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❖シリーズ解説❖ 食品高圧加工の最新動向❖シリーズ解説❖

◆１．かぶら寿しとは◆
かぶら寿しは，厚切りにして塩漬した大型のカ

ブで塩漬したブリやサバを挟み，これを米
こめ

麹
こうじ

によ
り飯を糖化させた甘酒で漬け込んだナレズシの一
種であり，冬の金沢を代表する伝統的発酵食品で
ある（第１図）。江戸時代初期に加賀百万石の前田
藩の城下町であった金沢郊外の港で漁師の起舟式
のごちそうとして，または，前田藩の殿様に饗

きょう

さ
れた料理の一つとして発祥したといわれ，明治以
降に魚屋に伝わりお歳暮，年始の贈り物とされる
ようになったと伝えられている１）。
かぶら寿しの材料や製法および外観は，北陸だ

けでなく東北，北海道まで広く作られているニシ
ン漬と類似している。しかし，代表的なナレズシ
である滋賀県のふなずしや北海道のサケのイズシ

等と比べると飯の量が少なく，その視覚的印象も
大きく異なる。このような特徴を持つかぶら寿し
は，近畿以西に広がる野菜，魚肉に飯を加えて発
酵させるナレズシ系の発酵食品と北陸以北に広が
る麹を加えるイズシ系の発酵食品へ変遷する地域
の伝統的発酵食品で，歴史的にも朝鮮半島の玄関
口として大陸文化を受け入れてきた地域がらから
朝鮮半島のナレズシ（ヘッシ）の食文化との関連
性も興味深い伝統的発酵食品である２）。

◆２．かぶら寿しの製法◆
かぶら寿しの従来の製法を紹介すると，主材料
として葉付きのブリ，カブ，乾燥麹そして糯

もち

米
ごめ

，
副材料として赤唐辛子，ユズそしてニンジンを用
いる。
製造工程としては，前処理としてブリやカブの

塩漬と麹床（甘酒）の作製を行い，す
べての材料を合わせて行う本漬の４工
程となる。
ブリの塩漬は，三枚に下ろして中骨を

抜いた切り身の重量の30％量の撒
ま

き塩
をして，ブリの重さの３倍の重さの重石
をして約１カ月漬け込む（第２図）。本漬
の前日に，塩を水で流して皮を引いた後
に酢に浸して１日塩抜きをする。

高圧を活用した「かぶら寿し」の迅速製法
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第７回

第２図　ブリ塩漬第１図　かぶら寿し
（カラー図表をHPに掲載C020，C021）
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ASEAN地域における食品流通の現状と収穫後ロス削減のための方向性

　
●１．21世紀は飢餓の世紀？●

　米国の環境活動家であり思想家であるレスタ
ー・ブラウン氏は，彼の著書「飢餓の世紀」（1995，
ダイヤモンド社）で「21世紀は飢餓の世紀になる」
と警告している。世界の食糧供給は，2050年に
93億人に達するとされる世界の人口増に追い着
かず，食糧危機が再来するとの警鐘である。この
食糧危機を未然に防ぐために世界中で食糧増産の
努力が続けられているが，人口増に勝る増産はほ
ぼ絶望的な状況である。
　食糧増産の速度が低下している要因は，①途上
国の経済発展による都市化に伴う耕地の減少，②
過耕作・人工灌

かんがい

漑による耕地の砂漠化・塩類化，
③無秩序な農地開発による耕地の崩壊，④地球温
暖化に伴う気象災害の頻発，大規模化などであり，
一方で耕地面積や単収（10ａ当たり収量）の増加
は鈍化し続けており，1961～1963年の穀物作付
面積の6.5億 ha は，40年後の2002 ～ 2004年の
6.7億 haとほとんど増えていない。穀物の単収も
1960年代の年率3.0%増から大きく鈍化し，2000
年代は年率1.3%増，2010年代もほぼ横這

ば

いと推
定されている。
　2007年より穀物価格，資源価格が急騰し始め，
新たな食糧危機の到来を予感させ始めた。食糧価

格が高騰した要因には，①途上国の人口増加，②
途上国の都市化等に伴う耕地面積の減少，③中
国・インド・ASEAN等の経済発展による肉食化，
④バイオマス燃料の生産に伴う穀物需要の増加
（この時期，米国ではトウモロコシの３割が燃料
用エタノールの生産に向けられていた），⑤頻発す
る異常気象（干ばつ・洪水，巨大台風・サイクロ
ン等）による減産（中国，豪州，北・南米等）な
どがあり，以来，食糧価格は高止まりしている。
　このような状況にもかかわらず，先進国では食
べられるのに捨てられる大量の「食品ロス」が問
題となっており，流通過程で発生する食品ロスを
極力削減し，外食や家庭でも「無駄なく食べよう」
という運動が始まってはいるが，日本で食料品の
大きな無駄を生んでいる「欠品ペナルティーや３
分の１ルールなど」の商習慣や，若い日付を選ん
で買う消費者の購買行動は今もほとんど変わって
いない。
　食料は，水，土地，エネルギー，労働力等を使
って生産されているものであり，食品ロスはそれ
らの莫

ばくだい

大な浪費であり，また同時に，包装された
ままのまだ食べられる食品が，包材の分別・回収
もされないまま中身ごと焼却され，地球温暖化の
原因である二酸化炭素を大量に排出している現状
は見過ごすことができない。

ASEAN地域における食品流通の現状と
収穫後ロス削減のための方向性
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✚シリーズ解説✚ わが国の食品ロス・廃棄の現状と対策 第11回
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１．はじめに
　乾燥操作は，水をはじめとした液体を含む湿っ
た材料を加熱して材料中の液体を蒸発除去する操
作である。このため，乾燥操作では少なくとも液
体の蒸発潜熱に相当するエネルギーが必要となり，
多量のエネルギーを要するためエネルギー効率の
向上が重要である。また，乾燥操作時に材料を加
熱するため，このときの材料温度によっては材料
が熱変性するという問題が起こる。特に食品原料
では加熱温度によって乾燥後の品質が大きく変化
するため，熱変性を起こしたくない場合には，熱
変性が起こらない低温度で乾燥しなければなら
ない。加熱温度が高いほど乾燥速度が高くなり，
低温度では逆に乾燥速度が低くなる。生産工程
上の利点あるいは乾燥操作時の酸化や腐敗の防
止といった観点から一般に乾燥速度が高いこと
が望ましい。したがって，従来からの課題であ
るエネルギー効率の向上に加えて低温度であり
ながら高速度で乾燥する方式の開発が望まれる。
　本報告では，低温度，高速度かつ低エネルギ
ー乾燥法として期待される減圧流動層乾燥方式
を用いた食品原料の乾燥について解説する。

　
２．減圧流動層乾燥方式の概要
　第１図に減圧流動層乾燥機の概略を示す１)。

この方式は，流動層乾燥と，真空乾燥の組み合わ
せからなる。また，空気に加えて過熱水蒸気を乾
燥用ガスとして使用している。以下ではこれらの
乾燥方式について詳細を解説する。
　２－１）流動層乾燥
　流動層とは，金網や多孔質板などの粒子は通過
しないが気流は通過できるフィルター状の板の上
に粒子状の材料を載せて下から気流を流して粒子
を浮遊運動（流動化）させる装置である２)。流動
層内では気流と粒子の接触が良好であることから
気流から粒子状材料への伝熱速度が高く，粒子状
材料が湿っている場合にはその液の蒸発速度が高

低温度かつ高速度さらに低エネルギーでの
食品原料の乾燥方式に関する研究
－減圧流動層を用いた乾燥技術の紹介－

● 特別解説 ●
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第１図　減圧流動層乾燥機の概略


