
久慈浜のシラス 

久慈浜ではシラスが水揚げされます。まいわし、かたくちいわし、うるめいわしなど 

いわし類の稚魚を総称して「シラス」と呼んでいます。この地域のシラスは、漁獲量から 

みて、かたくちいわしの体長 2cm 未満の稚魚が主たるものと考えられます。一般には塩水 

で茹でる、蒸気で蒸すなどの操作の後、天日乾燥させたものが出回っていますが、茨城県 

ではシラス干し（微乾燥品）に加工されて出荷されて行きます。 

シラスにはチロシン、トリプトファン、メチオニン、リシンなどのアミノ酸のほか、ビ 

タミン D、カルシウム、セレンが含まれます。特に、しらす干し（半乾燥品）100g には 

カルシウムが 520 ㎎と高い数値で含まれているため、代表的なカルシウムの給源とされて 

います。茨城県の漁獲量は、変動が大きく漸減傾向にありますが、研究室では日立市農林 

水産課と連携して生のシラスを使って日立市にゆかりの深いビスケットの加工に取り組み 

ました。 

生シラスの成分 

水分（％） 83.60 

灰分（％） 1.48 実測値 

カルシウム量（mg） 162 

タンパク質(g) 12.6 

脂質(g) 0.9 

カリウム(mg） 114 

マグネシウム(mg） 44 

レチノール当量(μg) 76 

ビタミン D(μg) 25.1 

成分表より 

算定 

コレステロール(mg) 131 

その他の揮発性成分 その他の揮発性成分 
OH  OH 

OH 

OH CH 2 OH 

1-penten-3-ol 3.30% 

( Z) -3-hexenol 1.38% 

スクワラン 54.8% 
サメ , 皮脂成分 

ペンタデカン 18.1％ 
イネ， 毛根にエネルギーを補給し， 発毛を促進する 

1-octen-3-ol 1.70% 

1,( Z) -5-octadiene-3-ol 3.75% 

1,( E) -5-octadiene-3-ol 
0.06% 

魚臭 

青葉臭,海藻 

きのこ臭 

きのこ， 海藻 

きのこ ,海藻



シラスビスケットの加工
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しらすビスコイト（チーズ） 

ソフトビスケット（成分表値） 

シラスビスケットの成分は市販ビスケットに比較し、カルシウムやマグネシウムの灰分 

やとビタミン D の含有量が秀でています。 卵を使用していないビスケットであることから、 

卵アレルギーの人も食べることができます。 

江戸時代にビスケットの製法を伝えた日立出身の医学者「柴田方庵」 

江戸時代、 長崎に西洋医学の医者として留学していた柴田方庵は、 水戸藩の要請に従い、 

オランダ人からパンとビスケットの製法を教えてもらい、軍食糧用としてパンとビスコイ 

トの製法を書き送りました（1855 年）。柴田方庵は、 「柴田方庵日録 1～5 巻」を著して 

おり、その中にビスコイトの記述が残されています。


