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カマボコ類は代表的魚肉練製品であって,わ が国の

食生活にはなじみ深 く切 り離せないものである.そ の

種類は多 く,特 殊包装カマボコ類,蒸 しカマボコ類,

焼抜 きカマボコ類,ゆ でカマボコ類,揚 げカマボコ類

などに大別され,そ れらはさらに細分 されるが製造原

理は原則的にはほぼ一致している.原 料魚としては,

グチが最適とされているが,一 般的には生産量が多く

しか も安価で,カ マボコ適性もグチについですぐれて

いるスケソウダラが最も多く使用きれている.カ マボ

コの製造には現在8割 程度は冷凍スリ身が用いられ,

スケソウダラのほか,グ チ,ハ モなどが使用されてい

る.解 体,採 肉,晒 しの後,砂 糖やリン酸塩を加え凍

結して作 られている.上 肉をカマボコやチクワに使用

し,残 りの肉は揚げカマボコなどに用いられる.一 方

副原料としては澱粉が主なものであるが,カ マボコに

は2～3%,多 い もので7%程 度,揚 げカマボコなど

にも7%程 度使用されている.

冷凍スリ身を解凍したのち,食 塩を加えてらい 潰

し,さ らに澱粉および調味料を加えて混和,味 付けを

行なってから成型する,以 前は職人の手で行なってい

たが最近では多 くの場合機械で行なわれている.成 型

後,そ れぞれ加熱を行ない,さ らに冷却して製品とす

るが,製 品の種類によつて加熱の方法が異なる.す な

わち,カ マボコは一般に蒸し,チ クワは焼き,揚 げカ

マボコは油で揚げたものである.

福岡県には約200の 製造工場があり,年 間の生産量

は約30,000ト ンでカマボコ類60%,チ クワ,揚 げカ

マボコ類それぞれ20%ず っである.

昭和47年 度(大 村ら,1975),カ マボコおよびチク

ワについて 調査したが,そ れぞれ5銘 柄であつて県内

産の特性を把握するには 至らないので,昭 和48年 度

でも重ねてカマボコ,チ クワおよび揚げカマボコにつ

いて試験した.

調 査 方 法

調査方法は前報(大 村 ら,1975,1976)同 様に行な

ったが,試 験はすべて福岡県消費生活センターで実施

した.

*福 岡県消費生活 センター



第1表 。 カ マ ボ コ 調 査 対 象 品.

(昭 和48年10月12日 購 入)

第2表.カ マ ボ コ官 能 テ ス ト結 果. 第3表 。 カマ ボ コ分 散分 析 表.

(昭 和48年10月13日 実 施)

結果および考察

A.カ マ ボ コ

A-1試 料

調査対象品は第1表 の通りであつて,各 試料はそれ

ぞれ30個 ずつ購入した.1本 当り70円 の ものを主と

したが,そ の重量は100gな い し151gと かなり変

動し,し たがって100g当 りの価格は46円 ないし70

円の間にあつた,試 料Eは さらに高値であって,135

g～136gの もの1本100円,100g当 り74円 で あつ

た.な おこれ らの試料は昭和47隼 度のものよりも平

均して100g当 り12円 程度高価であつた.

A-2官 能テス ト

第2表 にカマボコの官能テス ト結果,第3表 に,各

項目について二元配置法によ り統計処理をして作成し

た分散分析表を示す.な おパネル問にはいずれ も有意

差はなく,ま た外観,味について も有意差はなかった

が,香 味,色 沢,総 合評価については有意差があつた

ので,こ れらの3項 目の評価順位を比較し第4表 に示

す.

試料BとEと はすべてに評価が高 く,反 対に試料D

は低い.と くに色沢の評価は著しく低い.こ れは価格

もとくに安 く,最 も高価な試料Eと くらべて100g当

り28円 の 差があることからも一応やむを得ないと思

第4表.カ マ ボ コ評 価 順 位.

われる.試 料Aの 評価は中程度であるが,価 格的には

試料Bと ともに有利な商品であると思われる.

A-3理 化挙テスト

一般成分のほかに甘味料サッカリンナトリウム,殺

菌料AF-2,保 存料ソルビン酸および着色料を測定し

た結果を第5表 に示す.

全体的にあまり差はなく,水 分74.5～80.3%,蛋



第5表.カ マ ボ コ理 化 学 テ ス ト結 果.

*日 本 食 品 標 準 成 分 表:蒸 しカ マ ボ コ

(昭 和48年10月14日 ～11月18日 実 施)

第6表.チ ク ワ 調 査 対 象 品.

(昭和48年10月12口 購入)

白質7.0～13.0%,脂 質O.3%以 下,灰 分2.1～3.2

%,糖 分2.9～9.8%,澱 粉1.3～5.5%,熱量71～

91カ ロ リーであつた.試 料A-自 の蛋白質,A-赤 お

よびE-白 の糖分,な らびに 試料Bお よびCの 澱粉含

量が若干低 く,試 料Cの 糖分が高いように思われる.

概括すれば,対 照ないし昭和47年 調査した試料(大

村ら,1975)の 成分に比べ,蛋 白質および脂質含量が

多少低く,炭 水化物含量が高い傾向にあつた.

サ ッカリンおよびAF-2は いずれも検出されなか

つたが,ソ ルビン酸は試料Dを 除 き検出された.し か

しその使用量は0.2～1.2g/kgで あつて昭和47年 の

試料よりも低く,も ちろん使用詐可基準量を越す もの

はなかつた.ま た着色料は赤色106号 単独ないし黄色

5号 と併用されていた.

官能テス トで高く評価された試料Bは 蛋白質が多 く

澱粉の少い商品であり,一 か評価の低い試料Dは 蛋白

質が少なく澱粉が多く,理 化学テス トと官能テストの

傾向がほぼ一致した.最 も高価な試料Eは 澱粉が多い

が蛋白質含量も高いので官能テス トで も良い結果が得

られたものと考えられる.

B.チ ク ワ

B-1試 料

第6表 にチクワの調査対象品を示すが,こ れもカマ

ボコと同様30個 ずつ購 入した.1本 当 り79.6gか

ら126.3gに わた り,価 格は試料Dが35円 であるほ

かはいずれも50円 であつた.し かも試料Dが 最 も重

く,し たがつて100g当 り28円 と最 も廉価であつ

た.一 方最も軽い試料Bが 高価であつて,100g当 り

63円 で試料Dの2倍 以上となる.

B-2官 能テス ト

宮能テス ト結果および分散分析表を第7表 ならびに

第8表 に示す.チ クワではすべての項目について有意

差があり,し かもパネル問には有意差が認められなか

ったので第9表 に評価順位を示した.

最 も高値な試料Bの 評価は,外 観,色 沢で多少劣る



第7表.チ ク ワ官 能 テ ス ト結 果. 第9表.チ クワ評価順位.

第8表.チ クワ分散分析表.

が,食 品にとり最も大切な味覚関係でとくに高く,し

たがつて総合評価も最高であつた.つ いで試料Aも 比

較的に高い評価を受け,し かも価格はかなり安いので

有利な製品ということができる.一 方 試料Dお よび

E,と くにEの 評価が低かった.試 料Dの 価格は最 も

安く100g当 り28円 であつて一応やむを得ないとも

考えられるが,試 料EはDの2倍 以上の価格であつ

た.評 価が中位の試料Cは,外 観,色 沢など外見上の

項目においては最高の評価を受けているが,香 味およ

び味の評価は最低であって,見 掛けはよくても味は劣

る商品の典型ということができる.

なおチクワとカマボコとはそれぞれ同じ製造業者か

ら購入したものであるが,試 料Bは ともに最高の評価

を受けているのに対し,試 料Dの 評価はともに低い.

試料Eは カマボコでは高い評価を受けているがチクワ

では最低であることから,こ の業者は比較的にチクワ

が不得手であるといえる.こ れに対して試料Aの 業者

はカマボコにおいて劣ると考えられる.こ のように,

カマボコ,チ クワを含めその評価は必ず しも価格に比

例するものではなく,ま たある商品に高い評価を受け

ても他の商品の評価は必ずしも高くないという場合も

あるので,単 に製造業者で判定するだけでな く各商品

についても検討することが望ましいと思われる.

B-3理 化 挙テスト

一般成分のほかに,甘 味料,殺 菌料および保存料を

測定し第10表 に示す.

水分62～73%,蛋 白質I1.6～15.6%,脂 質0.3

第10表 。 チ ク ワ 理 化 学 テ ス ト 結 果.

*日 本 食品 標 準 成 分表

(昭 和48年10月14日 ～11月18日 実 施)



%以 下,灰 分3.3～3.6%,糖 分6.4～19.3%,澱 粉

L7～5.6%,熱 量94～139カ ロ リーであつて,灰 分

以外はかな り変動幅が大きかった.一 般に水分と蛋白

質との含量は反比例する傾向が認められた.対 照に比

べて,水 分,脂 質の含量が低 く,炭 水化物含量および

熱量が高い傾向を示した.昭 和47年 度のものに比べ

て値上りしていたが,成 分的には蛋白質および脂質が

幾分少な く,そ れだけ糖分が多くなっている.チ クワ

の品質の良否を左右するものは副原料の澱粉であつ

て,そ の多いものはチクワ特有の弾力性いわゆるコシ

が弱 くまた味も劣るといわれているが,事 実,官 能テ

ス トの評価が高い試料A,Bで は澱粉は少なく2%,

評価の低い試料D,Eで は多く5～6%程 度含んでい

る.

人工甘味料サッカリンは昭和47年 度に おいてはす

べての試料に検出されたが,今 回は認められなかつ

た.こ れは時期的にサッカリンの使用が禁止されたこ

とによると思われるが,再 び解除されたので今後使用

される可能性は考えられ る註).他 方,殺 菌料AF-2

は検出きれなかったが,保 存料ソルビン酸はいずれ も

使用されていた。しかしその含董は1kg当 りO.3な

いし1.4gで あって,業 者によつてかなり変動するが

すべて使用基準29以 下であつた.

チ クワは無包装のものが多 く,し たがつて表示の義

務 もなく,衛 生上にも問題を生じやすいので,回 転の

早い店あるいは製造業者から直接購入することが望ま

しいのは勿論である.通 常,夏 で3日,冬 は室温で1

週間,冷 蔵庫に入れると10日 以上保存できるといわ

れているが,生 ものであって変質しやすいということ

をよく認識し,と くに表面には変化がなくても孔の中

がいたんでいる場合があることに注意しなければなら

ない.他 方,調 査した試料のうちAお よびBは 包装品

であり,規 定に従つて合成保存料の使用が表示されて

いる.し かしさらに前者では合成甘味料,後 者では合

成殺菌料の使用も表示されているが,い ずれ も検出さ

れていない.こ のような不正確な表示は,無 表示の場

合と同様に加工食品に対す る信頼性をそこなうもので

あるので厳格な態度が要求される.

C.サ ツ マ揚げ

C-1試 料

サツマ揚げは揚げカマボコ類に属し,通 常俗に天プ

ラとよばれている.調 査対象品は第11表 の 通 りであ

つて,そ れぞれ60枚 ずつ購入した.1枚 当 り15円 な

いし20円 の ものであ り,重 量は41.8gな い し59.4

gで あった.と くに15円 の試料Cお よびDが59.4

gま たは56.Ogで 他の試料よりも重く,従 つて100

g当 り25円 または27円 と著しく安価で あつたが,

これにはゴボウまたは人参が入つていた.他 の3試 料

は1009当 り36円 ないし48円 であった.

C-2官 能テス ト

第12表 に宮能テス ト結果,第13表 に分散分析表を

示す.各 項目ともパネル間には有意差はなく,ま た試

料間においても,外 観,味,総 合評価には有意差はな

かった.色 沢および香味には有意差があり,そ の評価

順位は第14表 の通 りであつて,試 料Aお よびCが 高

い評価を受けている.し たがつて,試 料Cは ゴボウ入

りではあるが最 も安価な上に官能テス トでも高い評価

を受けた有利な商品ということができる.価 格が高い

試料Bは,外 観,色 沢など見かけだけに高い評価を受

けているが,香 味,味,総 合評価の値は低かった.試

料Eは 全般に低い評価を受けているが,味 だけはかな

り好まれている.

第12表.サ ツ マ揚 げ 官能 テ ス ト結 果.

第11表,サ ツ マ揚 げ 調 査対 象 品.

(昭 和48年10月30日 ～31日 購 入) (昭 和48年10月31日 実 施)

註)サ ッカ リンの使用 は昭和48年4月28日(厚 生省告示第98号)栄 養改善法第12条 の規定 による特殊栄養食品 の許可を

受 けた場合のほかは禁止 され たが,同 年12月27日(厚 生省令第341号)食 品の種 類を指定 して その使 用が認 められた

(魚 肉練製品0.1g/kg以 下)。 さらに昭和50年7月25日(厚 生省告示 第238号)使 用基準が緩和 され た(魚 肉練製

品0.3g/kg以 下)。



第13表.サ ツマ揚げ分散分析表.

F(0.05):試 料F窓6==2.64;パ ネ ルFg,==2.16.

自由度:試 料4;パ ネル9;誤 差36;全 体49.

第14表.サ ツマ揚 げ評 価 順 位.

C-3理 化 学テ ス ト

第15表 に一 般 成 分 お よ び サ ッ カ リンな らび に ソル

ビ ン酸 含 量,さ らに 過 酸 化物 価 を示す.一 般 成 分 に は

各 試 料 と も著 しい 差 は な く,水 分64.9～70.0%,蛋

白質9.2～11.5%,脂 質2.8～4.1%,灰 分2.3～3.0

%,糖 分7.0～10.4%,澱 粉5.2～6.9%,熱 量125

～148カ ロリーであって,対 照に比べ蛋白質および脂

質含量が低く,逆 に炭水化物が多い.カ マボコ,チ ク

ワに比べて澱粉が多 く,ま た油で揚げているため脂質

含量 も当然高く,さ らに熱量も幾分多い.澱 粉含量は

上述のように試料問に大差はな く,官 能テス トとの相

関は見られない.人 工甘味料サッカリンはいずれも検

出されなかった.一 方,保 存料ソルビン酸は試料Cを

除いてすべて検出されたが0.55～1.45g/kgで あっ

て使用許可基準量を越すものはなかつた.サ ツマ揚げ

は原料などのほかに使用した油の良否も品質を左右す

ると思われるので,油 の変質を調べるために過酸化物

価を測定したが試料D以 外はいずれも高かつた.し か

し試料Dは 香味や味などにおいて必ずしも高い評価を

受けておらず,過 酸化物価との相関は認められない.

む しろ酸価なども測定する必要があると思われる.

総 括

常法に従い,カ マボコ,チ クワおよびサツマ揚げの

調査を行なった.

カマボコの平均成分は,水 分77.3%,蛋 白質10.3

%,脂 質0.2%,灰 分2.7%,糖 分6.3%,澱 粉

3.3%,熱 量81カ ロリーであつて,昭 和47年 度調査

したものに くらべ,蛋 白質および脂質含量ならびに熱

量が若干低 く,ま た対照よ りは蛋白質および脂質が少

なく炭水化物が 多かった.サ ッカリンおよびAF-2

は検出されなかったが,ソ ルビン酸は1業 者を除いて

使用され,そ の量は0.2～1.29/kg,平 均0.89/kg

であつて 昭和47年 度調査したものよりも低かった.

赤色に着色したものは,食 用赤色106号 単独 またはそ

れと食用黄色5号 とが併用されていた.

一方チクワは,同 一業者ではあるが,水 分68.O%,

第15表.サ ツ マ 揚 げ 理 化 学 テ ス ト結 果.

*日 本 食 品 標 準成 分 表

(昭 和48年11月1日 ～11月19日 実 施)



蛋 白質12.8%,脂 質0.2%,灰 分3.4%,糖 分

12.5%,澱 粉3.4%,熱 量ll6カ ロ リー で あつ て,

カ マボ コよ り も水 分が 少 な く,蛋 白質,糖 分 お よ び熱

景 が 高 か つ た.昭 和47年 度 調 査 した もの に く らべ て

水 分,蛋 白質 お よ び脂 質 含 量 は 低 いが 糖 分 お よ び澱 粉

が 多 く,対 照 よ りは 水分 含 量 は低 いが と くに炭 水 化 物

含 臆が 高 く,し た が つ て熱 量 も若 干高 か つ た.サ ッカ

リン,AF-2は 検 出 され な か つ たが,ソ ル ビ ン酸 は い

ず れ も使 用 されO.3～1.49/kg,平 均0.89/kgで あ

つ た.

これ に対 して サ ツ マ揚 げ は,水 分68.7%,蛋 白質

10.4%,脂 質3.6%,灰 分2.7%,糖 分8.3%,

澱 粉6.2%,熱 量132カ ロ リーで あっ て,対 照 よ り

は,水 分,蛋白質 な らび に 脂 質 含量 は低 いが 炭 水 化 物

含量 は 高 く,熱 量 は ほぼ 同 等 で あつ た.サ ッカ リンは

検 出 され な か つ たが,ソ ル ビン酸 は0.6～1.45g/kg,

平 均0.82g/kg,過 酸 化物 価 は 最 低45.7か ら 最 高

163.5と 試 料 に よ り広 く変 動 した.

官能 テ ス トの結 果,カ マボ コで は一応 蛋 白質 が 多 い

高価なものが比較的高い評価を受け,一 方廉価な試料

は蛋白質 は少くて澱粉が多く,そ の評価は低かつた.

チ クワにおいても高価なものの評価は高いようである

が,蛋 白質含量にはほとんど影響なく,む しろ澱粉の

多いものの評価が低かつた.サ ツマ揚げの評価と価格

ないし成分あるいは過酸化物価 との相関は認められな

かった.
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                                 Summary 

   Three kinds of fish  jelly products, "Kamaboko" (fish cake), "Chikuwa" (rolled fish 
cake) and "Satsuma-age" (fried fish cake) were then examined. The following range 
of constituents were estimated by chemical analysis. 

"Kamaboko" : moisture 74. 5-80. 3 (77. 3+0. 3) % ; protein 7. 0-13. 0 (10. 3+0. 7) % ; 
      fat trace-O. 3 (0. 2) % ; ash 2. 1-3. 2 (2. 7+0. 1) % ; sugar 2. 9-9. 8 (6. 3+0. 9) 

%; starch 1. 3-5. 5 (3. 3+0. 6) % ; calorie 71-91 (81+3) Cal. ; saccharin and 
      AF-2 not detected ; sorbic acid 0-1.2 (0. 8+0. 1) g/kg. 

"Chikuwa" : moisture 62-73 (68+2)96 ; protein 11. 6-15. 6 (12. 8+0. 7) % ; fat trace 
-0 . 3 (0. 2) % ; ash 3. 3-.-3. 6 (3. 4+0. 1) % ; sugar 6. 4-19. 3 (12. 5+2. 1) % ; 

      starch 1. 7-5. 6 (3. 4+0. 8) % ; calorie 94-139 (116+8) Cal. ; saccharin and AF-2 
      not detected ; sorbic acid 0. 3-1. 4 (0. 8±0. 2) g/kg. 

"Satsuma -age" : moisture 64. 9-70. 0 (68. 7+1. 0) % ; protein 9. 2--11. 5 (10. 4+0. 5) % ; 
      fat 2. 8-y4. 1 (3. 6+0. 2) % ; ash 2. 3-3. 0 (2. 7+0. 1) % ; sugar 7. 0^-10. 4 (8. 3+ 

      0. 6) % ; starch 5. 2-'6. 9 (6. 2+0. 3) r°o ; calorie 125-148 (132±4) Cal. ; saccha-
      rin not detected ; sorbic acid 0^-1. 45 (0. 82+0. 21) g/ kg ; peroxide value 45. 7-

      163. 5 (109. 9+20. 9) meq/kg. 
   In several samples of "Kamaboko" and "Chikuwa", saccharin was not detected, 

while its use had been indicated on their label. Artificial colors, red No. 106 or/and 

yellow No. 5 were detected in some samples of "Kamaboko," too. 
   Sensory tests suggested that expensive "Kamaboko" contained much protein and 

was evaluated better, whereas economical one of poor protein content contained much 
starch and had lower evaluation. Concerning "Chikuwa," too, evaluation seemed to 
have some relation with price and especially with starch content, while not towards 
protein content. However, there was no relationship of evaluation with price, consti-
tuents or peroxide value.


