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すり身由来魚肉タンパク質摂取による 

集中力および知的作業効率の向上を確認 
～研究結果を日本水産学会で発表～ 

 

鈴廣かまぼこ株式会社（神奈川県小田原市 社長：鈴木智博 以下「鈴廣」）は、鈴廣ヒト臨床試験倫理審査委員会の

承認（厚生労働省研究倫理審査委員会報告システム委員会番号 23000158、承認番号 2025-001）を得て、すり身由来魚

肉タンパク質摂取による集中力および知的作業効率に及ぼす影響を明らかにすることを目的としてランダム化二重盲検

プラセボ対照クロスオーバー比較試験を実施しました。その結果、すり身由来魚肉タンパク質の摂取により、集中力およ

び知的作業効率の向上を確認しました。これらの研究結果を 2026年 3月 27日に開催された「令和 8年 日本水産学会 

春季大会」で発表いたしました。（発表題目：「すり身由来魚肉タンパク質摂取による集中力および知的作業効率に及ぼ

す影響」） 

 

魚肉タンパク質を豊富に含むかまぼこやすり身、魚肉ペプチドは単純な栄養素として消化性必須アミノ酸スコア

（DIAAS）が高い,1,2)、という優れた栄養特性を持つことに加えて様々な健康機能性を有しています。これまで弊社魚肉た

んぱく研究所では、魚肉タンパク質の健康機能に着目し、血圧上昇抑制作用 3)やアスリートのパフォーマンス向上 4)など

の研究成果を発表してきました。特に、魚肉ペプチドは抗酸化活性の高いジペプチドが含有されておりヒト臨床試験にお

いて疲労効果 5)が認められています。 

身体的な疲労以外に脳疲労も酸化ストレスによって引き起こされることが知られているため、抗酸化活性の高い素材

で脳疲労を軽減することで集中力が高まるのではないかと仮説を立てました。そこで本研究では、すり身由来魚肉タン

パク質摂取による集中力および知的作業効率に及ぼす影響を明らかにすることを目的としてランダム化二重盲検プラセ

ボ対照クロスオーバー比較試験を実施しました。 
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■ 研究の背景と目的 



 

19-29 歳（平均 24.3 歳）の健常な男女 19 名を対象とし、魚タンパク質源として魚肉ペプチドまたは同カロリーのプラセ

ボ（デキストリン）を経口摂取し、経時的に各指標の変化を比較しました。主観的な体感は VAS（Visual Analog Scale）法

で数値化し、知的作業効率は内田クレペリン検査用紙を用いた 2 つの数字の連続加算による処理数および正答率を指

標としました。 

 

結果として、魚肉ペプチドの摂取により、集中力および知的作業効率が有意に向上しました。魚肉ペプチド摂取 60 分

後において、プラセボ摂取時と比較して有意に主観的な集中力が高まり（図１）、疲労感が低減しました（図２）。知的作

業量は魚肉ペプチド摂取 45分後以降において摂取前値よりも有意に増加しました（図３）。また、魚肉ペプチド摂取 45お

よび 105 分後の知的作業量および正答率は、プラセボ摂取時よりも有意に高い値を示しました（図４）。以上の結果から、

魚肉ペプチド摂取により計算能力などの知的作業効率が高まることが示唆されました。魚肉ペプチド中に含まれる抗酸

化活性の高い成分が脳疲労を軽減し、パフォーマンスの維持・向上に寄与している可能性が考えられます。 

 

 

■ 集中力および知的作業効率の向上を確認 



 

 

 

 

 

魚肉ペプチドは、かまぼこの原料と同じ魚のすり身を酵素で分解するというシンプルな製法で作られます。ペプチドと

は、タンパク質が分解されてできるもので、アミノ酸がいくつかつながった状態のこと。分解が進んでいるため、通常の食

事からタンパク質を摂取するよりも、アミノ酸を素早く、効率的に体内へ取り込めることが特長です。近年の研究では、運

動後の疲労回復を助ける効果も認められ 4)、日常の健康維持やアクティブなライフスタイルを支える成分として注目され

ています。さらに今回の研究結果からは、集中力および知的作業効率の向上が示唆され、受験期や試合前の活用にも

期待が高まっています。

■ 魚肉ペプチドについて 

 



 

 

今回の研究により、すり身由来魚肉タンパク質の新たな可能性が示されました。魚肉は高タンパク質低脂質という特徴

を持っていますが、かまぼこやちくわなどの魚肉練り製品の原料となるすり身は、魚肉を水でさらす工程を経ることで、も

ともと少なかった脂質がさらに除去されるため、水分以外の組成で約 95%がタンパク質と非常に高純度なタンパク質源で

す。本研究の結果は、これまで嗜好品や従来のタンパク質源として親しまれてきた魚肉練り製品が、QOL（生活の質）の

向上を目的とした社会実装に適する素材であることを示唆しており、今後の応用展開が期待されます。 

小田原でかまぼこを作り続けて 160年。創業以来、小田原かまぼこの伝統を受け継ぎ守り続けています。大切にして

きた職人技を独自研究施設の最先端科学で解明・立証し、さらなる高い品質と技術の伝承・発展を進めています。 

現在は魚肉たんぱくの魅力を世に伝えるため「お魚たんぱくで世界を健やかに」というミッションステートメントを掲げ、

かまぼこ製造技術を活かした新しい商品づくりと魚肉たんぱく市場の開発に取り組んでいます。 

https://www.kamaboko.com/  

 

 

 

 

 

■ 意義と今後の展開 

～このリリースに関するお問い合わせ～ 

株式会社鈴廣蒲鉾本店 販売推進部 広報マーケティング課  担当 ： 田口 / 松元 

〒250-8506 神奈川県小田原市風祭 245  

TEL：0465-24-6278（直通） FAX：0465-23-2225 

E-mail：koho@kamaboko.com  URL：https://www.kamaboko.com 

■ 鈴廣かまぼこについて 
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