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（成果情報名）ひらつか農林水産ブランド化支援研究によるシイラ利用の拡大について

[要約] 低利用魚であるシイラの利用促進として、安定供給できるフィレ製造を㈱平塚魚市場

で試行を行った。冷凍シイラを解凍してフィレ加工し、その品質として鮮度指標であるＫ値で測定

した。当初はＫ値が生食利用限界の 20%を超えたが、３回の試行により処理時間が短縮し、Ｋ値が

平均で 11%と良好な製品が試作できるようになった。それにより、地元企業と連携した製品として、

シイラの「トマトチーズコロッケ」や「マヒマヒタルタルバーガー」などが製品化された。さらに、

イベントにて提供されるミンチ化したシイラ団子や、学校給食用の切り身化など、利用までつなげ

られるようになった。

（実施機関・部名）神奈川県水産技術センター・企画資源部   連絡先046-882-2312

[背景・ねらい] 

低利用魚を用いた加工品の開発と共に、「湘南ひらつか名産品」に登録できる製品デザインを行

う。また、地産シイラの利用促進として冷凍シイラ原料の品質調査や利用への助言、漁協出荷水

産物のニーズ調査や加工品の商品化に貢献する。 

[成果の内容・特徴] 

１. 平塚漁港に水揚げされるシイラの利用促進として、冷凍保存したシイラを㈱平塚魚市場の職

員が解凍してフィレ加工を行うことになり、Ｋ値の測定を３回行った。 

２. １回目は鮮魚商より手ほどきを受け、２尾の冷凍シイラを処理した。Ｋ値測定は２尾の左右

のフィレ、計４検体を測定したところ、平均で 19.2％あった。 

３. ２回目は７尾の冷凍シイラを処理し１尾から１検体を得た。７尾全体のＫ値平均は 30.3%と

高い値であり、20%以下は１尾だけと数が多くなると取り扱いが悪くなった。 

４. ３回目は６尾の冷凍シイラを処理し、同じく１尾から１サンプルを得た。６尾全体のＫ値平

均は 11.2%と低く、さらに全てが 20%以下であった。これは加工処理の慣れによる処理時間の

短縮が図られ、Ｋ値から見る品質の向上が確認された（表-1）。 

５. 冷凍シイラの利用として地元加工業者での製品化を平塚市漁協が模索したところ、市内企業

の(有)鳥仲商店と社会福祉法人進和学園が協力してくれることになり、シイラの「トマトチ

ーズコロッケ」と「メンチカツ」、そして「マヒマヒタルタルバーガー」と「マヒマヒ・トマ

トチーズコロッケサンド」の４品が商品化された（図-1）。 

６. また、平塚市がシイラの利用を進めたところ、水産関係イベントでの漁師汁などでシイラ団

子の利用や、学校給食用にて切り身利用として行われることとなった。 

[成果の活用面・留意点] 

１. シイラの漁獲は年により時期も量も変動しており、年間を通じた原料供給体制の構築が必要

と思われる。

２. 冷凍シイラフィレを製造することができれば、調理・加工原料としても利用が促進されると

思われる。



[具体的データ] 

表－１ 平塚産冷凍シイラを解凍したフィレのＫ値（％）

１回目 ２回目 ３回目 

実施日 No. Ｋ値 実施日 No. Ｋ値 実施日 No. Ｋ値

6月 18 日

1-1 17.4

6 月 21 日

1 31.6

7 月 28 日

1 8.8

1-2 19.7 2 29.7 2 8.1

2-1 21.1 3 24.7 3 12.7

2-2 18.7 4 19.0 4 14.0

5 37.3 5 14.2

6 30.2 6 9.1

7 39.5
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図-1 シイラを用いた４つの製品


