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　鹿児島大学水産学部と鹿児島県西之表市で共同開発されたトビウオ魚醤油1）の調味料として
の特性を明らかにした。
　従来の魚醤油は，独特の臭気と強い旨味を有し，塩分濃度は28％前後と高いことが特徴で，
一部の地域の郷土料理や隠し味としての利用にとどまっている。今回共同開発されたトビウオ
魚醤油は魚醤油特有の臭気が比較的少ないことと強い旨味を有し，塩分濃度は8.5％と少ない
ことが特徴である。また，穀醤油の塩分濃度約17％と比較すると2分の1である。
　15品目の試料について官能検査および因子分析を行い，日常での穀醤油の代替利用の可能性
を検証した。調理形態では，煮物や焼き物などの加熱料理が適し，酢など他の調味料と併用す
ることで利用の範囲が広がることが示唆された。
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緒　言

　魚醤油は魚介類を原料とし，塩漬発酵させ液化するまで熟成させたもので，数か月～3年
位の年月を要する。日本の代表的な魚醤油は石川県能登半島の「いしり」，秋田県の「しょっ
つる」，香川県の「いかなご醤油」が有名である２）。また，近年ではエスニック料理の広がりで，
タイの「ナンプラー」３）ベトナムの「ニョクマム」４）などが市場でもよく見かけられる。
　魚醤油は大豆を原料とする穀醤油に比べ，一般に色がうすく，塩分が高く，独特の臭気と旨
味が特徴である５）。タイやバンコクでは，魚醤油は常用されており独自の食文化を形成してい
る３）４）。しかし，日本において「ナンプラー」や「ニョクマム」は東南アジアの辛い料理に使
用される独特の調味料である。日本の代表的な魚醤油も，全く常用されておらず，その地域で
郷土料理に使用されているにすぎない。
　そこで，鹿児島大学水産学部と鹿児島県西之表市はすり身の製造過程で産出される頭，中骨
などの加工残さいを利用し，魚醤油特有の臭気が比較的少ないトビウオ魚醤油１）（以下，魚醤
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表１　試料の配合および調製方法

試料名 材料名 使用量 醤油の調味％ 調　　製　　方　　法

おひたし ほうれん草
醤油

６00g
自由摂取

①ほうれんそうは根元に十文字を入れ，きれいに洗う。
②たっぷりの熱湯で茹で，直ちに冷水中に浸ける。
③水気をしぼり，３～４cm長さに切りそろえる。

水炊き

鶏肉（骨付き）
豆腐
白菜
春菊
長葱
生椎茸
えのきだけ
人参
だし用昆布
醤油

400g
300g
400g
200g
100g

１００g（１０枚）
100g
６0g

100g
自由摂取

①鶏のぶつ切り肉は熱湯をかけて汚い部分を洗いおとす。
②１ℓの水に昆布と①を入れ，だしをとる。
　沸騰したら昆布を取り出す。
③長葱は厚さ１cmくらいの斜め切り，春菊は長い場合は適当な長さに

切っておく。
④豆腐は一口大に切る。白菜は茹で，巻きすで軽水気をきり，３cm長さ

に切っておく。
⑤生しいたけは柄をとり半分に切る。えのきたけは  切りそろえておく。
⑥人参は厚さ０.7cmくらいに切り，茹でておく。

なます

大根
人参
塩
酢
上白糖
白ごま
醤油     

500g
75g
13g

115g
45g
8g
8g 1.0%

①大根，人参は約５cmのせん切りにする。
②大根，人参に別々に塩をふり，しんなりさせる。
③調味料を合わせておく。
④大根，人参の水気をきり，③であえる。
⑤最後に白ごまをふる。

刺身
かんぱち（切り身）

醤油

800g
（１０g(１切れ） / １人）

自由摂取

①0.8cmの平造りにする。

ぶり大根

ぶりあら・身
大根
生姜
上白糖
醤油

６00g
６00g
25g
50g
80g 5.９%

①ぶりは霜降りして水洗いする。
②大根は２ｃｍ厚さに切り，茹でておく。
③生姜は薄切りにする。
④鍋にひたひたの水（６00ｍｌ），調味料を煮立て，ぶり・大根を入れて煮る。
  あくを取りながら，20分煮る。

きんぴら

ごぼう
人参
かつおだし汁
サラダ油
上白糖
酒
醤油

150g
100g

（100g）
10g
15g
15g
23g 7.3％

①ごぼうはささがきにし，水につけ，あくをぬく。
②人参はせん切りにする。
③鍋に入れた油を熱し，①②をよく炒め，出し汁を注ぎ，蒸し煮にする。
　調味料が少し残る程度まで煮上げて火をとめる。

鶏の
照焼き

鶏もも肉
酒
サラダ油
上白糖
みりん
酒
醤油

800g
25g
25g
25g
６5g
40g
６5g ６.2%

①鶏肉の皮はフォークで穴をあけ，酒にまぶし５分間おく。
②フライパンに入れた油を熱し，①を皮面から強火３０秒，その後，  中火

にして４分焼く。裏返して同様に焼く。
③②の油を捨て，醤油，みりん，酒を入れ中火にかけ，半量になるまで

煮詰める。

天ぷら

さつまいも
天ぷら粉
水
揚げ油
醤油

500g
100g
170g
適宜

自由摂取

①さつまいもは０.7cmくらいの厚さに切る。
②天ぷら粉を水で溶き，衣をつくる。
③170℃で４分くらい揚げる。

肉じゃが

豚肉
じゃがいも
玉葱
グリンピース
サラダ油
上白糖
みりん
酒
醤油

500g
1000g
300g
50g

120g
100g
80g

100g
130g 5.5%

①じゃがいもは皮をむき，４ ～ ５つに切る。
②豚肉はひと口大に切る。玉葱は５mm厚さのざく切りにする。
③グリンピースは茹でておく。
④鍋で油を熱して豚肉を炒め，色が変わったら，じゃがいもを炒め合わ

せ，水をひたひたに注いで  調味料を加えて煮る。煮汁が煮立ってき
たら，  玉葱を入れ，中火にし，汁気がなくなるまで煮る。

⑤最後に茹でたグリンピースを加えて仕上げる。

魚の
照焼き

鮭
上白糖
酒
サラダ油
醤油

６00g
3６g
９0g
30g
77g ９.2%

①鮭は上白糖，鮭，醤油で調製したタレに20分間浸け，汁気を切る。
②フライパンで油を熱し，表１分半，裏２分半焼く。
③タレを入れて１分半，裏返して１分煮てタレをからめる。

清まし汁
わかめ
たけのこ
かつおだし
醤油

4g
９0g

６00g
3６g 4.９%

①わかめはもどし，２cmくらいの長さに切る。
②たけのこは短冊に切る。
③かつおだしを煮立てて①②を入れ，２分煮立てて，  醤油を加える。

チャーハン

米（飯）
合びきひき肉
サラダ油
ミックスベジタブル
卵
塩
こしょう
醤油

400g（９20g）
６0g
45g
80g

100g
5g

０.３g
18g 出来上がり重量の1.5%

①米は１.４倍の水（重量5６0g）で炊く。少し固めの炊き上がりにする。
②鍋に入れた油を熱し，ひき肉を炒め，さらにミックスベジタブルを加え

て炒める。
③卵は溶いて炒り卵を作っておく。
④②に飯を加え塩，こしょうで調味し，炒り卵も加える。
⑤最後に醤油を加え仕上げる。
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油と略す。）を開発した。さらに，この魚醤油は塩分が穀醤油の約2分の１である１）５）６）。平成12
年（2000年）より開始された「健康日本21」では具体的項目として成人の食塩摂取量10g以下
の目標を掲げている。平成1６年国民健康・栄養調査報告7）によると20歳以上の食塩摂取量は男
性12.1g女性10.5gであり，６0歳以上ではさらに上回る摂取量となっており，10g以下の摂取
が難しい状況にある。この点に着目し，トビウオ魚醤油の日常の料理への利用の検討を行なっ
た。

方　法

１．試料調製
　試料として，魚醤油およびそれを用いて調製した「おひたし」，「水炊き」，「刺身」，「なます」，

「ぶり大根の魚」（「ぶり大根（魚）」），「ぶり大根の大根」（「ぶり大根（大根）」），「きんぴら」，「さ
つまいもの天ぷら」（「天ぷら」），「鶏の照り焼き」，「肉じゃがの豚肉」（「肉じゃが（豚肉）」），「肉
じゃがの玉葱」（「肉じゃが（玉葱）」），「魚の照り焼き」，「チャーハン」，「清まし汁」を用いた。
対照として鹿児島の代表的な穀醤油を市販醤油として用い，上記の試料を調製した。なお，対
照の「清まし汁」には淡口醤油を用い，その他の対照には濃口醤油を使用した。試料の配合お
よび調製方法を表１に示す。なお，醤油の表記は魚醤油および市販醤油で，使用量は同量とし，
すべて同様に行なった。

２．官能評価
　平成1９年３月1６日，鹿児島県下の栄養士の自主研修の会（ぴくるすの会）に出席した80名を
対象に試料の試食による官能評価を行なった。「醤油」，「おひたし」，「水炊き」，「刺身」およ
び「なます」のパネラーは80名の参加者とした。その他の試料については，80名の参加者を無
作為にAとBの２つのグループに分け，Aグループは「ぶり大根（魚）」，「ぶり大根（大根）」，

「きんぴら」，「天ぷら」，「鶏の照焼き」のパネラー，Bグループは，「肉じゃが（豚肉）」，「肉じゃ
が（玉葱）」，「魚の照焼き」，「チャーハン」，「清まし汁」のパネラーとした。評価項目は，「お
ひたし」，「水炊き」，「刺身」および「なます」については，“香り”，“味”，“塩味の質”，“食感”，

“総合評価”とし，その他の試料は，外観の評価項目を追加した。各項目における評価は，５（非
常に良い），４（やや良い），３（普通），２（やや悪い），１（悪い）の５段階尺度で行った。

３．統計解析
　官能評価において，全ての項目に回答したパネラーは，Aグループ15人，Bグループ17人で
あり，それぞれのグループにおけるパネラーの年代構成は表２に示す。これらのパネラーによ
る評価の尺度を用い，魚醤油および対照を用いた試料について評価項目ごとの有意差をF検定

（α=０.０５）で母集団の分散性を調べ，等分散の時はStudent’sのt検定（α=0.05）を行ない，
また，不等分散のときはWelch’sのt検定（α=０.０５）を行なった。これらのF検定およびt検定
はMicrosoft Excel 2000を用いた。
　さらに，パネラーの評価において，魚醤油を用いて調製した各試料間の潜在的共通性を見い
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出すために，評価項目ごとに主因子法・バリマックス回転による因子分析を行なった。因子分
析は青木８）がweb上で公開しているMicrosoft Excel VBAファイルを用いた。

結果および考察

１．評価項目の平均尺度と有意差
　市販醤油および魚醤油，ならびにそれらを用いて調製した試料についての官能評価の平均尺
度と有意差を表３に示す。平均尺度では，全ての試料におけるほとんどの項目で魚醤油を用い
た試料の評価は，市販醤油を用いた場合に比べて低かった。しかし，統計的にみると，加熱料
理では有意差のない試料が多く，醤油に浸けて食べる試料では全般的に低い評価で有意差のあ
る結果であった。
　評価の有意差についてAグループまたはBグループのみの試料を項目別にみると“外観”で
は，Aグループのパネラーは「ぶり大根（大根）」を高く評価し，Bグループのパネラーは「清
まし汁」で低く評価していた。“香り”ではAグループの「きんぴら」，Bグループは「チャー
ハン」が低くなっている。“塩味の質”ではAグループの「きんぴら」，Bグループの「清まし汁」
が低く，“味”“食感”ではBグループの「清まし汁」が低く，“総合評価”ではAグループの「き
んぴら」，Bグループの「清まし汁」が低くなっていた。A，Bグループ共通の試料である「醤
油」「おひたし」，「水炊き」，「刺身」はAグループに対しBグループがほとんどの項目につい
て低い評価であったことからAグループとBグループを合わせた評価ではBグループの評価が
影響していた。その中で「なます」は有意差がなかった。「なます」は魚醤油の他に酢，上白糖，
白ごまで調味しており，魚醤油特有の臭気がマスクされたと考えられる。
　また，今回，評価が低かった背景には鹿児島醤油の甘辛い風味が鹿児島県人にはなじみ好ま
れていること９）も影響していると思われた。

表２　統計解析に用いたパネラーの年代と性別

年代
人数（性別内訳）

Aグループ Bグループ
20歳代 　８人（女性） 　８人（女性）　　　　　
30歳代 　５人（女性） 　２人（女性）　　　　　
40歳代 　１人（女性） 　３人（女性２，男性１）　
50歳代 － 　２人（女性）　　　　　
６0歳代 　１人（女性） 　２人（女性）　　　　　

計 １５人（女性） １7人（女性１６，男性１）　
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表３　市販醤油および魚醤油を用いた試料における評価項目の平均尺度と有意差

試料 項目 A グループ B グループ A+Bグループ
市販醤油 魚醤油 有意差 市販醤油 魚醤油 有意差 市販醤油 魚醤油 有意差

外観 3.3 3.3 無 3.5 3.９ 無 3.4 3.６ 無
香り 3.5 ３.０ 無 3.8 2.8 有 3.7 2.９ 有

醤油 味 3.7 ２.９ 有 4.4 2.９ 有 4.0 2.９ 有
塩味の質 3.5 ２.９ 無 3.8 2.９ 有 3.7 2.９ 有
食感 3.3 ３.０ 無 3.5 3.1 無 3.4 3.0 有
総合評価 3.６ ２.９　 有 3.９ 3.1 有 3.8 3.0 有
香り ３.２ ３.１ 無 3.4 3.1 無 3.3 ３.１　 無
味 ３.３ ３.１ 無 3.4 2.６ 有 ３.４ ２.８ 有

おひたし 塩味の質 ３.１ ２.８ 無 3.1 2.8 無 ３.１　 ２.８ 無
食感 ３.５ ３.５ 無 3.1 2.９ 無 ３.３　 ３.２　 無
総合評価 ３.３ ３.２ 無 3.６ 2.９ 有 ３.５ ３.１　 有
香り ３.２ 2.９ 無 ３.４　 ３.０ 有 ３.３　 ３.０　 有
味 ３.０ 2.９ 無 ３.7 ３.０ 有 ３.４　 ２.９　 有

水炊き 塩味の質 ３.２ 2.９ 無 ３.５ ２.８ 有 ３.３　 ２.９　 有
食感 ３.３ 3.3 無 ３.３ ３.０ 無 ３.３ ３.２ 無
総合評価 3.3 2.９ 無 ３.５　 ３.０　 有 ３.４ ３.０ 有
香り 3.3 3.4 無 ３.５　 ３.６　 無 ３.４　 ３.５ 無
味 3.4 3.3 無 ３.7 ３.４　 無 ３.５ ３.４ 無

なます 塩味の質 3.3 3.3 無 ３.４ ３.２　 無 ３.３　 ３.３　 無
食感 3.5 3.5 無 ３.６ ３.２ 無 ３.６ ３.４　 無
総合評価 3.7 3.3 無 ３.7　 ３.５ 無 ３.7　 ３.４ 無
香り 3.5 3.1 無 ３.８ ３.０　 有 ３.7 ３.０ 有
味 3.8 2.９ 有 ３.９ ２.９　 有 ３.８　 ２.９　 有

刺身 塩味の質 3.3 2.8 無 ３.６　 ３.０　 無 ３.４ ２.９ 有
食感 3.3 3.1 無 ３.7　 ３.１ 有 ３.５ ３.１ 有
総合評価 3.5 2.９ 無 ３.９　 ２.９　 有 ３.９ ２.９ 有
外観 3.4 3.5 無 － － － － － －
香り 3.3 3.4 無 － － － － － －

ぶり大根 味 3.1 3.2 無 － － － － － －
　（魚） 塩味の質 3.3 3.2 無 － － － － － －

食感 3.4 3.7 無 － － － － － －
総合評価 3.4 3.3 無 － － － － － －
外観 2.９ 3.7 有 － － － － － －
香り 3.3 3.5 無 － － － － － －

ぶり大根 味 3.3 3.5 無 － － － － － －
　（大根） 塩味の質 3.3 3.2 無 － － － － － －

食感 3.5 3.3 無 － － － － － －
総合評価 3.3 3.６ 無 － － － － － －
外観 3.3 3.2 無 － － － － － －
香り 3.5 3.0 有 － － － － － －

きんぴら 味 3.4 2.９ 無 － － － － － －
塩味の質 3.7 3.1 有 － － － － － －
食感 3.8 3.3 無 － － － － － －
総合評価 3.7 3.0 有 － － － － － －
外観 3.９ 3.3 無 － － － － － －
香り 3.8 3.4 無 － － － － － －

鶏の 味 3.5 3.1 無 － － － － － －
照り焼き 塩味の質 3.4 3.1 無 － － － － － －

食感 3.６ 3.4 無 － － － － － －
総合評価 3.7 3.5 無 － － － － － －
香り 3.5 3.1 無 － － － － － －
味 3.3 3.3 無 － － － － － －

天ぷら 塩味の質 3.5 3.1 無 － － － － － －
食感 3.3 3.2 無 － － － － － －
総合評価 3.5 3.3 無 － － － － － －
外観 － － － ４.０ ３.６ 無 － － －
香り － － － ３.８ ３.４ 無 － － －

肉じゃが 味 － － － ３.９　 ３.８　 無 － － －
　（豚肉） 塩味の質 － － － ３.４　 ３.４　 無 － － －

食感 － － － ３.６ ３.５ 無 － － －
総合評価 － － － ４.０ ３.９　 無 － － －
外観 － － － ３.7　 3.６ 無 － － －
香り － － － 3.7 3.5 無 － － －

肉じゃが 味 － － － 3.６ 3.６ 無 － － －
　（玉葱） 塩味の質 － － － 3.3 3.4 無 － － －

食感 － － － 3.６ 3.5 無 － － －
総合評価 － － － 3.９ 3.8 無 － － －
外観 － － － 3.９ 3.６ 無 － － －
香り － － － 3.5 3.5 無 － － －
味 － － － 3.６ 3.5 無 － － －

魚照り焼き 塩味の質 － － － 3.5 3.1 無 － － －
食感 － － － 3.5 3.3 無 － － －
総合評価 － － － 3.8 3.4 無 － － －
外観 － － － 3.６ 3.5 無 － － －
香り － － － 3.1 2.６ 有 － － －

チャーハン 味 － － － 3.0 2.６ 無 － － －
塩味の質 － － － 2.8 2.4 無 － － －
食感 － － － 3.1 2.8 無 － － －
総合評価 － － － 3.1 2.９ 無 － － －
外観 － － － 3.６ 3.2 有 － － －
香り － － － 3.4 3.0 無 － － －

清まし汁 味 － － － 3.4 2.5 有 － － －
塩味の質 － － － 3.4 2.4 有 － － －
食感 － － － 3.4 3.0 有 － － －
総合評価 － － － 3.６ 2.8 有 － － －
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２．各試料間の潜在的共通性
　評価項目ごとで魚醤油を用いて調製した試料間で，固有値が１以上で抽出された試料の因子
負荷量を表４に示す。因子分析において抽出された各因子では，因子負荷量の絶対値が大きい
ものが関与する。表４のAグループにおける“外観”の第１因子では，「きんぴら」および「鶏
の照焼き」の因子負荷量の絶対値が他の試料に比べて大きいことから，これらの試料が第１因
子に関与していると解釈される。このような解釈法を用いて，Aグループ，Bグループおよび
AとBの両グループ（A+Bグループ）において各評価項目で抽出された各因子に関与してい
る試料を表５に示す。
　“外観”の評価項目では，Aグループにおいて，第１因子では，「きんぴら」および「鶏の照焼き」
が，第２因子では「ぶり大根（魚）」，「ぶり大根（大根）」，「鶏の照焼き」が関与した。Bグルー
プでは，「肉じゃが（豚肉）」，「肉じゃが（玉葱）」，「チャーハン」が第１因子で，「魚の照焼き」，

「清まし汁」が第２因子で関与した。このことより，パネラーは“外観”では色合いや汁の透明
度を判断基準として評価していると考えられた。
　“香り”では，Aグループの第１因子では「なます」，「刺身」，「きんぴら」，「鶏の照焼き」，
および「天ぷら」が関与した。「なます」，「刺身」，「天ぷら」の共通因子は，醤油を非加熱の
ままで浸けて食することであり，「きんぴら」，「鶏の照焼き」，「天ぷら」では，調製に油を使
用していることである。「なます」は前述の通り，酢，上白糖，白ごまにより臭気をマスクし
ており，「刺身」はそれ自体が魚の臭気を有していることから，Aグループでは，「なます」と

「刺身」の香りと「おひたし」および「水炊き」で感じられる魚醤油特有の香りを区別し，油
を使用した「きんぴら」，「鶏の照焼き」，「天ぷら」も油による魚醤油特有の臭気の低減があっ
たように思われた。Aグループの第２因子および第３因子は，第１因子に比べ寄与率が３分の２程
度であり，第２因子では，「ぶり大根（魚）」および「ぶり大根（大根）」におけるぶりの臭気を
伴う甘辛い香りが，第3因子では，「おひたし」，「水炊き」，「なます」，「刺身」に共通である浸
けて食するときの香りが判断基準となっていたようであった。Bグループでは，第１因子は「肉
じゃが（豚肉）」，「肉じゃが（玉葱）」，「魚の照焼き」，第２因子は「水炊き」および「清まし汁」，
第３因子は「おひたし」および「刺身」，第４因子は「なます」および「チャーハン」が関与した。
Bグループでは，魚醤油が市販醤油に対してt検定により有意差があるとみとめられたものは
Aグループに比べて多く，「肉じゃが（豚肉）」，「肉じゃが（玉葱）」，および「魚の照焼き」が“香
り”の点で市販醤油の場合と同等であることから，加熱による魚醤油の臭みの低減が因子となっ
ているようであった。第２因子において，「水炊き」は魚醤油に浸ける際，水炊きの具に付いて
いるだし汁により魚醤油が薄まることが「清まし汁」と同様の評価傾向となり，第３因子にお
いては，非加熱状態で漬けて食するものとして，「おひたし」および「刺身」を評価し，「なま
す」は酢の物として判断されたようであった。
　“味”では，Aグループの第１因子は「水炊き」，「刺身」，「天ぷら」，第２因子は「ぶり大根（魚）」，

「鶏の照焼き」，第３因子は「なます」および「ぶり大根（大根）」が関与したことから，浸けて
食するときの味，上白糖を使用した甘辛い味，大根との相性がそれぞれの因子で共通な因子と
なっているようであった。Bグループでは，第１因子は「肉じゃが（豚肉）」および「肉じゃが

（玉葱）」，が関与したことから，第１因子では煮込みによる甘辛い味が共通因子となった。第２
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トビウオ魚醤油の調味料としての特性
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因子では「清まし汁」および「チャーハン」の関与，第３因子は「おひたし」および「水炊き」
の関与が認められた。「清まし汁」と「チャーハン」においては，醤油は主に塩味を付ける調
味料であることが共通因子であり，「おひたし」および「水炊き」は浸けて食することと茹で
野菜が共通因子である。これらの共通因子が“味”の評価に影響を与えたと考えられた。
　“塩味の質”ではAグループの第１因子は「ぶり大根（魚）」，「ぶり大根（大根）」，「きんぴら」，「鶏
の照焼き」，第２因子は「水炊き」および「刺身」，第３因子は「おひたし」および「なます」が
関与し，Bグループの第１因子は「肉じゃが（豚肉）」および「肉じゃが（玉葱）」，第２因子は「お
ひたし」および「清まし汁」，第３因子は「なます」および「刺身」が関与していた。したがって，

“味”の評価項目と同様に，上白糖を使用した加熱調製による甘辛い味がAおよびBの両グルー
プにおいて最も強い共通因子となっており，第２と第３因子では，浸けて食するか，和えるか混
ぜ合わせて食するかによって感じられる塩辛さの程度が因子となっているようであった。
　“食感”では，「おひたし」，「水炊き」，「なます」，「刺身」，および「天ぷら」がAグループ
の第１因子で，「ぶり大根（魚）」「ぶり大根（大根）」「きんぴら」「鶏の照焼き」が同グループ
の第２因子で関与した。Bグループでは，「肉じゃが（豚肉）」，「肉じゃが（玉葱）」，「魚の照焼き」
が第１因子で，「おひたし」および「水炊き」が第２因子で，「なます」および「清まし汁」が第
３因子で関与した。したがって，食する方法として，煮る，魚醤油に浸ける，和えるかまたは
混ぜる方法が共通因子となっていた。
　“総合評価”ではAグループの第１因子は「なます」，「ぶり大根（魚）」，および「ぶり大根（大根）」，
第２因子は「おひたし」，「水炊き」，および「ぶり大根（魚）」が関与した。したがって，Aグルー
プにおける“総合評価”の特性は他の評価項目に見られた傾向と異なり，さらに，因子負荷量
を求める際に得られる相関行列においても相関係数が０.５7 ～ ０.６7の範囲で高くなかったこと
から，明確な潜在的な共通因子がなかったと思われた。一方Bグループでは，第１因子は「肉じゃ
が（豚肉）」，「肉じゃが（玉葱）」，「魚の照焼き」，第２因子は「水炊き」，「清まし汁」，「チャー
ハン」が関与しており，“香り”，“味”，“塩味の質”，“食感”の評価項目で認められた傾向と
類似した。
　A+Bグループでは，“外観”の評価項目で因子が得られなかったが，その他の項目では，
魚醤油を非加熱で浸けて食する方法が共通因子として得られた。
　以上より，魚醤油を用いた試料の評価において，①加熱，②上白糖の使用(甘辛い風味)，③
他の調味料との混合使用などが強い潜在的な基準となっていた。

３．トビウオ魚醤油と他の醤油の成分の比較
　表６１）５）６）10）11）にトビウオ魚醤油および他の醤油のpH，食塩分，総窒素量を示した。トビウオ
魚醤油は従来の塩分濃度の高い魚醤油と異なり，塩分濃度は８.５％と少なく，穀醤油の塩分濃
度の２分の１であることが大きな特徴である。また，特別用途食品の減塩醤油は旨味を補うため
にアミノ酸またはだしを添加している10）。本魚醤油では，トビウオ由来の旨味が含まれており，
旨味の指標となる総窒素量は穀醤油とほぼ同じである。他の成分では，ｐＨがやや高く，糖分
は淡口醤油の値に等しい。また，トビウオ魚醤油の副原料として用いている糖蜜１）は無機質を
含んでいることが醤油の“コク”をだし，このことが穀醤油と同レベルとなった官能評価につ
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ながったとも思われた。
　上記の分析結果に示されるように，このような特性が，日常食の調味料としての利用の可能
性を示した。

*1：調味料製造メーカー分析値
*2：文献値６）

*3：ナトリウム量１１）を食塩相当量に換算

要　約

　従来の魚醤油は，特有の臭気と強い旨味，非常に高い塩分濃度約28％前後を有するため，利
用の範囲が限られ，一部の地域の郷土料理や隠し味として使用されてきたにすぎない。しかし，
鹿児島大学水産学部と鹿児島県西之表市で共同開発されたトビウオ魚醤油は，塩分濃度が8.5％
と少なく，豊富な旨味成分を保有しながらもわずかにトビウオの発酵臭気を残した魚醤油であ
る。
　試食会では，15品目の試料について穀醤油の代わりとして同量を使用し日常の調味料として
の可能性の検証を行なった。その結果，官能評価の平均尺度では，全ての試料のほとんどの項
目で鹿児島醤油を用いた場合に比べ，トビウオ魚醤油は低い評価であった。しかし，統計的に
は，加熱料理及び他の調味料と併用した場合では有意差はなかった。因子分析では，魚醤油を
用いた試料の評価において，①加熱，②上白糖の使用（甘辛い風味），③他の調味料との混合
使用などが強い潜在的な基準となっていた。
　今後さらにトビウオ魚醤油の改良と共に，調理方法の工夫や，他の調味料との併用でその地
域に好まれる味の可能性が広がるといえた。トビウオ魚醤油は，酢など他の調味料との併用，
特にぶり大根・肉じゃが・照り焼きなどの煮物や焼き物など，加熱料理が適することが示唆さ

表６　各種醤油のpH，食塩分，総窒素量

　試　料 ｐＨ 食塩分 総窒素量
（g/100ml） （g/100ml）

トビウオ魚醤油 5.20＊1 　8.5＊1 １.３０＊１

市販しょっつるＦ 5.5６＊2 2６.2＊2 ０.３０＊2

市販しょっつるＨ 5.02＊2 28.９＊2 ０.４１＊2

市販しょっつるＩ 5.35＊2 28.8＊2 １.６０＊2

市販しょっつるＪ 4.54＊2 30.4＊2 0.41＊2

濃口醤油 4.7－5.0＊2 17.5＊2 1.5６＊2

淡口醤油 4.7－5.0＊2 1９.1＊2 1.1９＊2

減塩醤油Ｋ - 　６.０＊2 -
減塩醤油Ｊ - １０.０＊2 -
ナンプラー（日本のメーカー） - ２１.０＊3 -
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れた。これは，魚醤油特有の臭気が加熱することにより，揮発し，豊富な旨味成分が料理にお
いしさを加えているといえた。また，醤油を多量に使用するこれらの調理方法では，減塩効果
が大きい。おいしく食べて，しかも塩分は穀醤油の２分の１である。日本人の健康保持増進や減
塩治療食患者にとりその効果が期待される。
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