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「海藻加工技術の現状と展望J要旨

山城繁樹 ・戸高義敦 ・南 元洋 :ひじきの加工技術の現状と展望

I はじめに

ヒジキSargassumfusiformeは古くから日本各地で食用と

して利用されており，近年，健康志向に伴い需要を伸ばして

いる 1)。一般的に「芽ひじきJと「長ひじきJとに分かれる。

「芽ひじきJとは紡錘形の葉の部分で，気胞部分にあたる。「小

芽ひじきJ，r米ひじき」等とも呼ばれている(写真 1)。一方
「長ひじきJは茎の部分のことで「茎ひじきJなどと呼ばれる

こともある(写真2)01本のひじきから採れる「長ひじきJと

「芽ひじき」の割合は8:2である。かつて「長ひじきJは「芽

ひじきjに比べ生産量が少なく，高価で貴重であった。しか

し，ここ数年スーパー等の惣菜人気と健康志向の高まりに伴

い，水倍率(復元率)があり安価な「芽ひじきJが現在主に

需要を伸ばしている。

囲内産ひじきの生産状況は，表 lとなっており総重量

10，000トン前後(水揚げ高，農林水産統計報告)である。主

な産地は長崎県，千葉県，三重県，愛媛県，大分県，熊本県，

鹿児島県，和歌山県であり ，北は北海道から南は沖縄県まで

の太平洋岸，そして瀬戸内海，九州山口県の東シナ海側で採

取される。

国外での主な産地は韓国と中国である。純国産ひじきの産

地は，全羅南道の甫吉島を中心とした莞島海域が主産地で，

その他，鳥島，珍島，済州島等が挙げられる(図 1)。中国で

は逝江省の洞頭海域を主産地として，その他福建省の東山海

域等が挙げられる(図 2)。

2ひじきの生産現状

かつては圏内産だけで 100%需要をf前足させていたが，ひ

じきそのものの需要が高まってきたことで，匡l内産の原料が

不足し海外から輸入するようになった。そして，圏内ひじき

メーカーが韓国に技術移転を行い現地での製造が始まった。

写真2.長ひじき

現在では斡国産が日本の総需要量の約 7害1)を占めるまでに

なっている。

韓国ではひじきを食べる習慣がほとんどない。それにもか

かわらず，ここまで生産量が増加したのは養殖技術の確立が

大きな要因である。日本のひじき輸入統計量(表2，図3)を

みると， 20年前の 1983年(昭和58年)の韓国からの輸入量

は2，400トン(製品重量)であったのに対し，養殖技術が軌

道に乗った 1990年(平成2年)には5，000トン(製品重量)

以上に達している。現在ではその生産方法は養殖が主体とな

り，生産盆は4，000 ~ 6， 000トン(製品重量)ほどで，韓国

産ひじきは111:，今の「ひじきブーム」を支える上でなくてはな

らないものとなっている。また，近年では中国でのひじき養

殖技術も進み輸入量を着実に伸ばしている 2)。

3ひじきの市場課題

ひじきの原草*価格はここ 1-2年，高騰している。その

要因として，韓国産ひじきの輸入量の減少と高騰が挙げられ

る。ここ数年来5，000 -6， 000トン(製品重量)輸入してき

た韓国産ひじきが昨年の2002年には約4，000トン(製品重量)

と前年の2割以上の減少となり，輸入価格は3割以上の高値

を付けている。韓国産ひじきは国内流通量の約7筈1)をも占め

ているため，原料不足となりその影響から国内産ひじきも高

騰している。三重県漁業協同組合連合会のひじき入札会では

表 l 園内ひじき漁獲量 (混露五1L) 

年次 l位 2位 3位 4位 5位 全国計

1996年平成7年 長崎県 千葉県 愛媛県 二重県 大分県 8，936 

1. 745 1， 745 852 684 434 

1997年平成8年 長崎県 千葉県 =重県 愛媛県 和歌山県 10，834 

4，644 1，661 1，104 702 439 

1998年平成9年 長崎県 千葉県 三重県 愛媛県 和歌山県 7，933 

2，443 1，484 1，092 642 387 

1999年平成 10年 長崎県 千葉県 三重県 愛媛県 大分県 7，553 

2， 152 1，233 1，040 644 638 

2000年平成 11年 長崎県 千葉県 三重県 大分県 愛媛県 8， 327 

2， 588 1， 690 1， 166 635 477 

2001年平成 12年 長崎県 千葉県 三重県 愛媛県 和歌山県 7.247 

1，913 1，546 1，057 476 461 

(2001年度農林水産統計報告より)
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2002年に過去最高の入札値をつけている。韓国産ひじきは全

生産量の約8害11が養殖なので供給面の不安は無いとされてき

たが，近年に入り ，生産者の高齢化， 養殖ひじきの供給過剰

による相場の下落から生産者の生産意欲の薄れ，天候要因な

どの問題が浮上している。

このようにしてひじきは，圏内供給が少ないため海外(椛

国，中国)の豊作，不作によりひじき原革価格が大きく変動

する。ひじき市場の今後の課題として安定供給，相場安定が

表2.ひじき輸入実績(製品重量)

年度 韓国輸入量(t) 中国輸入量(t)

1983年 (昭和田年) 2，408 83 

1984年 (昭和59年) 2，603 63 

1985年 (昭和60年) 2， 783 44 

1986年 (昭和61年) 2，775 44 

1987年 (昭和62年) 3，489 74 

1988年 (昭和63年) ~357 59 

1989年 (平成元年) 4，695 24 

1990年 (平成2年) 5，030 17 

1991年 (平成3年) 3， 750 57 

1992年 (平成4年) 4，309 145 

1993年 (平成5年) 5，430 212 

1994年 (平成6年) 5，200 444 

1995年 (平成7年) 4，545 550 

1996年 (平成8年) 4，423 545 

1997年 (平成9年) 3，440 1，480 

1998年 (平成10年) 5，749 1，486 

1999年 (平成11年) 6，002 1，458 

2000年 (平成12年) 5，294 745 

2001年 (平成 13年) 5，701 1， 129 

2002年 (平成 14年) 4，016 1，443 

( 1 月 ~ 1l月輸入実績)

(食料タイムス祉推計 2.3)) 

中華人民共和悶

台北

図2 中国のひじき生産地i戎

挙げられる。 この課題に対して当社は後述する「ひじき畑構

想」という園内の養殖を進めている。圏内での供給量が増加

すれば，食品の産地表示問題による国内産原料の高騰も避け

れ，安全で、安心できる商品を製造できると考えられる3，4) 0 

4 ひじきの加工方法

4-1ひじき原草(写真3)

ひじきが収穫されるのは一般的に3-5月にかけてである。

150cm 程に生長したひじきを干潮時に鎌メiJによって収穫し，

その後天日乾燥したものを「ひじき原草」という。

その他に12月から翌年の3月にかけて収穫される r寒ひ
じきjまたは「早採れひじきJがある(収穫が一般のものよ

りも早い)。藻体が小さくやわらかいという特徴から，この時

期のひじきが一番おいしく ，風味があるとされていた。しか

し現在では加工技術が発達したため，春先に収穫したものも

「集ひじき」同様にやわらかく，風味を残すことが可能となっ

ている。現在では 卜分生長した春先の収穫が主体となってい

る。

4-2ひじき製品加工

ひじきには大き く分けて 3通りの加工方法がある(図4)。

lつは一般的な加工方法で，ひじき原草を水戻し，水洗いし

て汚れを落とし，釜の中で長時間蒸煮する。その後，乾燥，異

物除去を行い製品となる。 jiü'~国，中国でも主にこの製造法が
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写真3 ひじき原草.

用いられている。

2つ目の製法は，ひじきを釜の中でボイルする方式である。

ひじき原草をそのまま釜に入れて，水(もしくは塩水)でボ

イノレする。その後，乾燥，異物除去を行い製品となる。製品

は独特の食感があり ，一般のものより塩分やミネラノレ成分が

高いことが明らかとなっている。しかし，水分が多く乾燥効

率が悪いため，生産量は限られる 5)。

3つ自の製法は，海から収穫してすぐに生のままのひじき

(天日乾燥を行っていないひじき)をそのまま蒸煮する「生炊

き方式」である。生のひじきをまず真水で、洗浄，塩抜きし，蒸

煮する。その後，乾燥，異物除去を行い製品となる。これら

3つが，ひじきの主な加工方法で、ある。

5 ひじきの加工技術

5-1ノンドリップ蒸煮製法

一般加工方式
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当社では独自の加工方法ノンドリップ蒸煮製法を用いてい

る。その加工方法は基本的に一般加工方法と同様で，蒸煮に

よるものである。従来ノくッチ式を連続スパイラノレ式に変更し，

ライン化した。このことにより独自の食感持つ，特徴ある商

品の製造が可能となった。

5-2異物の選別技術

現在，食品業界では異物混入が問題となっている。ひじき

業界も例外ではない。特に潮間帯などに生育しているひじき

には，魚網や員完全，甲殻類など様々な異物が多数混入してお

り，それらを除去するために現在では様々な選別機械を利用

している。

(1)シアタ一選別機

ひじきを振るいにかけ i長ひじき」と「芽ひじき」のサイ

ズ分けをし，小さな砂，貝などを振るい落とす機械。シアター

には「ロー リングシフター」と「ドラムシフター」とがある。

選別段階では最初にこの機械に通す。

(2)比重選別機

風の力と比重を利用して，異物を除去する機械。ひじきと

比重の違う異物を選別し，除去する。ひじきより 比重の軽い

異物，重い異物を分級する。

(3)竜気吸引選別機

静電気を用いて，髪の毛やナイロン，糸くずなどの除去を

行う。高電圧により静電気を発生させ，帯電ローラーに電着

した異物を吸引ファンにて異物除去を行う。

(4)色彩選別機

色の明暗により ，波長の違う異物をエアーガンではじき，

除去する機械。現在のひじき業界ではごく当たり前に使用し

生ひじき 天日乾燥 ひじき原草(乾燥) 洗浄白抜き 蒸煮 乾燥 製品選日11
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ている機械だが，ひじき業界では約20年前に開発導入したの

は当社が最初である。当時はお米やお茶の葉などの異物除去，

もしくは色の選定に用いられていた機械であった。これを改

良しひじきに用いたところ，異物だけでなく，色彩の悪い(色

が薄しつひじきの除去が可能となった。

現在ではさまざまな色彩選別機や形状選別機などが登場

し，異物除去において最も重要な機械となっている。

(5)その他

その他に，選見IJ工程では高磁力選別機や金属検出機などを

用いて金属の混入を防し、でいる。また 3 最終検査は人による

目視選男IJで、行っている。

5-3ひじきの着色加工

ひじきには古くから着色加工が行われてきた。その方法は

カジメ Eckloniacavaやアラメ Eiseniabicycl is，ヒジキの

煮汁を用いて，マフノリ Cloiopeltistenaxやフクロフノリ

Cloiopeltis furcataのノリ成分で，ひじきの表面に着色を

おこなう方法である。この方法は現在でも用いられている。

このようにして，ひじきは普から黒く着色され，黒いもの

が最も美しいとされ，{肉質'者も黒色のものが一般的であると

認識している。色調も重要な品質要素で、ある。しかし，近年，

無着色のひじきの需要が高まっている。

5-4ひじきの乾燥

昔は屋外で天日干しを行っていたが，砂i突をはじめとした

異物混入があり， 衛生的ではない。そのため現在では，クリー

ンな熱源のガスやボイラーを利用した乾燥機によ り，乾燥を

行っている。

5-5ひじきの殺菌技術

食品業界にはいろいろな殺菌技術があり，それぞれの食品

に合わせた殺菌工程を行っている。ひじきも殺菌のニーズが

高まってきており，殺菌工程を導入するメーカーも培えてき

た。ひじきは加工段階で細菌が発生することがある。特に蒸

煮工程後は，細菌にとって好条件となるため，乾燥工程まで

に時間がかかるほど細菌の発生率が高くなる，そのため殺菌

工程が必要とされた。当社ではひじきの殺菌に「マイクロi皮

殺菌J，I遠赤外線殺菌J，Iオゾン殺菌J，I加熱蒸気殺菌J，I真

空蒸気殺菌」を試みた結果 I真空蒸気殺菌Jが一番適してい

ると判断し，現在それを使用している。しかし当社では蒸煮，

乾燥を連続工程としているためもともとの刺|菌の発生率は少

なくなっている。現在では殺菌を行わなくても細菌数を衛生

的に管理することが可能となった。細菌を死滅させるだけで

なく ，発生を予防すること も殺菌技術と考えている。

6ひじき商品の展開

ここ数年の聞に，ひじきの調理方法が多様化し，煮物中心

であった料理方法からサラダやふりかけ，スープ等さまざま

な料理に使用されるよう になった。これは先ほど紹介したひ

じきの選別技術と殺菌技術の発達が大きな要因として挙げら

れる。選別技術の発達により ，異物の混入率が低下し惣菜や

冷凍食品やレトノレト食品，ふりかけ食品等大手食品メーカー

での採用が増加した。現在ではスープやスナック菓子等にも

使用されるようになった。次に殺菌技術の発達により，以前

よりもはるかに衛生的な製品を製造することが可能となった。

そのため，殺菌ひじきは水戻し後，加熱不要で安全に食べら

れ，サラダ等の生食やベビーフード等にも使用されるように

なった。

健康志向ブームもあり ，あらゆる形で食物繊維やミネラノレ

の豊富なひじきが使用されるようになってきた。さらに加工

技術を高めることは絶対不可欠であるが，商品の提案力が大

きく市場を左右すると考えられる。今後も使用されていない

新分野への応用が期待される。

7ひじき業界の展望

現在ひじき業界において問題となっていることは，圏内産

原料の不足である。生産量は韓国，中匡1，日本で7:1.5:1.5

の比率となっており ，韓国産に頼っているのが現状である。

健康志向ブームや食品の産地表示問題等で、園内産原料は不足

し高騰傾向にある。そこで，当社は圏内の生産力を高めるた

め 5年前よりひじきの増殖事業「ひじき畑構想」を進めて

いる。「ひじき畑梢想Jについて以下に紹介する。

<ひじき士IH梢想>

7-1目的

国内での生産力を高め安定した供給量， 相場とする。

写真4.7)，煮ひじき(レトル卜食品)

町 Jゅ

ひじきふりかけ(ソフ トタイプ商品)。



-安全，安心な商品を提供しトレーサビリティを明確にする0

.生産者の漁業所得の向上と的、村への若者の定着化。

・養殖技術を確立し，海のj争化サイクノレを形成する。(養殖

技術の確立→藻場が形成→魚介類の成育場→海の浄化，漁場

の復|日)

7-2現状

当社では大分県にてすでに「ひじきの養殖Jを行っている。

養殖により生産したひじきはすべて当社が購入している。

年々，生産者数，栽培面積は増加している。

7-3養殖方法

ロープによる挟み込みにより，養殖を行う。太い親ロープ

で、枠をつくり，その枠内にひじきの挟み込みを終えたロープ

を取り付ける。ひじき種苗は養殖場湾内に自生している天然

幼体を使用している。

10月頃から養殖を開始する。水深が 6m以上の潮の流れが

良い場所にアンカーを打ち固定する。浮をできるだけ多くつ

け，ひじきの乾出部を多くする。

月に1，2回ロープの手入れを行う。内容はひじきの状態確

認，浮の調整，ゴミの除去である。ひじきの状態は雑藻の着

生がないか，生長具合，食害を受けていなし、かの確認で・ある。

浮の調整はひじきの状態により行う。ひじきに珪藻類と思わ

れるコケのようなものが着生した場合，浮ーを多く取り付けiili:
出を行う。

収穫は生殖探床が発達する前の最も生長した時期，もしく

は雑藻が着生する前に行う。およそ5月中旬から6月中旬に

かけて行う。韓国では7月，中国では6月が養殖ひじき収穫

の最盛期である 1)。

7-4今後の白標，展開

養殖は瀬戸内海一帯や九州沿岸が適している。そのため，

中国，四園地方，九州沿岸一帯の「ひじき畑構想」が計画で

きる。

現在，当社でその取り組みを行っているのは大分県である

が，他県(山口県，愛媛県等)においてもその取り組みが始

まろうとしている。大分県での今後の成果が大きく影響する

ものと考えられる。そして，現在当社と大分県で協力し「ひ

写真 7.ひじき養殖風景
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写真8 養殖ひじき乾燥風景.

じき人工種苗」についても研究を行っている。養殖株の人工

種苗化に成功すれば，更なる飛躍が期待できる。

養殖株の人工種苗化により ，現在行われているひじきの幼

体を収穫し挟み込む方法から，人工的に採卵，若生，育成と

なることが考えられる。このことにより，労力が:怪減でき，作

業性が向上する。さらに天然のひじきを収穫する必要が無い

ため，人件費が削減で‘き，また持、業権による収穫の問題も無

くなる。環境面を考えても藻場環境を破壊することがなく，

さらに噌殖や海の浄化も期待できる。研究面では，ひじきは

抑圧(卵)の着生力が弱く培養も他の藻類と比べると雑藻が

つきやすくま(~しい。 現在で・は:t.}J眠からの育成が最も大きな課

題となっている。

「ひじき対11構想、」の実現化には，まだいくつかの間題点があ

る。しかし，この計画が実現し，瀬戸内海一帯や九州沿岸が

ひじきの一大産地となり，環境を整えながら安定供給を行え

るとともに，生産者の安定収入，産業基盤の拡大に繋がるこ

とを期待したい。
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