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食と健康 －食を知り食を生かそう－❖シリーズ解説❖ 第20回

●１．はじめに
第１図は検知閾

しきいち

値の高低，レセプター（受容体）
の数の多寡，基本要素（基本味，基本臭）の有無
の点から味覚と嗅覚をまとめたものである。これ
らの２つの感覚は低分子化合物を受容して生じる
感覚という意味で似た感覚であるが，実は随分と
異なる感覚でもある。味覚は ppm以上の高濃度
で感じるのに対し，嗅覚は ppb や ppt といった
極々低濃度で生じる感覚である。酸味や苦味物質
は ppmレベルで，甘味物質は１千 ppm以上の
濃度で受容される。 
またレセプターの数である

が，味覚では 30 数種類と比
較的少ないのに対し，嗅覚
ではヒトで約 400 種類であ
り，味覚に比べ膨大な数であ
る。また，このレセプター数
に関係しているためか，味に
は基本味（酸味，甘味，苦味，
うま味，塩味）が存在するの
に対し，嗅覚には基本臭は存
在しない。なお，味には五基
本味に加え渋味と辛味がある。
第１表にそれらの味を生じる

食品の味と個人嗜
し こ う

好の可視化

都　甲　　潔

と こ う ・ き よ し
九州大学工学部電子工
学科卒業，同大工学研
究科博士後期課程修了。
同大助手，助教授，教
授を経て定年退職。現
在，九州大学高等研究
院特別主幹教授ならび
に五感応用デバイス研
究開発センター特任教
授。博士（工学）

第１図　味覚と嗅覚の世界
（カラー図表をHPに掲載C046）

第１表　７つの基本味を生じる物質とその生理学的意味
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　日本人の健康を支える水産資源 【第 31回】シリーズ解説

　１．はじめに
　みなさんは，魚肉ソーセージ（フィッシュソー
セージ）と聞くと何を思い浮かべるだろう。著者
の少年時代（昭和50年頃）は，１本の魚肉ソー
セージをコーラと共に食することが最高のおやつ
であった。そんな昭和のイメージが強い魚肉ソー
セージであるが，平成はキャラ弁界（※）では必
要不可欠の存在になった。いわゆるインスタ映え
する食材として注目されている。令和では高齢者
などの噛

か

む力の練習用として，適度な弾力とほぐ
れやすさが注目されていると，NHKためしてガッ
テンで放送された。（2020年10月）また，常温
で長期間保存できることから備蓄食品としても活
用されている。ここではいろいろと話題の多い魚
肉ソーセージについて，誕生の背景から現在まで
の生産動向のほか，製造工程も含めて紹介する
（※キャラ弁：ご飯やおかずを使ってキャラクター
などを描いた弁当のこと）。

　２．魚肉ソーセージ誕生の背景
　魚肉ソーセージは戦後の水産加工品のなかで，
最大の発明品といわれている。1950年頃に魚肉
ソーセージが本格的に生産され，売り出されてか
ら70年が経過した。浮き沈みの激しい加工食品
のなかで70年もの間，なお店頭で発売されてい

る加工食品は珍しい。生産量は低位安定であるも
のの，近年は生産量の増加も見られ，魚肉ソー
セージの価値が見直されている（詳細は後述）。
　さて，誕生の背景だが，これは当時高価であっ
た畜肉ソーセージの代用品として出発した。急速
に発展した理由は，独特の風味があり安価で保存
性がよかったためであろう。
　従来のかまぼこに代表される魚肉練り製品は白
身の魚肉で，しかも脂肪分の少ない魚を用いて作
られていた。しかし，当時の魚肉ソーセージは赤
身の魚肉（マグロ，鯨等）を主原料にして作られ，
脂肪，香辛料等が添加されている。この脂肪の添
加量でかまぼこか魚肉ソーセージかに分類される
（脂肪含有量２％以上のものが魚肉ソーセージと
品質表示基準で決められている）。

　３．冷凍すり身の誕生
　スケトウダラの卵巣は塩蔵して「たらこ」とし
て商品価値が高いが，卵巣を抜いたスケトウダラ
は「ガラ」と称して，かつては利用価値がなく大
部分が食用とならず肥料にされていた。その理由
として，スケトウダラは鮮度低下が早いこと，ま
た魚肉のたん白質は冷凍貯蔵で変性しやすく品質
の低下が著しくなるためである。
　1960年（昭和35年）に北海道の水産試験場が
北洋スケトウダラ資源の有効利用の研究を行った

「魚肉ソーセージの歴史と変遷」

岸　孝 男

き し ・ た か お

1991 年東洋水産㈱入

社。焼津工場勤務を経

て，現在は品質保証部。
東洋水産株式会社
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１．はじめに
2011年３月に発生した東京電力福島第一原子
力発電所事故（原発事故）から今年で10年が経
過した。原子力発電所から放出された放射性物質
は被災地域を中心に広範囲な環境を汚染し，10
年経過した現在もなお，本原子力発電所の廃炉・
汚染水の対応，避難指示区域の見直し，被災者の
生活支援・早期帰還支援，特定復興再生拠点区域
における除染や廃棄物処理等への対応が続けられ
ている１）。
本原子力発電所から放出された放射性物質は広

範囲の農地にも降下・沈着し，被災地域の基幹産
業の一つである農業に甚大な影響をもたらした。
原発事故直後の農産物に対する放射性物質汚染の
対象核種は，主に放射性ヨウ素（131I），および
放射性セシウム（134Cs，137Cs）であったが，原
発事故から数カ月後には半減期の短い131I（半減
期８日）の影響が無くなり，注視が必要な核種は
放射性セシウムとなった。10年が経過した2021
年時点の放射能は，134Cs（半減期２年）は当初
の約３％，137Cs（半減期30年）は当初の約80％

に減衰している。
環境中に放出された放射性物質による農産物の

汚染経路は，降下した放射性物質が農産物に直接
付着する表面汚染経路と，農産物や農地土壌に降
下した放射性物質が農産物の表面や根部等を介し
て作物内部に吸収される内部汚染経路の２つに大
別される２）。事故直後は農産物の表面汚染が確認
されたが，環境中への放射性物質の放出が減少し，
時間の経過とともに内部汚染のうち根部を介した
吸収（経根吸収）が主要経路となっている。
国内農産物や食品の摂取による危害発生防止と
国民の健康保護のため，栽培，および流通前段階
で放射性物質対策が実施されている。2011年３月
17日に原子力安全委員会により示された指標値が，
食品衛生法に基づく放射性物質の暫定規制値とし
て設定され，原子力災害対策本部の定める「検査
計画，出荷制限等の品目・区域の設定・解除の考
え方（2011年４月４日ガイドライン）３）を踏ま
えた食品中の放射性物質検査により，暫定規制値
（2012年４月１日からは基準値）（第１表）を下
回る農産物や食品のみを市場へ流通させる仕組み
が取られている。栽培段階では，農産物の放射性

● 特別解説 ●

国内主要農産物に関する放射性セシウムの低減技術
ふ じ む ら ・ し げ と
北海道大学大学院農学研
究科博士課程修了。福島
県農業総合センターを経
て，現在，農業・食品産
業技術総合研究機構 東北
農業研究センター 上級研
究員。博士（農学）

藤 村　恵 人

ま つ な み ・ ひ さ や
東京農工大学大学院連合
農学研究科博士課程修了。
福島県農業総合センター
等を経て，現在，農業・
食品産業技術総合研究機
構 東北農業研究センター 
上級研究員。博士（農学）

松 波　寿 弥
く ぼ ・ か た し
北海道大学大学院農学研
究科博士課程修了。農研
機構九州沖縄農業研究セ
ンターを経て，現在，農
業・食品産業技術総合研
究機構 東北農業研究セン
ター 上級研究員。博士
（農学）

久 保　堅 司

は ち の へ ・ ま ゆ み
筑波大学生命環境科学研究
科博士課程修了。農研機構
食品総合研究所（現食品研
究部門）等を経て，現在，
農業・食品産業技術総合研
究機構 食品研究部門 主席
研究員。博士（農学）

八 戸　真 弓


