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「発酵食品研究」―国内外の活動事例― 第５回◇シリーズ解説◇

はじめに
バングラデシュ（正式名称：バングラデシュ人

民共和国）は，南アジアの活気に満ちた国である。
バングラデシュはインド亜大陸の北東部，パドマ
川（ガンジス川）とジャムナ川（ブラマプトラ川）
のデルタ地帯に位置する。北，西，東はインド，
南東はミャンマーと国境を接し，南はベンガル湾
に面する。１億 7,000 万人近い人口を抱えるバ
ングラデシュは，世界で８番目に人口の多い国で
ある。最も人口密度の高い国の一つであり，人口
の大部分は農村部に住んでいる。公用語はベンガ
ル語（バングラ語）。首都ダッカは国の政治，金
融，文化の中心地であり，第二の都市チッタゴン
は，ベンガル湾で最も活気のある港湾都市である。
ヒンドゥー教，仏教，イスラム教の影響を受けた
豊かな文化遺産とにぎやかな祭り，音楽，ダンス，
文学で知られている。バングラデシュは，豊かな
歴史と前途有望な未来を持つ，レジリエンスとダ
イバーシティの国である。

バングラデシュの発酵食品（概要）
発酵食品は，「微生物の制御された増殖，およ
び酵素作用による食品成分の変換によって生産さ
れる食品または飲料」と定義される１，２）（Marco 

et al.，2017；Dimidi et al.，2019）。発酵食品は，
細菌，酵母，真菌などの微生物が糖やその他の炭
水化物をアルコール，有機酸，ガスに変換する発
酵プロセスの結果である。
このプロセスは，元の原料の風味，食感，栄
養成分をしばしば改善する。したがって，発酵
食品は，ヒトの食事，健康，および文化におい
て多様な機能を果たし，多様な風味，食感，お
よび栄養上のメリットを提供する３，４）（Farhad
ら，2010；Saranraj ら，2019）。発酵食品が有
益なのは，ヒトの消化管内で健康的なマイクロバ
イオームを維持するために様々なプロバイオティ
クスを供給するのに役立つからである。その結果，
発酵食品は，抗酸化性，抗菌性，抗真菌性，抗炎
症性，抗糖尿病性，抗動脈硬化性など，いくつか
の健康上のメリットをもたらす。つまり，発酵食
品は腸内環境の改善，免疫機能の向上，栄養吸収
の改善，慢性疾患のリスク低減，精神衛生の改善，
適切な体重管理などに有益だと言える。
食習慣と食文化の分析を通じて，バングラデ

シュ人はヨーグルト，ラッシーなどの発酵食品を
日常的に食べるものというよりはむしろ嗜

し こ う

好品と
してとらえていることがわかった。中国や日本の
ような豊かな国の人々は，発酵食品（納豆，味

み そ

噌，
醤
しょうゆ

油，チェン，チーなど）を日常的に摂取してい

バングラデシュの発酵食品の現状
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シリーズ解説

　はじめに
　官能評価とは，ヒトが五感を用いてサンプルの
見た目，触感，匂い，味，発する音，また，それ
らに対する好ましさなどを判定する科学実験全般
を指す（第１図）。食品の「おいしさ」は知覚し
た感覚がそのヒトの遺伝的背景や経験，生理的状
態などに基づき，「好きか嫌いか」価値判断され
ることで形成されるが，現在の技術レベルでは，
ヒトが食品を食べた際に食感や風味をどのように
感じるか，また，それをおいしいと感じるか，ま
ずいと感じるかを実際に食べさせずに予測するこ
とは困難である。このため，食品のおいしさを明
らかにするためには，実際にヒトに食品を食べさ
せて官能評価を行うことが必要不可欠である。本
稿では，食品の中でもおいしいと感じる特徴に個
人差が大きい食品である，「食肉」の官能評価に
ついて概説する。

　１．官能評価の種類
　官能評価は大きく「分析型」と「嗜

し こ う

好型」の２
種類に分類することができる（第１図）。分析型
官能評価は，選抜および訓練された評価者（パネ
リスト）が，サンプルの食感，味および匂いなど
の特徴を客観的に分析する方法である。例えば，
サンプルから「うま味」が感じられるか，２つの

サンプルを比較して，より「ジューシー」なのは
どちらか，といった特徴の有無や強弱を評価する
のが典型的な分析型官能評価である。つまり，分
析型官能評価は，ヒトの五感を分析装置のセン
サーのように用いて，サンプルが有する特徴の違
いを検出する，「機器分析の延長」と考えること
ができる（第１図）。
　一方，嗜好型官能評価においては，パネリスト
は一般消費者のモデルであるため訓練は施さず，
パネリスト一人一人にとって評価したサンプルが
好ましいものであるかを主観的に評価させる。

食肉の官能評価

渡邊 源哉

わ た な べ ・ げ ん や
農研機構畜産研究部門 食肉用家
畜研究領域 食肉品質グループ 
主任研究員。
日本学術振興会特別研究員
（DC2）を経て，2016 年４月農研
機構畜産研究部門に入構。食肉
の官能特性と消費者嗜好を研究
対象としており，食肉のおいし
さに重要性の高い感覚要素の解
明や食肉のおいしさの新たな測
定方法の開発に取り組んでいる。

第１図　食官能評価の分類に関する概念図
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１．はじめに
近年，世界中で極端な気象現象が観測されてい

る。強い台風やハリケーン，集中豪雨，干ばつや
熱波などの異常気象による災害が各地で発生し，
多数の死者を出したり，農作物に甚大な被害をも
たらしたりといったことが毎年のように報告され
ている１）。温暖化によって，海洋にすむ生物の分
布の変化，生物多様性の低下，さらに局所的には
絶滅の危機にさらされる生物種の増加が予測され
ている。急激な温暖化は，生物種が冷たい水を求
めて高緯度地域に移動したり，深海に潜ったりす
るなど，生態系の変化に影響するためこのまま温
暖化が進むと，ある国の沿岸水域から，漁業で収
益をもたらしていた生物が姿を消してしまう可能
性がある１）。
日本国内での事例をみると，北海道ではブリの

漁獲量が増加し，年間漁獲量がおよそ１万トンを
超えている２）。道産ブリは天然もので小型魚が多
く，特に８月までに漁獲される小型ブリは脂肪が
少ない３）。1990年以降日本近海のカツオ漁獲量
が減少４）し，かつお節原料が不足していること
から新たな節原料が求められている。また，節原
料に適したカツオは脂肪含量が少ないことが知ら
れている５）。
一方，最近の天然調味料はおいしさの追求だけ

でなく，風味のエンハンスやマスキングする機能，

原料比率を変えてもおいしさを保つ代替機能，減
塩・低脂肪の物足りなさをカバーする機能，ク
リーンラベル化を可能にするものの，海外規制に
対応するものなど新たなニーズが出てきている６）。
また，様々な原料高から経済性やサステイナビリ
ティを考慮したものなども出てきている。そのた
め上記のような様々な機能やニーズにも対応でき
る複数の調味料の開発が求められている。
食品業界では水産加工原料が高騰する中，ブリ
を無駄なく加工する技術開発が必要とされている。
本稿では最初に北海道で漁獲される小型ブリを原
料とし，かつお節の一般的な製法を元にブリ節へ
の加工特性やブリに適した新たな節（成形節）の
開発例７）を，次に節加工残

ざ ん し

滓を素材とした異な
る２種類の発酵法で発酵調味料を製造し，その品
質特性について解説する。さらに，ブリ節とブリ
醤油の食品への応用事例についてもご紹介する。
なお，本稿の小型ブリ節残滓より調製した発酵調
味料に関する記述の一部は文献８）の英文を和文
に翻訳して転載したものである。

２．材料と方法
2.1. 小型ブリを用いた節の製造
2.1.1. 原材料
試料は2018から2022年北海道南部沿岸で漁獲
され，－30℃で凍結保管された魚（体重４～６kg）
を用いた。

● 特別解説 ●

地球温暖化に伴って漁獲される道産小型ブリを用いた
無駄のない食品加工技術

―特に荒節と２種類のブリ醤
しょうゆ

油への変換技術について―
Waste less food processing technology of small-sized Japanese amberjack caught 

in Hokkaido accompanied by global warming
― With reference to conversion technology to Arabushi and two types of Japanese amberjack sauces ―

舩　津　保　浩
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