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地方活性化における 
地方大学の役割 

経済産業研究所 
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 １．地域に軸足を置き、地の利を活かす。 
             →中央では不利な研究 
 ２．企業の経験を活かす。 
             →発酵・食品・ものづくり 
 ３．５年間で決着する。 
             →短期決戦型テーマ 

 福井の伝統的発酵食品の研究  

地方で守られ受け継がれてきた伝統的な技を学び 

科学的な切り口で見直して新しい商品を創る。 

「温故創新」 

企業人から大学人へ 

大学における研究目標 



猪肉 

塩漬 
１日/ｋｇ 

発酵 
７-10ヶ月 

いのししへしこ 

豚肉 

へしこハム 

１．伝統的「へしこ」の技の展開  

塩漬 
1～２週間 

鯖 発酵 
７-10ヶ月 

へしこ 

発酵魚 
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 １．魚の保存：塩 ｘ 乳酸菌  
 ２．風味生成：アミノ酸・ペプチド・有機酸等  
 ３．生理活性：血圧降下ペプチド 

タンパク質 

自己消化 
酵素 

塩分 

アミノ酸 ペプチド 

雑菌 乳酸菌 乳酸 
X X 

魚肉も食肉もタンパク質からできている 

   タンパク質 
   発酵↓     
    うま味 

食肉に 
応用しよう！ 

「へしこ」技術の意義 



原料：豚肉 塩漬け 

発酵（自己消化） 
６～１２ヶ月 

へしこ塩漬け時間（１-２週間）では 
塩味が強すぎる 

塩漬け条件検討 

１日／肉１ｋｇ 

「へしこ」ハムの生産 
＝へしこ」技術の展開＝ 
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へしこハムを使ったメニュー開発 

２３年２月 
レストラン「サニーサイド」 



発酵：２４年11月～２５年9月 
福井 スターフーズ(株)２５年12月商品化 
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発酵経過（月） 
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イノシシへしこ 遊離アミノ酸変化 

手毬寿司 

「いのししへしこ」の商品化 

ジビエcafe 「森の星」 



鯖副生物 

食塩（１５％） 

黒 
河 
マ 
ナ 

鮎魚醤 
23年10月 

アユ アジ 

速醸発酵 

無塩鯖魚醤 

減塩魚醤油 
「旨醤」 

24年3月 
県大ラーメン 

22年7月 

速醸発酵（特願）：無塩・55℃ １日 

食べる魚醤 

「鯖こうじ」 

25年3月 
減塩醤油干し 
25年12月  

若狭おでん用
鯖しょうゆ 
26年4月 

ニシン 
イワシ 
カツオ 
タイ 

ｱﾝﾁｮﾋﾞ 
バス 
タラ 
ブリ 

開発中 

鯖魚醤 

弁当 
21年10月 

ハラール魚醤 
「福むらさき」 

26年3月 敦賀商工会 

前川幸一商店 

室次 

室次 

室次、福井ビオテック 
タカノ 

スバル食品 

サークルＫサンクス 

敦賀ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ 
24年6月 

タカノ 

鰤醤 
26年12月 

片口屋(富山) 

魚 

２．魚醤速醸法の開発と展開 



へしこ 

廃
棄 

発酵 

糠漬：８ヶ月
以上 

塩 

発酵 
鯖
魚
醤 

伝統食「へしこ」から生まれた魚醤 
=鯖未利用資源の有効利用= 



塩無添加で熱をかける 
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魚醤発酵条件の検討 



       

食塩：20% 

室温 1ヶ月 

発酵 
 

加熱 
 

冷却 
 

荒ろ過 
 

ろ過 
 

サバ魚醤 
塩っぱい・臭う 

食塩 
55℃･１日 

低塩・低臭魚醤の誕生 

速醸法 

０～２０％ 

従来法 新製法 

 魚醤新製法（速醸法） 

へしこ副生物（鯖内蔵） 

発酵 
 

加熱 
 

荒ろ過 
 

油分離 
 

ろ過 
 

速醸サバ魚醤 
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原料：鯖内臓 

アミノ酸 

アミノ酸（魚醤の味を決定する主要な成分）の構成に変化なし 

従来法と速醸法のアミノ酸比較 



サバ副生物 
 

       
速醸発酵 

 
 
 
 

魚醤 「県大ラーメン」 
鯖おでん 

食塩：１５％ 

 
 
 

無塩魚醤 0 

醤油 17 

大豆（小麦） 

15 

減塩魚醤油 8.5 

減塩魚醤油の開発と利用 

(株)室次 
２５年１２月 

(株)室次 
２４年３月 

東京ビジネスサミット２０１３ 
食部門 准賞 
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醤油と魚醤のアミノ酸組成 



鯖内蔵肉       

ＨＶＰ 
(大豆分解液) 

醤油風味 
ハラール魚醤油 
（福むらさき） 

醤油風味ノンアルコール魚醤 

鯖魚醤 

=イスラム圏向け醤油風調味料＝ 

北陸地区第一号 

ｱﾙｺｰﾙゼロ 

室次・福井ビオテック：２６年４月 



粗魚醤 

鯖副生物 

 

速醸発酵 

55℃    

塩15% 

集魚効果 餌効果 

サカイオーベックス(株) 

無塩粗魚醤 

海洋生物増殖効果 

植物栄養効果 

速醸魚醤の漁業・農業への展開（開発中） 



３．福井梅酵母の分離と利用 

六条大麦

福井梅

あけぼの園

白山やまぶどうワイン

高野由平商店：江戸時代から
越前今庄で梅肉を製造販売

梅酵母

梅酵母の分離・供給
福井県立大学

炭酸ガス
高発生株

麦芽糖
資化株

酒

越の磯

ｱﾙｺｰﾙ
耐性株

開発中

田辺酒造

梅ワイン 越の麦酒 梅ジャム入り梅パン

福井米

平成23年 平成25年 平成26年 

梅壺 



魚醤類の開発・生産 

微生物開発・培養 発酵ラボ解放 

バイオ新事業開発 
支援 

  ＦＢＩＣ 

発酵技術 
コンサルティング 

◆ 産学官連携によるバイオ新製品・新事業の開発拠点とする。 
◆ バイオものづくり研究を通じてものづくり人材の育成を図る。 

 地域の課題に取り組むバイオセンターを目指す 

 「福井県大バイオインキュベーションセンター（ＦＢIＣ）」設立 
平成26年１月 



白山やまぶどうワイン 

 

越の磯 

あけぼの園 

田辺酒造 

梅ワイン（クリア・濁り・ 

ロゼ・スパークリング） 

越の麦酒 

梅パン 

酒スパークリング 

販売 

 

販売 

販売 

開発中 

23年4月 
24年4月 
25年4月 
25年1月 
26年10月 
26年4月～ 

   製品            連携企業         ステージ     備考 

サークルK 

スバル食品 

前川幸一商店 

室次 

敦賀商工会 

タカノ 

室次 

タカノ 

室次・福井ﾋﾞｵﾃｯｸ 

サカイオーベックス 

近藤商店・野村海産（岩手） 

片口屋（富山） 

へしこ醤油弁当 

県大ラーメン 

鮎魚醤 

減塩魚醤油 

鰺魚醤（ドレッシング） 

食べる魚醤「鯖こうじ」 

減塩醤油一夜干し 

おでん用鯖しょうゆ 

ノンアルコール魚醤油 

集魚・海洋復活材 

アワビ醤油 

ブリ魚醤 

期間限定販売 

学食販売 

通販 

販売 

敦賀限定販売 

販売 

販売 

販売 

販売 

開発中 

開発中 

販売予定 

２１年１０月 

２２年７月 

２３年１０月 

２４年３月 

２４年６月 

２５年３月 

２５年１２月 

２６年４月 

２６年４月 

２２年９月～ 

２４年８月～ 

２５年１２月～ 

いのししへしこ      スターフーズ            販売         25年12月 
バイオコンクリート     ホクコン               開発中       26年4月～ 

魚醤関連 

梅酵母関連 

その他 

産学官連携実績 



 地方大学の役割   

地域に軸足を置き 地域文化を尊重し 
地域を支えてきた方々と共に 
課題にチャレンジする。 

ご清聴に深謝 


