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Abstract
 

In this study,we clarified the scientific cooking characteristics of herring miso
 

from Hokkaido, with the aim of applying herring miso to cooking training for
 

university students and as a commercial product of Hokkaido. The addition of
 

herring miso as a seasoning leads to an increase in the luminosity, indicating
 

brightness,of the food. Herring miso shows a viscosity of 1220～1550mPa.s at 25℃.

The results of sensory testing showed that herring miso paste rated highly for
 

taste,while herring miso dip rated highly overall. Both items were positively rated,

indicating the possible application of herring miso.

The applications that university students reported as“wanting to try”,included
 

fried rice balls,Ishikari-nabe and vegetable sticks with miso. The recipes devised
 

by students utilizing herring miso, included herring noodles, herring plum soboro

(rousong)soba,and herring muffins and herring mushi pan (steamed bread).

Based on the above, it appears there is a definite possibility of using herring
 

miso in dishes using Hokkaido produce as well as in the development of cooking
 

training for university students,and we hereafter plan to examine future applica-

tions.

緒言

にしんは、北海道の食文化では古い歴史を持ち、

正月など行事食だけでなく、日常的な食事に用い

られている。

北海道の日本海沿岸には、かつてにしんの豊漁

が続き、このにしんが獲れたことで経済が発展し、

沿岸地方が栄えたことが知られている。中町 ら

によれば、当時は、にしんの群れが沿岸に押し寄

せ、大人も子どもも「モッコ」ににしんを入れて

加工場へ運んだ姿があった。そのため、にしんの

保存方法として、身欠きにしんやぬか漬け、いず

し、切りこみなどの加工品が現在も伝えられてい

る。

江戸時代には、北海道と本州各地を結ぶ北前船

で北の漁場のにしんが京都や関西方面へ海路を

使って運ばれ、今でもにしんそばがみられている。

にしんから製造されたにしんみそ は、骨や内臓

を取り除いた新鮮な鰊（ニシン）を原料に加熱処

理し、これを温度管理しながら熟成発酵させて仕

上げた鰊のみそである。

その特性を活かしてサラダのディップや魚料理

のソースなどの利用という可能性も示唆されてい

る。

そこで、本研究では、北海道産にしんみその調

理科学的特性を明らかにし、北海道食材を用いた

調理実習ならびににしんみその二次加工を目的と

して検討したので報告する。

方法

１．試料

試料は北海道産にしんみそ（『にしんのおかげ』

岩内・一八興業水産社製・画像１）を用い、冷凍

（－20℃）・解凍（５℃）後の色調（分光色彩計）、

粘性（SV型粘度計）の測定ならびに官能検査を実

施した。さらに、大学生を対象としたレシピへの

応用を試みた。
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２．冷凍および解凍時の温度履歴

温度履歴の測定は、村上ら の方法に準じて

行った。熱電対を挿入したにしんみそを－20℃以

下の冷凍庫に入れ、１分間隔の温度を計測し、冷

凍温度履歴をデータコレクタ（おんどとり、Ther-

mo Recorder TR-71U）に取り込んだ。解凍温度

履歴は冷蔵庫内にて解凍後、５℃に達するまでを

測定した。にしんみそを冷凍後に解凍した際には、

内部温度が－５℃から０℃までの温度上昇に要す

る時間を計測した。

３．色調の測定

にしんみその明度、色度および色差は測色色差

計（東京電色工業Tc-8600製）を用い、L a b 表

色系で示した（L は明度、a b は色度を表す）。

４．粘度の測定

にしんみその粘度の測定は、45mlセルに充塡

して静置した粘度を音叉型振動式SV型粘度計

（SV-10 ADI㈱社製）によって測定した。

５．官能検査

官能検査はにしんみその外観、風味、食感およ

び総合評価について評点法により試験した。評価

は５段階評点法を用い、よい（＋２）、ややよい（＋

１）、ふつうまたはちょうどよい（０）、やや悪い

（－１）、悪い（－２）とした。

６．統計学的処理

官能検査における評価項目の値は平均±標準偏

差で示した。統計的有意差検定は student t-test

で行い、有意水準は５％以下とした。

結果および考察

１．にしんみその温度履歴

にしんみその冷凍および解凍時の温度履歴を図

１に示した。これは、－20℃で冷凍後に５℃冷蔵庫

内で解凍した時の温度履歴を示し、上図が冷凍温

度曲線、下図が解凍温度曲線である。冷凍・冷蔵

庫内において、冷凍・解凍されていることが観察

された。糖類・塩分無添加試料の冷凍・解凍温度

履歴では、０℃付近の通過時間が長くなることが

報告されている 。したがって、解凍時に０℃付近

の通過時間が短いほど、氷結晶生成帯温度が短時

間になり、氷の結晶が小さいことが伺え、にしん

みそを冷凍・解凍後の利用することが可能と思わ

れた。また、－20℃に達する冷凍時間と－20℃から

５℃に達する時間が300分であったことから冷凍

解凍時間をそれぞれ300分として設定した。

これらのことより、にしんみそは冷凍・解凍し

た上で利用することにした。

画像１ にしんみそ

図1 にしんみその冷凍・解凍温度履歴
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２．にしんみその色調

表１は、色調を示し、a 値や b 値はにしんみそ

そのままの色調を示し、比較として調味料添加の

変化を現わした（ペーストみそ１：みりん0.3、

ディップみそ１：マヨネーズ0.3）。明るさを示す

L 値は調味料加えることによって高く・明るくな

ることが解った（にしんみそ29.3、ペースト

35.3、ディップ49.7、ソース60.8）。一方、赤味

を示すa 値は、調味料によってみその値から低

くなることが観察された（にしんみそ11.0、ペー

スト11.3、ディップ8.1、ソース5.1）。これらの

ことより、にしんみそは調味料の種類によっても

色調を配慮する必要性が伺われる。

３．粘度測定

図２は、にしんみその25℃における粘度を示し

た。にしんみそにみりんを加えたペーストが高く

（1550mPa・s）、次いで、マヨネーズを加えた

ディップ（1480mPa・s）、ホワイトソース入り

（1220mPa・s）の順に低くなった。1000mPa・s

付近の粘度は、ヨーグルトやケチャップやホワイ

トソースと同様の粘度 であることが報告されて

いる。これらのことから、にしんみそは、調味料

などを加えることで粘度を調節可能な食材である

ことが把握できた。

４．官能検査

図３は、にしんみその官能検査結果を示したも

のである。にしんみそにみりんを加えて伸ばした

ペーストでは、主としてにしんソテーなどに用い

られ、味が最も高く（1.2点）、次いで、やわらか

さや総合評価（それぞれ1.0点）の順に高くなっ

た。にしんみそにマヨネーズを加えたディップで

は、総合評価ややわらかさが高くなった（それぞ

れ0.9点）。ディップとペーストでは、いずれも

ペーストの味（ペースト1.2点、ディップ0.8

点 p＜0.01）、のどごし（ペースト0.9点、

ディップ0.5点 p＜0.01）、色合（ペースト0.8

点、ディップ0.5点 p＜0.05）がディップより

高くなり、有意差が認められた。にしんみその官

能検査結果では、いずれの項目においてもプラス

の評点になり、和風の料理におけるにしんみその

応用が示唆される。

５．にしんみそを用いた応用例

表２は大学生が「使いたい」と思うにしんみそ

の応用例を示した。学生116人のうち、多かった

回答の順に焼きおにぎり（32人）、石狩鍋（15

人）、野菜スティックのみそ（14人）、みそ田楽（９

人）、みそおでん（６人）などが出現していた。こ

れは「にしんみそ」をみそという調味料の一種と

して使用することの可能性を示唆される。

表1 にしんみその色調

L 値 a 値 b 値 C 値

にしんみそソース 60.8 5.1 27.3 27.6
にしんみそディップ 49.7 8.1 31.4 32.4
にしんみそペースト 35.3 11.3 30.5 29.4

にしんみそ 29.3 11.0 27.3 32.5

図2 にしんみその粘度（25℃)

図3 にしんみそディップ・ペーストの官能検査結果

ディップ にしんみそ１：マヨネーズ0.3（ｎ＝34）

ペースト にしんみそ１：みりん0.3（ｎ＝116）

t-test p＜0.05 p＜0.001

― ―47



次に、大学生が提案したにしんみそレシピを挙

げる。

⑴ にしんジャージャー麺は、にしんみそをひき肉

やにんにくと炒めてあるのが特徴で麺のほか

ごはんでも合うことが特徴である（資料１）。

⑵ にしん梅そぼろそばは、にしんみそを和風に

梅やゆずこしょうでも合うことから温めても

冷やして用いてもよいことが特徴である（資

料２）。

⑶ にしんみそとチーズを用いて蒸しパンやマフィ

ンに応用することが可能であった(資料３）。

表2「使いたい」と思うにしんみそ応用例

メニュー 人 数

焼きおにぎり 32
石狩鍋 15
野菜スティックのみそ 14
みそ田楽 9
みそおでん 6

※学生116人

資料１

資料２

資料３
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６．大学生対象の調理実習への展開

官能検査結果より、にしんみそペーストが好ま

れていたことから、にしん料理であるソテーにに

しんみそを用いて大学生対象の調理実習へ展開す

ることにした（表３）。にしんをソテーする際にに

しんからでた脂とともにカリッと焼き上がること

やにしんみそペーストを加えることで味付けを調

整することが可能となり、さらに、にしんみそを

用いた調理実習へと展開していきたい。

以上より、にしんみそは北海道食材を用いた調

理実習などへの利用の可能性があり、さらに若い

世代に向けて、にしん料理への利用ならびににし

んみそを用た二次加工品などの今後の応用を検討

したい。
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要約

本研究は、北海道産にしんみその調理科学的特

性を明らかにし、にしんみそを北海道食材や大学

生対象の調理実習ならびに二次加工品への応用を

検討することを目的とした。

１ 色調は、にしんみそに調味料を添加すること

によって、明るさを示す明度が高くなった。

２ にしんみその粘度は、25℃において1220～

1550mPa.sを示していた。

３ 官能検査の結果、評点はにしんみそペースト

では味、にしんみそディップでは総合評価が

高くなった。官能検査結果より、いずれの項

目においてもプラスの評点を示し、にしんみ

そを用いた展開が可能であることが示唆され

た。

４ 大学生が「使いたい」と思うにしんみその応

用例では、焼きおにぎり、石狩鍋、野菜ス

ティックのみそなどが挙げられていた。

５ 大学生が考案したにしんみそを用いたレシピ

では、にしんジャージャー麺、にしん梅そぼ

ろそば、にしんマフィンや蒸しパンなどが挙

げられていた。
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表3 調理実習への展開

実習の内容 材 料 分量（４人分) 備 考

にしんソテー 身欠きにしん 120g×２枚 ※北海道産身欠きにしん（ソフトタイプ）

油 8g（小さじ２）

にしんみそ 18g（大さじ１） にしんみそにみりんを加え、のばしておく

みりん 6g（小さじ１）
フライパンに油をひいて、切ったにしんを両面焼いて、

火を通す

ししとう ８本 表面が焼けたら、ひっくり返し、にしんみそをつけて

えりんぎ 100g 焼く

塩 2g（小さじ1/4）

油 4g（小さじ１） ししとうはへたをとって、穴をあけておく

たてに切ったえりんぎと共に油で焼く。調味する
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