


塩水に漬けてから

干すのが一般的

体調管理に不可欠なミネラルが多く、
滋養効果満点

塩蔵品は

塩分の摂りすぎに

要注意！

海に囲まれた日本には、魚を干して保存性を高めた干物が

古くからの食文化として伝わっています。

水産加工物／Fish processing products

干物
干物の作り方にもいろいろありますが、一般的なのは塩味をつけてか
ら干す方法です。
魚肉に塩を加えると魚肉のたんぱく質に粘りが出ます。この状態で、
低温で乾燥させるとたんぱく質の構造が変わり、身に弾力が出て風味
が増します。さらに干す間にうまみ成分も増えて、干物ならではの味わ
いが生まれるのです。奈良時代の献上品リストにすでに載っていたそう
ですが、とくに食生活が豊かになっていった江戸時代には、干物は庶
民の食卓にものぼるようになっていったようです。
日持ちのする干物は、当時から旅の土産として、お伊勢参りのお土産
にもなっていたようです。
さて、干物は一般的な『塩干し』から、『煮干』、『蒸干し』、『焼干し』、『み
りん干し』と様々ですが、いずれにせよ、塩水に漬けるというプロセス
が必要になります。大体、10 ～ 15%くらいの濃度にすることが多いよ

うですが、それも白身の場合と、青魚の場合で、青魚のほうがより濃
い塩水に漬けるようです。また、魚の脂の加減で、塩水濃度を調整し
たりもするようですし、濃度によって漬け込む時間も変わります。漬け
る塩水の塩分濃度が適正か否か、いつもと同じ濃度か否かを確認する
には PAL™-03S がお勧めです。（比重計をお使いのお客様は、単位がボー
メや比重のモデルもございます。）

漬けた魚を干す前や干した後に、塩の染み込み具合を見る場合には、
魚に直接挿して測定ができる PAL™- 干物・切身 がお勧めです。染み
込み具合によって、大辛口、辛口、甘口などと分けて業者に卸す場合
の目安計としてもご活用いただけます。

魚卵は多くの栄養素を豊富に、

しかも高濃度に含むおいしい食品です。

水産加工物／ Fish Processing products

魚卵
食用の魚卵には、数の子、たらこ、いくら、筋子、からすみ、キャビ
アなどがあります。ビタミンA、B 群、Eなど抗酸化作用や免疫力向上
にパワーを発揮するビタミン類や亜鉛、銅といった体調管理に不可欠
なミネラルが多く、滋養効果満点。ただし栄養価が高い分コレステロー
ルも豊富に含むので注意が必要です。
【数の子】　ニシンの卵を数の子と総称します。塩蔵した塩数の子、乾
物にした干し数の子などがありますが、その上品な色合いと高価な価
格から「海のダイヤ」と呼ばれます。塩数の子は、薄い塩水（1％程度）
に一昼夜浸して塩抜きします。
【たらこ】　塩漬けにした塩たらこをそのままか、焼いて食べます。た
らこの塩分は、100g あたり5%前後。
【明太子】　たらこを赤唐辛子入りの調味液に漬け込んで作ります。塩
分はたらこと同様、5%前後。明太子も塩分が多く、控えるように言わ
れる食材ですが、ご飯と合わせて食べる場合、一食あたりを20gとす
れば、摂取塩分量は1.1g。スープ類とほぼ同じくらいか少ない量に。
【いくら・筋子】　サケの卵を塩漬けにしたもので、一般に一粒ずつに
バラしたものを「イクラ」、バラす前のものを「スジコ（筋子）」と呼び
ます。マスの卵も同様に呼ばれます。いくらに含まれる塩分量は、いく
ら丼一杯に使う量が50g とすると、1.2g 前後です。
【からすみ】　からすみと言えば日本三大珍味の中でも一番高価な食材
として知られています。ボラの卵巣を3～ 6日塩漬けし、塩抜きをし
た後、天日干しで乾燥させたものです。塩分値は 5%前後。
【キャビア】　チョウザメの卵を塩漬けにしたもので、世界三大珍味の
一つです。天然のキャビアで有名なのはロシアとイラン。日持ちしない
ため、原産国で食べられているキャビアの塩分濃度は 3～ 5%である

のに対し、輸入のキャビアは塩分濃度が高く7～10%なのです。

これら魚卵の塩分測定にお勧めの器種は、数の子の塩抜き加減や、塩
や調味料の染み込み具合、各魚卵のロットごとの塩分比較をする場合
には、魚卵にそのまま挿して使えるPAL™-SALT PROBE をお勧めします。
塩分量を精確に数値で測定したい場合には、魚卵を細かく刻んで、10 
倍の水で希釈し、しばらく置いてから液体部分を測定します。この場
合には PAL™-SALT がお勧めです。
塩分計は電気伝導度方式を採用しており、サンプルに電気を流して塩
分を検出しています。ところが、魚卵はとても濃厚なため、電気が流
れづらく、塩分をきちんと検出できないため、10 倍希釈した測定方法
がより精確だと言えます。
魚卵の洗浄に使われる食塩水を測定される場合には、濃度やその他
の用途に合わせて、PAL™-SALT、PAL™-SALT PROBE、PAL™-03S（また
は PAL™-04S、05S）、PEN™-SW からお選びください。
詳しくはお問い合わせください。

塩を加えるとたんぱく質に
弾力が出て、風味が増します

おすすめの
器種はこれ！

魚肉塩分濃度

PAL™- 干物・切身
Cat.No.4224
製品詳細はこちら P.B28

乾燥中のスルメ あじの干物 煮干

「干物」の塩分（目安値）
・いわし丸干し ……………………5.8％
・かたくちいわしの煮干 …………4.3％
・しらす干し（微乾燥品） ………… 4.1％
・しらす干し（半乾燥品） …………6.6％
・あじの開き干し …………………1.7％
・さば開き干し ……………………1.7％
・さんま開き干し …………………1.3％
・さんまみりん干し ………………3.6％
・スルメ ……………………………2.3％
・さきいか …………………………6.9％

食塩水濃度

PAL™-03S
Cat.No.4403

食塩水濃度

PEN™-SW(W)
Cat.No.3756

PEN™-SW(WV)
Cat.No.3757

製品詳細はこちら P.B32 製品詳細はこちら P.B35

おすすめの
器種はこれ！

・
「魚卵製品」の塩分（目安値）
・数の子（塩蔵水戻し）  …………1.2％
・たらこ ………………………4.0~5.0％
・辛子明太子 ………………………5.6％
・いくら ……………………………2.3％
・筋子 ………………………………4.8％
・からすみ …………………………3.6％
・キャビア ………………………… 4.1％

塩分濃度

PAL™-SALT
Cat.No.4250

塩分濃度

PAL™-SALT 
PROBE

Cat.No.4222
製品詳細はこちら P.B14 製品詳細はこちら P.B29

食塩水濃度・食塩水比重
・食塩水ボーメ度

PAL™-
03S�~04S�~05S

Cat.No.4403�~4404�~4405

食塩水濃度

PEN™-SW(W)
Cat.No.3756

PEN™-SW(WV)
Cat.No.3757

製品詳細はこちら P.B32 製品詳細はこちら P.B35P.B29P.B29

Cat.No.4403
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練り製品は

ヘルシーフード！

貝類にはタウリンなどの
有効成分が多く含まれています

貝の

塩抜き加減を

みてみよう！

いまやsurimiとして世界でも知られている、魚のすり身を主原料とした日本

の練り製品。食塩を加えて練り整形した後加熱したもので、

その弾力性が特徴といわれています。

水産加工物／Fish processing products

練り製品
練り製品の栄養価は、魚の良質なたんぱく質を含むため、100 点満点
とも言われるほどで、同じ量のたんぱく質を摂るにしても、肉に比べて
脂質が低く抑えられるので健康的です。
また、つみれやさつま揚げには、カルシウムが豊富に含まれており、
練り製品はまさにヘルシーフード。実は、あの弾力を出すのに大事な役
割を果たすのが、塩です。練り物の塩分量は高い印象がありますが、
実はそうでもなく、むしろ塩分が少なく安心な食品といわれているの
です。
魚肉で作る、かまぼこ・さつま揚げ・はんぺん・ちくわの１食あたりの
平均塩分量は約 0.6g。他の加工食品（冷凍餃子・レトルトカレーなど）
の１食平均塩分量は約1.3g といいます。

練り製品には、主に、「焼き」「蒸し」「茹で」「揚げ」の加熱方法によっ
て種別されますが、代表的な製品には、このようなものがあります。

・焼き：ちくわ、笹かまぼこ、伊達巻
・蒸し：かまぼこ（カニカマ、すじかまぼこ、簀巻き）、魚肉ソーセージ
・茹で：はんぺん、つみれ、なると
・揚げ： 揚げかまぼこ（さつま揚げ、天ぷら、つけあげ、えび天、じゃこ天、

がんす）

練り製品の塩分測定や、塩の染み込み具合、ロットごとの塩分比較な
どには、挿して測定できる PAL™-SALT PROBE がお勧めです。

純粋な食塩水のみの測定をされる場合には、PAL™-03S、PEN™-SWが
お勧めです。

貝類には血圧の上昇抑制や、コレステロール・血糖値を下げるなどの働きを

持つといわれているタウリンなどの有効成分が多く含まれています。

水産加工物／ Fish processing products

貝類
あさりやはまぐり、牡蠣やホタテなど、貝類には血圧の上昇抑制や、
コレステロール、血糖値を下げるなどの働きを持つといわれているタウ
リンなどの有効成分が多く含まれています。またタウリン以外でも、ホ
タテには貝類で最も多いたんぱく質が含まれています。栄養バランス
が抜群で海のミルクといわれる牡蠣、肝臓によい成分を多く含むしじ
みなど、貝類はそれぞれ貴重な栄養成分をたくさん持っています。
貝の塩分や塩抜き加減などを測定するのには、貝の身にそのまま挿し
て測定できる PAL™-SALT PROBE をお勧めします。

貝をパックする海水や食塩水の濃度測定にお勧めの器種は、その濃度
やその他の用途に合わせて、PAL™-SALT、PAL™-SALT PROBE、PAL™-
03S（または PAL™-04S、05S）、PEN™-SW からお選びください。

弾力を出す役割が塩なんです

笹かまぼこ カニカマ なると

「練り製品」の塩分（目安値）
・ちくわ …………………………… 2.1％
・かまぼこ …………………………2.5％
・はんぺん …………………………1.5％
・さつま揚げ ………………………1.9％
・なると ……………………………2.0％
・魚肉ソーセージ ………………… 2.1％

食塩水濃度

PAL™-03S
Cat.No.4403

食塩水濃度

PEN™-SW(W)
Cat.No.3756

PEN™-SW(WV)
Cat.No.3757

製品詳細はこちら P.B32 製品詳細はこちら P.B35製品詳細はこちら P.B29

塩分濃度

PAL™-SALT
PROBE

Cat.No.4222

おすすめの
器種はこれ！

あさり はまぐり ホタテ

「貝類」の塩分（目安値）
・あさり ……………………………2.2％
・はまぐり …………………………2.0％
・牡蠣 ………………………………1.3％
・ホタテ ……………………………0.8％

おすすめの
器種はこれ！

塩分濃度

PAL™-SALT
Cat.No.4250

塩分濃度

PAL™-SALT 
PROBE

Cat.No.4222
製品詳細はこちら P.B14 製品詳細はこちら P.B29

食塩水濃度

PEN™-SW(W)
Cat.No.3756

PEN™-SW(WV)
Cat.No.3757

製品詳細はこちら P.B35製品詳細はこちら P.B32

食塩水濃度・食塩水比重・
食塩水ボーメ度

PAL™-
03S・04S・05S

Cat.No.4403・
4404・4405

P.B29P.B29
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出荷前の

品質評価を

容易に！

海水の塩分濃度は観測場所で異なり、

一般的に3.1～3.8％と言われています

水が主成分。

３％程度の塩、

微量金属からなる

海藻の中で最も多く日本の食卓を飾るわかめには、ヨウ素をはじめ、

カルシウム、カリウム、亜鉛など海洋ミネラル成分が豊富に含まれています。

水産加工物／Fish processing products

海藻類 （昆布・わかめ）
わかめの根本の所にあるひだひだの「胞子のう」の部分を「めかぶ」
と呼び、わかめの中でも特に栄養価が高いといわれています。わかめ
は、活性酸素から体を守り、免疫力を高めるビタミンＣや肌荒れ、風
邪予防に効果的なβ（ベータ）- カロチンの他、ナイアシンやビタミンＡ、
Ｂ群、Ｋなどのビタミンも、野菜並みに多く含んでいるといわれている
のです。
そのわかめの中でも、塩蔵わかめが９割を占めますが、塩蔵わかめの
品質評価には水分活性という概念があります。実際にわかめの加工業
者は小規模業者が多く、水分や塩分にはばらつきが多く見られるとい
います。塩分が少ないと、貯蔵中に品質劣化する可能性が高くなるた
め、その品質評価の方法の一つにこの水分活性という考え方があるの
です。実際、湯通し塩蔵わかめの水分活性を測定することで、出荷前
の品質評価を容易に行うことが可能になったといいます。
わかめの塩分を測定するお勧めの器種は、PAL™-03S です。

測定方法は、10g の湯通し塩蔵ワカメ（葉、塩を落とす）に90g のお
湯を加えてかきまぜ、1分後に液の部分を2、3 滴取り測定、塩分計の
値を10 倍したものが元の塩分濃度になります。

※ 水分活性とは、食品の保存性の指標です。水の水分活性は1 と定義
され、食品に塩、砂糖などの添加や、食品を乾燥、脱水させることで、
水分活性の値は1 よりも小さくなり、保存性も高くなります。

海水濃度は、主に人工海水の作製・海洋検査・タンカーのバラスト水などで

使われ、測定されています。

海水／ Seawater

海水
【海水濃度】
陸上養殖や稚魚を養殖する水槽などに入れられる人工海水は 30 ～
35‰、手長エビなどの汽水域で生息している生物などの水槽では 0.5
～ 30‰で管理されます。
海洋検査では、世界各地の水域で海水濃度を測定し海水濃度の変化
などを確認しています。サンゴ礁などが広がる綺麗な海では、33 ～
35‰の海水濃度でなくては綺麗なサンゴ礁は形成されないそうです。
タンカーなど船舶のバラスト水も、海洋生態系保全の観点により海水

海洋ミネラル成分が
豊富に含まれています

昆布 めかぶ わかめと豆腐と油揚げの
お味噌汁

「海藻類」の塩分（目安値）
・利尻昆布 …………………………6.9％
・わかめ（原藻、生）………………1.5％
・わかめ（乾燥） ………………… 16.8％
・わかめ（カット） ……………… 24.1％
・めかぶ（生） ………………………0.4％

食塩水濃度

MASTER™-S10α　 Cat.No.2471
MASTER™-S28α　 Cat.No.2481
MASTER™-S10M　 Cat.No.2473
MASTER™-S28M　 Cat.No.2483

食塩水濃度

PEN™-SW(W)
Cat.No.3756

PEN™-SW(WV)
Cat.No.3757

製品詳細はこちら P.B34 製品詳細はこちら P.B35

おすすめの
器種はこれ！

タンカーのバラスト水 エビの養殖生簀 海水の養殖場

「海水」の塩分（目安値）
・人工海水 …………………………3.5％
・汽水域生息生物の水槽用汽水 ………
……………………………… 2.8 ～ 3.4％
・サンゴ礁 ………………… 3.1～ 3.8％
・タンカーのバラスト水 …………3.5％

おすすめの
器種はこれ！

製品詳細はこちら P.B34

海水濃度・海水比重・
海水ボーメ度

PAL™-06S・07S・08S
Cat.No.4406・

4407・4408
製品詳細はこちら P.B33

食塩水濃度

PAL™-03S
Cat.No.4403

製品詳細はこちら P.B32

濃度の測定が義務付けられている地域があります。アメリカ、ニュー
ヨークでは、最低 30‰あるか測定されています。

1％＝ 10‰
（1 パーセント＝ 10 パーミル）

海水濃度・海水比重

MASTER™-S/Millα
Cat.No.2491

MASTER™ -S/MillM
Cat.No.2493
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身近な食塩水の

塩分濃度は…？

従来の養殖より病気に強い
閉鎖循環式養殖

生
いけ

簀
す

での

塩分管理は

厳密に！

食塩水は、生理食塩水、調理、比重差を利用した種子選別などに使われます。

食塩水／Brine

食塩水 （生理食塩水）・調理用 （魚介・パスタのゆで汁）・
農業用 （比重差種子選別）
食塩水は、生理食塩水、調理、比重差を利用した種子選別などに使
われます。
生理食塩水は、日本薬局方・処方せん医薬品では塩化ナトリウムを
0.9w/v%含有する食塩水を 「生理食塩液」と定義されています。これは、
人間の体液とほぼ等張となる食塩水の濃度で、傷口や粘膜を洗浄する
のに使われます。
一方調理では、食塩水は魚介類・パスタなどのゆで汁として使われます。
パスタは海水と同じ濃度位がよいといわれますが、実は 0.85％の塩分
濃度でゆで始め、ゆで終わりが１％になるようにするのがアルデンテで
ゆでるコツです。
蟹は、そのうま味を最大限に引き出してくれる塩分濃度でゆでる必要
があります。蟹の種類やお店によっても多少は違うようですが、大体は、
海水に近い3%～ 4%のところが多いようです。多すぎては蟹のうま味

を損ない、薄すぎるとうま味を引き出せません。
一見単純なようですが、塩加減で美味しさが変わるのならば、やはり
塩分管理はしたいものです。お勧めの器種は PAL™-03S。 
ちりめん、しらすは、鮮度低下が速く、凍結保管も困難なため、漁獲
後は、直ちに加熱処理を行う必要があります。いわゆる煮熟水と呼ば
れる食塩水に通す工程です。この食塩水濃度管理にお勧めの器種は
PAL™-03S。
また、自動管理されたいお客様向けには、インライン濃度計もござい
ます。お気軽にお問い合わせください。
農業分野でも比重差を利用した種子選別に利用され、種子により塩分
濃度を変化させた食塩水に種子を入れ良い種なら沈み、悪い種なら浮
いてきます。食塩水を使って種子選別をした際は、最後に真水で洗浄
を行います。

魚類の養殖方式は、網生簀での「海通養殖」と陸上で水槽や池を使う

「陸上養殖」に分けられます。陸上養殖で水替えを行わず、養殖水を完全に

循環させる方式を「閉鎖循環式養殖」と呼びます。

養殖／ Aquafarming

温泉トラフグ・鯉
【温泉トラフグ（完全封鎖循環型養殖）】
温泉（ナトリウム塩化物泉）の塩分を利用した、海魚の養殖は今では
多くのメディアなどで紹介され知っている方も多いと思います。温泉で
育てるトラフグは、通常出荷まで1年半掛かるところ、1年で出荷され、
海上での養殖よりも効率的かつ、有害物質汚染の心配もなく安心安全
です。
飼育方法で重要な塩分濃度は、通常 0.4％以下にならないよう大事に
飼育され、最後に塩分濃度 3.4 ～ 3.5％の人工海水で身を締め出荷さ
れます。温泉水の塩分管理を怠ると、フグの色が黒っぽく変化し、や
がてフグは死んでしまいます。
このような陸での海魚養殖はフグの他にエビでも実施され、「町おこし」
の一環として広まりつつあります。

食塩水は生活の
あらゆる場面で使われています

【鯉】
鯉の養殖では、鯉の調子が悪い時・鯉の体の表面に付いた寄生虫や
細菌駆除・浸透圧を利用した生理機能の回復、調整の為、副作用が
ない塩浴が多く行われています。一般的には、0.3 ～ 0.7％の濃度に
調整された塩水に48 ～120 時間くらい塩浴します。
その効果は、ねむり病・尾腐れなどには高い効果が期待できますが、
その一方で塩分濃度を間違え高濃度の塩浴を行うと、色が飛んだり、
死んでしまうこともあります。

蟹のゆで汁の塩分濃度は
海水に近い3％～ 4％

0.85%から1％に塩分濃度を
変えるのがアルデンテのコツ

しらすは煮熟水と呼ばれる
食塩水に通します

「食塩水」の塩分（目安値）
・生理食塩水 ………………………0.9％
・パスタのゆで汁 …………………1.0％
・魚介のゆで汁 …………… 3.0 ～ 4.0％

食塩水濃度

MASTER™-S10α　 Cat.No.2471
MASTER™-S28α　 Cat.No.2481
MASTER™-S10M　 Cat.No.2473
MASTER™-S28M　 Cat.No.2483

製品詳細はこちら P.B34

おすすめの
器種はこれ！

塩分濃度

PAL™-SALT
Cat.No.4250
製品詳細はこちら P.B14 製品詳細はこちら P.B32

完全封鎖型循環養殖の
トラフグ

フグのちり鍋 鯉の養殖

「養殖生簀」の塩分（目安値）
・トラフグ …………………………1.2％
・エビ ……………………… 0.5 ～ 4.0％
・鯉 ………………………… 0.3 ～ 0.7％

おすすめの
器種はこれ！

塩分濃度

PAL™-SALT
Cat.No.4250
製品詳細はこちら P.B14

食塩水濃度

PAL™-03S
Cat.No.4403

製品詳細はこちら P.B32

海水濃度（サリニティ）

PAL™-06S
Cat.No.4406

製品詳細はこちら P.B33

次のページからは裏面より上下逆にしてご覧ください

食塩水濃度・食塩水比重・
食塩水ボーメ度

PAL™-03S・106S・
04S・05S

Cat.No.4403・4506・
4404・4405

A22 A23

塩分計　アプリケーション塩分計　アプリケーション




