
 

 

［成 果 情 報 名］ 中高圧処理によるかぶら寿しの促成製造 

［要 約］ 伝統食品であるかぶら寿しの製造工程に中高圧処理を導入することより、

従来製法では約 4 週間を要するブリ塩漬（えんし）工程が 1 日間で完了するため、全加工

工程を約 5 週間から約 10 日間に短縮することができる。 
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［背景・ねらい］ 

伝統食品の製法は、特に醗酵を伴うと長期間を有するために、最適化が不十分であるこ

とが多いが、新たな技術の導入により製造工程の短縮化が求められている。中高圧処理に

は、液体の含浸促進効果などが知られていることから、ブリ塩漬に長時間を要する「かぶ

ら寿し」の製造工程に中高圧処理を導入する促成製造技術の開発を目指す。 

［成果の内容・特徴］ 

１．かぶら寿しの伝統製法では、ブリの塊を約４週間かけて塩漬し、その後スライスし、

別に調製した甘酒及び塩漬カブと併せ、更に１週間最終的に醗酵させるため、合計で約

５週間を必要とする（図 1）。 

２．ブリの塩漬工程に中高圧処理を導入（図２）し、予めスライスしたブリへの塩及びそ

の他成分の浸透を促進し、組織（筋繊維束）の間隙を広げる（図３）ことにより、塩漬

工程を 1 日に短縮する。 

３．中高圧処理を導入してブリを塩漬し、最終製品とした促成製造のかぶら寿しでは、色

調が向上（図４）し、アミノ酸含量が増え、品質も向上する。  

４．かぶら寿し製造では、約４週間を要しているブリ塩漬工程を、１日間に短縮できる。

最も時間がかかるブリの塩漬工程を短くすることにより、かぶら寿しの全製造工程を約

５週間から約 10 日間に短縮する効率的生産が可能となる（図２）。 

［成果の活用面・留意点］ 

１．中高圧処理設備の導入には相応の初期投資が必要であるが、有償加工を請け負う企業

と連携して実用化することで、設備投資を抑制することができる。  

２．中高圧処理設備を導入する際には、季節的に生産する食品のみの製造では採算が合わ

ないことが多いため、魚醤促成製造、二枚貝等の開脱殻等と組み合わせ、年間を通じて

稼働させるための工夫が必要である。  

３．本技術は他の魚種及び漬け汁を用いた食品にも適用できる。  
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[具体的データ］ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         

［その他］ 

中 課 題 名 ：先端技術を活用した

中課題番号：330c0 
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中高圧処理による魚肉の加工方

 

図 1 かぶら寿しの伝
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