
四国最大の中間トロール船の基地
です。八水蒲鉾の主原料である魚
を取ってくる魚獲船をご紹介しま
す。

練り製品の一般的な製造方法を
ご紹介しています。

よく頂く質問をまとめました。 これらのコンテンツを家庭や授
業の教材として活用しません
か？

 　さめを使ってかまぼこを作る！

■宮崎の石井さんから平成１４年５月にメールをいただきました。

「蒲鉾の作り方を拝見させていただきましたがシュモクザメで蒲鉾を作ることが出来るでしょうか？
最近サメが良く釣れるのですが、サメは臭いがあり美味しくないため釣れても処理の仕方に困ってま
す。 シュモクザメを原料に蒲鉾を作ると臭いがしそうなのですが、臭いを取る良い方法はないでしょ
うか？良い方法があれば詳しく教えて下さい。」

当社もかれこれ２０数年前は、さまざまな種類の魚を調理していましたが、最近では魚種も量も大分少
なくなりましてサメはここ１０年来調理することはありません。

愛媛県工業技術センターの岡先生にサメのかまぼこへの利用について聞いてみました。

「サメ単独で蒲鉾に使用されておりませんが、関東ではハンペンにヨシキリザメが多 く、アオザメ、
ホシザメ、モウカザメが使用されていますが、おたずねのシュモクザメ の使用は確かではありませ
ん。同じサメですので特徴などを記します。
サメは体内に尿素があり、他の魚と異なり、鮮度が落ちますとこの尿素が分解され、アンモニア等に
分解され臭みが生じます。鮮度がよければ臭いは殆どありません。鮮度がよければさ めの白身を切り
取り、ミンチにかけ、晒さずヤマイモを１５％ほど加え、常法のよう に肉糊を作製し、１００℃のお
湯で１０分ほど加熱します。この時らいかい（肉糊作製 時）は出来るだけ空気を入れる方がよいで
す。鮮度が落ちて臭みが感じられる場合は、さいころ状（ミンチにかけて水晒しすると脱水出来なくな
る）に切ってから５倍量の水 につけ、晒し、脱水し、鮮度のよい場合と同じに処理します。
サメは元々弾力形成性 は良くなく、坐りません（ホタルジャコの肉糊等にサメ肉を加え実演販売等の
すり身 を作製）のであまり弾力を必要としない製品に混合されています。ミンチにかけたと きに出ま
すスジはおでんに用いられています。
なお、サメ肉単独で蒲鉾を作るには、サイコロ状のサメ白肉を５倍量の０.２％の 塩化カルシうム液で
３０分ほど晒し、脱水し、晒し肉とします。次にミンチにかけ、 この肉に食塩２．７％、澱粉５~１
０％、調味料適宜、氷水１０％ほど加え、肉糊を 調製し、板に付けるなどして、９０℃で３０分蒸す
と多少弾力は出ると思います。
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