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※糠について

今回使用した米糠、クズ糠、モチ糠はすべて「幸池商店」に提供
していただいたものである。「幸池商店」はGREENDAKARAのや
さしい麦茶の原料やキャベツ太郎の原料を納入している企業であ
る。今回はクズ糠やモチ糠といった特別な糠を使っているがそれぞ
れ成分も大きく異なる。

・クズ糠は、精米加工前の米を用いて作られたキメの荒い糠で米糠
と比べると炭水化物の割合が高く、脂質は低い。

・モチ糠は、餅米をもちいて作られた糠で、米糠と比べ旨味が多く
含まれた脂質の割合がとても高い。
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1.序論

目的
・ヘシコが臭くなる原因を解明する。

背景
・福井県小浜市でお土産品として多く流通されている伝統食「ヘシ
 コ」の若い世代の消費者が減少している。

・若狭高校生にアンケートを取ったところ、多くの生徒はヘシコの
 臭い香りが原因で苦手になっている。

調査後
・ヘシコは個々に香りが異なることがわかった。

・臭くなる原因やそのメカニズムについてはまだ解明されていない
 こともわかった。

原因調査
・臭いヘシコの香りは酸味臭が強くとても酸っぱい香りである。
・ヘシコは蛆虫が発生しやすい発酵食品である。

・ヘシコ製造における糠漬けという工程は腐敗防止や成分調整と 

 いった点でとても重要であるため、糠に含まれている成分は、完
 成品のヘシコの成分以外にも関与していると考えられる。

そこで
 臭い香りのするへしこが生まれるのは、蛆虫や糠の種類(成分)が
関係しており、香りに違いが生まれるのは完成品のpHに差がある
からだと仮説を立てた。

2.研究対象と方法

研究対象
・サバ、糠、クズ糠、モチ糠

方法
①半解凍のサバを背開きにした後、1匹で4切れにな
 るように切り分ける。

②魚体に対し20％の塩を切り分けたすべてのサバに

 馴染ませ、2週間漬ける。
③取り出したサバに米糠、クズ糠、モチ糠、虫を添
 加した糠の4種類を加え、半年間漬け込む。

④1週間に一度塩水の量を確認し、1ヶ月に一度ヘシコ
 を一切れずつサンプルとして冷凍保存する。
⑤12月に完成したヘシコを解析する。
➡ｐH解析、ガスクロマトグラフィー、

        アミノ酸等の成分解析など...

3.結果

12月
福井県立大学での完成品ｐH解析、ガスクロマ

トグラフィー等でのヘシコの香りを解析研究
する予定である。
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解析結果からヘシコの臭い香りの原因を、糠
の成分（アミノ酸）、菌叢もあわせて考察し
たい。
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