ）の試験

結果によると，大型原料を用いた熱くん製品は比較的好

評であったが，身欠にしんや甘露煮に加工すると肉質の

硬化が目立った。しかし，にしん醤油漬け用の身欠にし

んにはコディアックとクックインレット産ニシンが適し

ていた。コディアック産索餌ニシンは，脂質含量が多く，

多水分性の開きにしんに適していたが，鮮度保持が課題

であった。

ポート・モーラー（ぺニンシュラ）産ニシンは，卵粒

がばらばらになりやすい“もろ子”系の卵質であるが，

魚体は比較的大型のため，本乾身欠にしんの原料に適し

ている。また，小野塚ら ）は，良質な調味くん製製品
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を造るためには，脂質含量がやや不足と報告している。

ブリストル湾沿岸（トギャック）からノートンサウン

ドにかけてのニシンは卵粒がばらばらになりやすい“も

ろ子”系の卵質である。しかし，魚体は大きく，脂質含

量が多いため，開きにしんや身欠にしん原料として広く

利用されている。小野塚ら ），菅原ら ），

中島ら ）の試験結果では，最近，魚体は大型化の傾

向を示した（昭和 年 ， 年 ，

年 ，平成 年 ）。また，脂質

含量の製品品質に与える影響が大きく，身欠にしんでは

％，調味くん製品では ％，開きにし

んといずしでは ％のニシンが適していた。

カナダ東海岸産ニシンの卵は粘着力に欠けるため，味

付けかずのこの原料にされている。また，採卵後の魚体

は惣菜向けにばら売りされている。成田ら ）の開きに

しんなどについての試験結果によると肉質の軟さや脂質

含量の不足が指摘された。

ノルウエーとアイスランド産ニシンは，卵巣の利用価

値はない。しかし，魚体は大きく，鮮度が良く，脂質含

量も多いため，惣菜向けにばら売りされたり，開きにし

んなどに加工されている。また，成田ら ），中島ら ）

の試験結果では，開きにしんやくん製品に適していた。

スコットランド，オランダ，アイルランド産ニシンの

卵巣は粘着力に欠けるが，歯ざわりが良いため，塩かず

のこや味付けかずのこに加工されている。また，採卵後

の魚体は，身欠にしんの原料にされている。小野塚ら
），成田ら ），中島ら ）の開きにしんやくん製につ

いての試験では，大型で脂質含量の多いニシンが適して

いた。

バルチック産ニシンの卵質は，大西洋産ニシンの中で

は，最も良好であり，塩かずのこに加工されている。し

かし，採卵後の魚体の利用価値は低く，小野塚 ）の身

欠にしんについての試験結果では，乾燥は速いが，歩留

りや品質は劣った。また，熱くん製品の試験では，脂質

が少なく，肉質の硬さと旨みの不足が指摘された。

．ニシンの利用加工とその技術について

ニシンは生鮮消費のほか，主として身欠にしんに加工

される。また，鮮度の良いニシンは切り込み，いずし原

料にされるほか，親子漬け，糠にしんなどの醗酵食品，

くん製，甘露煮などに加工されるが，その生産量は少な

い。最近，身欠にしんの需要が停滞傾向にあるため，ニ

シン加工の安定化をはかるためには，身欠にしんの品質

の向上と新しい加工技術の開発が求められている。ニシ

ンの利用加工方法について図 に示したが，ここでは利
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北海道におけるニシンの加工と利用について（総説）

用加工についての主な試験結果と技術的な問題点をさぐ

ってみたい。

． 乾製品

． ． 身欠にしん

小野塚ら ）は，原料の鮮度低下と冷凍処理の身欠に

しん品質に与える影響について検討し，漁獲後 時間の

原料で製造した製品は，同一原料を で凍結した区

分や で 日間放置した区分と比べ，色艶，形態，硬

さ，においが良く，身欠にしん特有の旨みがあり，歩留

りも良いことを報告している。また，鮮度低下したニシ

ンを冷凍貯蔵した原料を用いると，身欠にしんの品質は

さらに低下した ）。しかし，原料の冷凍貯蔵期間の長

短（ ， ヶ月と ヶ月）は，身欠にしんの品質に

大きな影響を与えなかった ）。裁割前の風乾時間を長

くすると，身欠にしんの品質は低下した ）。酵素処理

による肉質の軟化，歩留りや風味の向上などの効果は認

められなかった ）。機械乾燥と天日乾燥の違いは，身

欠にしんの品質に大きな影響を与えなかった ）。これ

らの試験結果から，良質な身欠にしんを製造して，さら

に需要を拡大するためには，鮮度の良い，魚体の大きい，

適度の脂質含量（ ％）のニシンの選択が必要なこ

とが分かった。

相澤ら ）は，温暖期の身欠にしんの製造技術につい

て検討し，多脂肪でも鮮度の良好な原料（脂質 ％，

％）は， ，湿度 ％，風速 の

乾燥条件で，また，鮮度がやや不良（ ％）

でも，脂質含量が ％程度の原料であれば，同一の乾燥

条件で製造できることを報告している。さらに，早春期

の大量処理法である裁割前の丸干工程を省略し，直ちに

裁割すると，表面積が大きくなり，乾燥速度が速まるた

め，身欠にしんの品質は向上した。

近年，ソフト志向のためか，水分 ％以下の生乾身欠

にしんが好まれるが，貯蔵性の問題がある。成田ら ）

は，生乾身欠にしんの保蔵試験を行い， で脱酸素

材を併用すると，賞味期間 日（ 貯蔵の 倍）まで

延長できることを報告している。

今後，皮むき身欠にしんのような食べやすい製品や身

欠にしんを原料とした漬物など 次加工品の開発の他に，

関係業界と連携して，持ち運びしやすく，手を汚さない

容器，包装など販売技術を重視した分野についての検討

も必要である。

． ． その他の乾製品

金庭ら ），成田ら ），菅原ら ），中島ら ）は，

生産地別ニシンの加工適性を把握するために開きにしん

の試験を行ってきたが，この製品には大型で脂質含量

％のニシンが適していた。

乾かずのこについての試験例は見当たらないが，次の

ような 種類の製造法がある。腹腔から取り出した卵巣

を無洗浄でそのまま乾し上げる“黒乾法”，海水を満た

した水槽中で卵巣の血抜きを充分行って乾し上げる“半

改良法”，血液が完全に凝固していない状態の卵巣を海

水あるいはボーメ の食塩水中で血抜きし，簾の上に

一葉ずつならべて乾し上げる“改良法”である。なお，

乾かずのこの歩留りは，生ニシンに対して ％，

生卵巣に対して ％である ）。

図 ニシンの利用加工方法
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． くん製品

小野塚ら ）は，熱くん製品には，大型で脂質含量

％以上のニシンが適しており，脂質含量 ％

の原料で製造した製品は，硬くて，旨みに欠けたと報告

している。また，中央水産試験場の多脂性ニシンの利用

試験では，脂質含量 ％の原料を，ボーメ 塩水に

分間浸漬し， で 時間風乾後， で 時間

くん乾した製品が好評であった ）。

中央水産試験場のソフト温くん製品についての試験で

は，大型で脂質含量 ％以上の原料を用い， ％塩水で

時間漬込み後， ・ 時間の風乾と ・

時間のくん乾を行った製品が好評であった ）。

小野塚ら ）は，調味くん製品には，大型（体長 ，

体重 ）で脂質含量 ％のニシンが適してい

たが，体長 ，体重 ，脂質含量 ％のニシン

で製造した製品は，硬くて旨みに欠けたと報告している。

． 塩蔵品

． ． 塩かずのこ

過酸化水素を用いる塩かずのこの製造方法は，製造マ

ニュアルを遵守することが義務付けられており，製品は

飽和塩水で塩固めされている。製品の残存過酸化水素は

自主検査で厳しくチェックされているが，処理中や貯蔵

中に過酸化水素疑似物質の生成が認められた。このこと

について，秀里ら ）は，脂質の酸化が関わっているこ

とを明らかにした。

飯田らは ），塩かずのこの品質に与える過酸化水

素処理の影響について，主に脂質酸化の面から検討し，

次のような結果を報告している。塩かずのこの脂質酸化

は，過酸化水素処理によって促進され，高濃度で処理し

た区分ほど酸化が進んでいた。貯蔵中においても，過酸

化水素処理濃度の高い区分ほど脂質酸化が速い傾向があ

った。褐変や苦味の生成は，過酸化水素処理濃度の高い

区分ほど早く現われ，脂質の酸化と並行して進行した。

したがって，塩かずのこを製造する場合は，卵巣の汚染

度合いによって，過酸化水素の使用量を加減し，必要最

小限にとどめることが大切である。また，塩かずのこ製

品貯蔵中の脂質酸化・褐変・苦味生成の抑制には，脱酸

素材を用い，真空包装や塩水漬などを行って，物理的に

空気（酸素）との接触を断ち， で貯蔵する必要が

あった。

筆者ら ）は， ％塩水から飽和塩水まで，濃度別塩

水で処理したかずのこを凍結すると，塩水濃度の高い区

佐々木政則

分ほど凍結による氷結晶の生成が少なく，解凍後の凍結

損傷が小さかったことを報告した。しかし，飽和塩水で

処理しても，凍結前と比較すると，身締りは低下し，粘

着層を中心とした凍結損傷が認められた。したがって，

塩かずのこの身締りの低下を防止するためには，凍結し

ない範囲の低温度， 付近で貯蔵する必要があった。

塩かずのこを美味しく食べるには，水道水に 時間位

浸し，その間 回ほど水を取り替え，若干塩分が残った

程度が良い ）。この塩抜き工程を省くため，筆者ら ）

は，低塩かずのこを液体窒素と 冷蔵庫中で凍結し，

自然解凍（ ， 時間）と急速解凍（ ， 分

間）による影響について検討した。その結果， 凍

結の急速解凍かずのこだけが，しばれ子状態を呈した。

したがって，低塩かずのこを 分から 分以内に解凍し，

直ちに食用に供するためには，液体窒素凍結が有効であ

った。なお，しばれ子状態は，それを塩水などに 時間

浸漬すると正常なかずのこに近い状態に復元した。

． 塩辛類

切り込みは，水晒しの関係から，比較的脂質含量の少

ない原料を用いる必要があり，脂質含量 ％の北海

道産ニシンに限定している例が多い。宇野ら ）の多脂

性ニシンについての試験では，水晒処理による脱脂効果

は認められなかったが， ％の食塩による塩蔵処理は，

肉質の崩壊を抑制した ）。また，製造条件では，醗酵

温度は低温（ ）がよく，用塩量では多い区分（ ％）

の品質が良かった ）。

． 漬物類

． ． 糠にしん

糠にしんは，すしにしんとも言われ，伝統的な保存食

品であったが，手を汚さない真空パックや甘口製品の導

入により，最近，最も成長したにしん製品である。また，

原料に脂質の多いロシア産索餌ニシン用い，漬け込み期

間を短縮し，ソフトに仕上げたことが，健康志向に伴う

低塩ニーズに合致した。原料としては，処理しやすいこ

ともあり，大型のブリストル産ニシンを用いることが多

かったが，オリュウートル産ニシンが最も適している。

市販の糠にしんは，塩分 ％の 転がし や まぶ

し と言われる甘口・ソフト製品と年配層に人気のある

塩分 ％の辛口，本漬製品に分かれる。

金子ら ）の糠にしんについての試験では，用塩量 ％

と ％の違いは，製品品質に大きな影響を与えなかった。



また，原料の凍結回数についての試験では， 回凍結よ

り 回凍結を好む人が多かったが，これは，糠漬けとい

う醗酵食品についての判定結果と考える。

． ． いずし

菅原ら ），中島ら ）のいずしについての試験では，

処理しやすいこともあり，大型（体長 ）で，脂

質含量 ％のニシンが適していた。また，冷凍ガラ

ニシンをいずしに加工すると，醗酵処理による身割れの

緩和や肉質のソフト化が観察された。いずし製造過程中

の遊離アミノ酸量の変化を見ると，水晒し脱水肉の全遊

離アミノ酸量は ％となり，原料肉（

％）の ％に減少した。しかし，両者の主な

構成アミノ酸は類似しており，原料肉ではタウリン

（ ％），グリシン（ ％），アラニン（ ％）であり，

水晒し脱水肉ではタウリン（ ％），グリシン（ ％），

アラニン（ ％），アンセリン（ ％），リジン（ ％）

であった。また，いずし製品魚肉部の全遊離アミノ酸量

は ％であり，水晒し脱水肉の 倍に増加

していた。いずし製品魚肉部の主な構成アミノ酸は水晒

し脱水肉と全く異なり，ロイシン（ ％），リジン（ ％），

グルタミン酸（ ％），アルギニン（ ％）であった。

このことは，いずし製品の遊離アミノ酸には，漬け込み

中の副原料と醗酵・熟成作用が大きく影響していること

を示している。

． ． 味付けかずのこ

味付けかずのこの原料には，ほとんど大西洋産ニシン

の卵巣が用いられている。製品は，低塩で多水分のため，

保蔵性の向上が問題となっている。このため，加藤ら ）

は，加熱処理や各種殺菌剤による初発菌数の抑制を目的

として試験した。その結果，調味液に対しエタノールを

％， ％， ％， ％添加した区分は，添加しなかっ

た対照区（保蔵期間， ， 日間）と比べて，保蔵期

間をそれぞれ 倍， 倍， 倍， 倍に延長した。

また，シクロデキストリンを ％併用すると，エタノー

ル ％までは，アルコール臭は全く感じられなかった。

この時の風味は，エタノールを加えたほうがまろやかさ

を増して，良好であったと報告している。今後，原料，

製造工程，流通，製造設備，などを含めた総合的な衛生

管理技術の確立が必要である。

． ． その他の漬物

北海道におけるニシンの加工と利用について（総説）

小野塚ら ）は，ビスマーク漬について検討し，脂

質含量 ％のニシンで製造した製品は，肉質が硬く，

風味に欠けたと報告している。また，酢漬け巻きにしん

（ロールモップス）については，前処理としての塩蔵期

間の長短は，製品品質に影響しなかったが，調味配合割

合については，今後の検討課題とした。

ニシン漬には，サンフランシスコ沖やアラスカ湾沿岸

産の脂質含量の少ない（脂質含量 ％）原料の身

欠にしんが使用されている。

中島ら ）は，にしん醤油漬（松前漬風）を，身欠に

しん，かずのこ，各種昆布乾製品（りしり昆布，道東産

昆布，みついし昆布，松前漬用昆布）を用いて試作開発

した。その結果，脂質含量の余り多くない（ ％程度）

身欠にしんとみついし昆布を用いた製品が旨みがあって

好評であった。

． 煮熟調味品

小野塚ら ）は，甘露煮について検討し，脂質含量 ％

以下のニシンで製造した製品は，肉質が硬く，風味に欠

けるため，脂質含量 ％以上の原料が適していると

報告している。

中島ら ）は，ニシンをフィレーとし，調味乾燥後，

蒸煮して なまり節風にしん を試作開発した。技術開

発にあたって，水晒しや調味後のフィレーを蒸煮した時，

剥皮や身割れが問題となったが，試験の結果，調味後に，

・ 時間の乾燥処理をすることで解決した。原料と

しては，大型で脂質含量 ％のニシンが適していた。

なお，なまり節風にしんは，油ちょう品など 次加工品

の素材としても利用できた。また，ニシンを蒸煮後，ほ

ぐし身とし，脱水，調味して，にしんフレークを試作開

発した。

中島ら ）は，ニシンを調味，煮熟後，ほぐし身とし

て乾燥し，乾燥卵などの副原料を配合して，にしんふり

かけを試作開発した。乾燥卵，ごま，青海苔，焼き海苔

などの副原料を変えることにより，いろどりが改良され

た。しかし，風味，特に塩味やニシン臭が指摘されてお

り，原料の吟味，調味煮熟と乾燥度合いの検討が課題と

なった。

． 缶詰

菅原ら ）は，各種にしん缶詰の試作開発試験を行った。

その結果，蒲焼き缶詰では，白醤油を用い，砂糖の少な

い区分が好評であった。味噌焼き（田楽）缶詰では，味

噌と白醤油を用いた区分が，ニシンの風味に適合して好



評であった。くん製油漬け缶詰は，脂質含量の多い索餌

ニシンでも，それほど油がくどくなく，サラダオイルと

調和して好評であった。

． その他

ヨーロッパ市場で見られるにしん製品の中で，最も日

本人の嗜好に合っているとの報告など ）にもとづき，

中島ら ）は，にしんサラダ様食品の試作開発を行った。

角切りしたにしん肉，じゃがいも，にんじんにスイート

コーン，グリンピース，輪切たまねぎ，耐熱性マヨネー

ズを用いて試作した。これを缶詰とし， で殺菌し

たらマヨネーズが分離した。しかし，風味は良好であり，

今後，マヨネーズの改良，殺菌温度と時間の検討が課題

となった。さらに，この製品を冷蔵食品にするため，角

切りしたにしん肉，にんじん，いんげんをドレッシング

とマヨネーズで調味し，蒸煮じゃがいもで絡めてポテト

サラダ風に仕上げた。試作の当初は，風味は良好であっ

たが， で 週間冷蔵すると，じゃがいもがドレ

ッシングを吸収して，脆くなった。この製品の凍結点は

であり，今後，凍結点付近での許容品質保持期間

の検討が課題となった。

おわりに

ニシンの利用加工試験に携わって， 年ほどになるが，

加工原料としてのニシンに対する印象は ニシンは腐敗

しずらい魚である ということである。例えば，ニシン

の加工は，かずのこの処理を優先するため，採卵後の魚

体は洗浄・再凍結し，その後解凍して加工原料としてい

る。すなわち，鮮度低下と冷凍変性した原料でも，身欠

にしんなどに加工できるのである。かって，小幡ら ）

は， 北海道の特産魚族であるニシンは極めて粗放的な

取り扱いに拘わらず腐敗し難い。一例をあげると身欠で

ある。鮮度低下により殆ど生食不能に近いものが腐敗も

せず 数日間風乾されて製品となる と同様の報告をし

ている。この原因究明のため，鰊油の細菌発育抑制効果

について研究し， 分の 添加での抑制効果を確認した。

生鰊の含油量は少なくとも ％を超えるから，生鰊の腐

り難い一因としてその体油の存在を指摘した ）。

このようにニシンは腐敗し難いという一面もあるが，

鮮度低下と身欠にしんの品質についての試験で述べたよ

うに 鮮度良好な原料ほど製品品質は良い ことは事実

である。特に，最近，消費者は食品の安全性と品質に注

目しており，消費者ニーズへ的確に対応するためにも，

鮮度良好なニシンを用いて，安全で美味しいにしん製品

佐々木政則

を供給する必要がある。

ニシンの利用加工については，これまで述べたよう

に，現在も，原料特性や加工技術上の問題点が残されて

おり，これらの解決に向けての努力が期待されている。
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