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水産物の生鮮度保持法と品質の適確な判定法の確立は，流通の改善，品質の向上，価格の安定な

どの面で重要な研究課題である。

沿岸漁業や操業日数か１０日前後の沖合漁業では，漁船規模などの点から冷却装置をもつ船は少

なく，ほとんどが氷蔵法によって鮮度保持を行なっている。しかし．この氷蔵による生鮮度の維持

は’４～５日が限度と考えられ､操業日数か１週間を越える場合には確実な鮮度維持を期待するこ

とは難かしい・

当泉浜田港を基地とする２そうひき沖合底びき網漁船は，日本海西南海域と対馬沖を漁場として

７～１０日程度の操業を行なっているが，今雀で漁穫物の都市市場における品質評価ランクか低い

傾向にあった。近年．漁獲量の頭打ちなどから量より質への転換を迫注られ，業界においてもよう

やく鮮度に対する関心や認識が高玄D，鮮度保持方法の改善，都市市場室での流通ロスの軽減など

の諸対策が検討されるようになった。著者らは，昭和４６～４８年度において，沖合底びき網漁船

の漁漉物の鮮度実態を調査して，現行の氷蔵法では漁船の操業日数であるｌｏ日前後の生鮮度維持

は困難であることを認めるとともに，漁渡物の船上処理方法改善の必要性を強く感じた。

内山ら(')は．漁漉物の生鮮度保持期間の延長を図ろ方法として魚を0℃以下の温度(－３℃）で

貯蔵する過冷却貯蔵法（Ｐａｒｔｉａｌｆｒｅｅｚｉｎｇ）の効果を検討し，その有効性を認めている。

そこで，漁渡物処理技術改善の一方法として，この過冷却貯蔵法の現場応用を課題として取上げ

その有効性と実用化の可能性について検討した。
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試験Ｉ 過冷却貯蔵による主要魚種の鮮度保持

効果について

主要魚種１３種（回遊魚６種，底棲魚７種）について過冷却貯蔵を行をい・貯蔵中の鮮度保持状

態と蛋白変性の程度を氷蔵試料と比較検討した。

実験方法

1．試料と貯蔵方法

漁猶後鋤】寺間の新鮮なマサパ。マイワン，ウルメイワシ，シイラ，クロマグロ，ホソトピ（以上
0ｺo

旋網漁船水揚げ）ま･よびマダイ，アマダイ・ヒラメ，ムシガレイ，ホウポウ，マトウターイ，アカム

ソ（以上，ｄ型底びき漁船水揚げ）をラウンドまたはフイレーでポリエチレン袋に封入して，不凍

液の入った低温恒温水槽に浸漬し，－３℃に保って１８日間貯蔵した。静．、同じ試料を氷蔵して

対照試験区とした。

2．鮮度判定

魚類の鮮度判定指標としては，従来アンモニア，トリメチルアミンなどの腐敗生産物の測定が採

用されているが,生鮮時の｢生きのよさ」を比較する指標としては不適当であるため,斎藤ら(2)が

提案しているＡＴＰの分解生産物を測定して算出するＫ値を鮮度判定指標とした編

Ｋ値は，ＡＴＰの分解経路（＊ＡＴＰ→ＡＤＰ→ＡＭＰ→ＩＭＰ→ＨＸＲ→Ｈｘ）で生成する関

連化合物の総量に対するＨｘＲとＨｘの量を百分率で示したもので．値が小さいほど「生き」がよ

いと判定される。

ＡＴＰ関連化合物は，１０筋過塩素酸による魚肉抽出液をＤｏｗｅｘｌｘ４の“￣型樹脂を用

いたイオン交換カラムクロマト法でＨｘＲ＋ＨＸとＡＴＰ＋ＡＤＰ＋ＡＭＰ＋ＩＭＰに分画定量す

る小林ら(8)の簡易測定法に準拠して測定した。

3．アクトミオシンのＣ尋２~ＬＡＴＰａｓｅ全活性の測定

魚肉蛍白質の変性状態を判定する指標としては，塩溶性量白質の量的消長をみることが広く行左
●

われている｡

脚注）＊・ＡＴＰ：アデノシン三燐酸，ＡＤＰ：アデノシンコ鋒酸，ＡＭＰ：アデニール酸

ＩＭＰ：イノシン酸，ＨｘＲ：イノシン，Ｈｘ：ヒポキサンチン
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一方,川島凶4)は魚肉の品質をより適確に判定する方法として.蛍白質Q量的消長に加えて質的
な面をも考慮し，抽出したアクトミオシン量とその酵素活性（ＡＴＰａｓｅ比活性）から求める全

ＡＴＰａｓｅの活性値を判定指標とすることを提唱している。

この試験では，過冷却状態に齢ける魚肉蛋白の変性度をより適確に半U定する観点から川島らの方

法を採用しているが,アクトミオシンの抽出，調整その他の測定手順は加藤ら(5)の簡易測定法に準

拠した。

Ｃａ2+－ＡＴＰａｓｅ活性は，低イオン強度反応液（0.06ＭＫＣ41,0.ＯＯ５ＭＣａＣＺ２，Ｏ６０２５

ＭＴｒｉｓ－ｍａｌｅａｔｅｐＨ７､０，抽出アクトミオシン0.2～0.5RW／)ﾛ'）に０．００１ＭＡＴＰ(最

終擾勘を添加して25℃に拳ける無機燐酸の生成趣を測定し,－吹反応式による反応速度から比活
11．｡①o￣

性を求め，魚肉１０１から抽出されたアクトミオシン量をＣａ2～ＡＴＰａｓｅ全活性として表わし

た。左詮，蛋白質はミクロピニーレット醤6)により定量した。

結果および考察

図－１(1)～⑬に貯蔵中のＫ値変化とＣａ２とＡＴＰａｓｅ全活性の変化を魚種別に示す。

、鮮度の指標としたＫ値の変化は，各魚種とも－８°Ｃ貯蔵試料の方が氷蔵試料より緩慢な上昇を示

して謀り，マイワシ，クロマクロ，ホソトピは１２～１６日目まで，マダイ，アマダイ，マトウダ

イ，ヒラメ，ムシガレイは１８日目に湯いても，生鮮度保持（さし身可ｉｌＤの指標値とされている

２０扮台以下の値を維持している。しかし，ホウポウ，シイラ，マサパは上記の魚種に比較してＫ

値の上昇が早く，１０日目以前に２０妬を越えた。

一方，氷蔵試料は７日目の測定でマダイ，マトウダイを除いて，いずれも３０～５０筋の値を示

して鋭い２０拓台の維持は４～５日が限度で，官能的にも生鮮感の保持は４～６日が限界と観察

された。左貌，マダイ，マトウダイは他の魚種に比べてＫ値の上昇が緩慢で，氷蔵７日目でも２０

妬前後の値を維持し，－８．C貯蔵では１８日目に識いて､アマダイとともに１０妬台の値を示して

いる。

次に，蛋白変性の指標としたＡＴＰａｓｅ全活性の変化についてみると，底棲魚種はアカムツ，ム

シガレイを除いて，１８日目でも０日の活性の８０筋以上を維持しており，顕著を活性低下を示し

ていたい。また，氷蔵試料と－３℃貯蔵試料の間にもほとんど差がみられない。

回遊魚種は，トビウオを除いて日数の経過に伴い漸減傾向を示し，－３℃貯蔵試料の方が活性の

低下が緩慢である。

図－２はＤ氷蔵中におけるＡＴＰａｓｅ全活性の変化を魚種別に比較したものである。図に示すエ

,に，全活性のレベルは魚種によって異友b，マイワシ，ムシガレイは他魚種に比べて特に低い値
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を示している。また,底棲魚種より回勝魚種の方が貯蔵中の活性低下力顕署である。－８℃貯蔵に

おける活性保持についてみると，マイワシ，マサパ，アカムツ’ムシガレイカ括性低下の割合が高

く，ホソトピ，ホウポウ，マダイはほとんど変化がみられず，0日とほぼ同じ活性を維持している。

以上の結果から，いずれの魚種も－８°Ｃ貯蔵により，ＡＴＰ関連化合物の分解が抑制され，官能

的にも氷蔵試料より長く'新鮮感を維持することが認められる。雀允,魚肉中のアクトミオジンも比

較的安定しており，－３℃貯蔵においても，ＡＴＰａｓｅ全活性の顕若な低下はみられたかった。

試験Ⅱ過冷却:貯蔵試料の商品価値に関する検討

試験Ｉにおいて，主要魚種１８種について－８℃貯蔵を行だった結果，ＡＴＰ関連化合物の分解

が抑制され，魚肉中のアクトミオシンも比較的安定であることを認めた。

しかし,魚肉を－３°Ｃに貯蔵すると水分の一部は凍結状態となるので，解凍時に多少のドリップ

が認められる。

，魚肉の凍結に伴う肉組織の損傷や歩留の低下は，利用加工面での適性を損;うととも予想されるし

現在の流通慣習の左かでの商品としての位置づけの面でも問題となる，。

そこで，この試験では解凍時のドリッフ1ｆｔや，解凍後の食味，食感について検討した。

実験方法

1．試料と貯蔵方法

漁渡後数時間経過の新鮮なマダイ，ヒラメ，アカムツ，ホウポウ，マトウダイの５魚種を(1)氷蔵

(勤氷＋食塩（氷量の８冊相当量），(8)－３℃（恒温水槽）の処理区分に分けて１０日間貯蔵した。

左裁，試験因(2)は過冷却貯蔵の簡便法としての効果をみるために試料を保冷コンテナーに収納し

て１℃の冷蔵庫に保管した。

2．流出ドリップの測定

糖肉部分２０１を細角片として，ロ紙を敷いたシャーレに入れて冷蔵庫に１夜放歴したのち肉重

鐡を測定し，差引き滅鐵を流出ドリッフ遇とした。

3．宮能検査
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貯蔵１０日目の試料を刺身とし．当場職員５名に各魚種について(1)~<8)の処理区試料を比較して

順位をつけさせるとともに，各魚種般上位の試料の刺身としての品位を評価させた『，

結果および考察

各魚種の処理区分別のＫ値，流出ドリッフ鐙，官能検査結果を表－１に童とめて示す。

貯蔵１０日目のＫ値は．魚種間に多少の差異はあるが，－８℃貯蔵試料が１０～２５筋と最も低

い値を示し，氷と食塩を混合した処理囚2)は２０～３０筋台，氷蔵試料は２０～４０冊台を示した。

－３℃貯蔵試料は，軽度の凍結状態にあり，解凍時９～１２筋の流出トリップか測定された。処

理区(2)の貯蔵中の氷温は，食塩の分散状態，魚と氷の蛍・外気との断熱状態など複雑な要素により

定式ろので，その温度変化も条件により異なるものと考えられるが，水中の魚体に記録温度計の検

出部を接触させて測定した温度変化は図－８に示す如くである。

この図から・貯蔵初期の周囲温度（氷温）は－１２℃に下りD以後０約1.7℃／日iC3MI合で上昇

して６日目には－２℃となり．その後はほとんど変化せず１０日目に－１.(Yである。

従って，魚体は６日目頃注では冷凍される状態にあり（実際の観察でも凍結状態にあった），６

日目以降は周囲温度が上がり解凍状態となり．１０日目の時点ではほぼ解凍か完了していた。

次に,刺身とした場合の食味,食感は,表一’に示すように各魚種とも全員が処理区鞭)>(8)＞

(1)の順位をつけた。刺身としての品位は，マトウダイ，ホウポウが「よし」，マダイか「戎あまあ」

アカムツは「やや落ちる」という回答が多数を占めた。この試食テストから，全員が冷凍品ではを

いかと感じたからも，刺身として食することに抵抗はないというINR触を得た。

蚕允，地元の市場関･係者に，１０日目の試料を見せて意見を聴取した結果，対照の氷蔵試料より

両試験区試料の方が新鮮感を保持していることは認めたが，部分的にでも凍結状態にあるという点

は，商品としての位置づけの面での検討か必要であるとの指摘を受けた。

氷に食塩を混合させて氷点降下させる簡便法は，この実験では魚体周囲の温度変化が比較的好古

しい状態であったため，最終的に凍結感もたく，試食テストでも良い評価を得た。しかし，当業船

で試験的に実施したところ，表－１に示すように，水揚げ時完全な凍結状態にあり，流出ドリツプ

も５～１１筋と魚体間にバラツキかみられ期待した結果を得ることが出来たかった。現場における

温度管理は失敗力許されないので，採用する方法も，出来るだけ簡単で，変動の少ないものが望ま

しく・食塩を添加する方法では，添加園:や分散度合など不均一にたり易い要素がある。
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試験Ⅲ過冷却貯蔵における温度管理に関する検討

過冷却貯蔵が生鮮度保持期間の延長を図ろ方法として有効であることは，試験Ｉ～Ｕの実験結果

から明らかであるか,現時点では多少でも凍結状態にある場合は鮮魚として取扱うことに問題があ

るので．出来るだけ凍結を進行させないような温度管理が必要となる。

温度管理の方法としては，冷却装置を使用する工学的方法が完全であろうか，当県業界の現状で

は直ちに導入できる見通しがたいので，簡便法として，氷に食塩を添加する方法に比べて塩分の分

散の点で問題の少いと思われる塩水氷の利用について検討した。

方法および結果

１．貯蔵温度の検討

魚肉の凍結点は－１～-2..7)とされているので,凍結を進行させたい程度に過冷却するとすれ
ば，貯蔵温度を－１℃前後に管理しなければならない。

今までの実験では’貯蔵温度を－３℃に設定しているが,温度を－８℃から－２℃に上げた場合

の鮮度や凍結状態をみるために，サバを試料として－２℃および－３℃で１０日間貯蔵した。

その結果は表－１(2)に示すとおりで，凍結状態は－２℃の方が軽度であったが，－２℃でも凍結

を起こし，ドリップも－３℃と同程度測定された。しかし，Ｋ値は両区にほとんど差がみられず，

生鮮度維持の面ではほとんど変りがたかった。

従って，凍結感なく貯蔵するためには｡－２(1以下の温度に長時間おくことなく，出来るだけ＿

１℃前後の範囲内で温度管理をする必要かある。

2．塩水氷の氷温変化と融解率

塩水氷によって上述の温度を管理できるかどうかを検討するために次の実験を行たった。

１冊，２紗･よび８筋の濃度に調整した食塩水をポリエチレン袋（５００耐'程度）に入れて密封

し，凍結ストッカー（－２０℃）中で凍結きせ塩水氷とした。その一定鐙（４００１）を砕氷して

ビーカーにとり，２℃の恒温槽に放麗し，一定時間経過毎に融解水の量目と氷温を測定し０併せて融

解水の塩分を定量した。

氷温（サーミスタ温度計の感温部をビーカー中の細氷中に埋込んで測定した温度）は図－４に示

すように．実験開始当初は－６℃－１０℃と低温であるが，５時間後にはどの試験区も－２Ｃ前後

に上昇し，その後は温度上昇が非常に緩慢とたり，２３時間経過時には－１.(?前後の値となった。
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融解速度についてみると，図－５に示すように８筋および２冊塩水氷は，清水氷に比較して融解

率が高いが，１筋塩水氷の融解率は清水氷とほぼ同程度である。

さた，融解水の塩分濃度は図－６に示すように，初めに塩分擾度の高い部分が融解するためか，

初期のものほど高擬度であり，５時間経適時で８冊区は約７割の塩分が融解水とともに流出し，２

筋区で約３割，１筋区で約４割の塩分が流出している。従って，融解の進行とともに氷の含塩量は

漸減し，試験区間の塩分溌度も差がなくなり。最終的には清水氷に近い状態となるが，このような

塩分濃度の変化は当然図－４に示す温度変化と相互関係にある。

以上の実験結果から，塩水氷の融解に伴う氷温変化は，塩分の分散状態や熱収支のバランスのと

り方によって多少の変動は起るとしても，試験一Ｕで試みた氷と食塩を混合する方法よりバラツキ

たく温度管理が可能ではないかと考えられる。

注た，塩分渡度については，濃度を高くすれば初期の氷温は低くたり，融解率も高いので冷却力

は強くたるが，使用条件に工っては温度が下り過ぎ魚体を凍結させる危険性もあるし，実際問題と

して製氷能率など経済的な面で応用か難かしぐなる。

そこで，１妬塩水氷の鮮度保持効果をみるために，サバを試料として貯蔵試験を実施したところ

図－７に示すような結果を得た。

図からわかるように，１筋塩水氷貯蔵区のＫ値変化は，氷蔵区より低いレベルを維持しているが

－２℃および－３．C貯蔵区と比較すれば高い値であり．生鮮度保持効果はやや低下していろ。また

記録温度計の感温部を魚体とともに氷中に埋込んで貯蔵中の温度を測定した結果，図－８に示すよ

うな変化をみせており．凍結させたい温度管理という点では満足すべき結果を得た。

試験1Ｖ海水氷による鮮度保持試験

過冷却貯蔵法の現場応用において温度管理をどうするかは重要な課題である。

試験Ⅲにま･いて，塩水氷による温度管理とその貯蔵効果について検討した結果，確実な温度管理

は困難であるが，現場で採用する場合，比較的管理の容易な過冷却媒体ではないかと考えられろ。

現在，すでに船内で海水による製氷を行う方式は採用されつｈあり．当県の漁船規模でも導入可

能な製氷装極も市販されている。

海水氷は，凍結点が－２℃前後であり，清水氷のように氷の角か鋭くたいので，魚体を傷つけた

いし，氷の架橋（ｉｃｅｂｒｉｄｇｅ）を形成したいので取扱が容易であるなど・冷却媒体としては

清水氷に比べて多くの利点をもっていろ。
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そこで，海水氷による鮮度保持効果を数魚種について試験した。

実験方法

漁渡後数時間の新鮮なマトウダイ・ホウポウ，アマダイ，アカムソ，ムツガレイを(1)・清水氷，

(2.海水氷､(8)・－３℃（恒温水楢）の処理区分に分けて１２日間貯蔵しれ･

船上における現場試験として，陸上で製氷した海水氷を保冷コンテナーに密封収納し、沖合底び

き漁船に積込み，アナゴ，アマダイ・マダイ，アカムソについて海水氷による保蔵処理を行なうと

ともに，当場試験船（１０６屯）のサンマ試験操業に便乗して，サンマについても同様の試験を実

施した。

左主.,船上処理試料は航海日数が短かかったため・底びき漁船の試料は５日～１４日目富で，試

験船の試料は３日～１２日目さての期間は，陸上の冷蔵庫に保管して貯蔵を継続した。

結果および考察

図－８(D～(8)に，魚種別に各処理区のＫ値変化を図示した。

Ｋ値変化の度合は，魚種によって相当の差異かあるが，処理区分別にみた場合．各魚種とも－３

℃貯蔵試料の方がＫ値上昇が緩慢で．１２日目においても３０妬以下の値を示している。海水氷貯

蔵区は．清水氷貯蔵区より良い結果を示しているが．タイ．アカムツ，ムシガレイ，サンマなどで

は，あ性b顕著な差がみられたい｡

官能的観察では，前回までの試験結果と同様，－８℃区は１２日目においても新鮮感を十分保持

していたが・海水氷区試料はやや鮮度低下が認められた。しかし，試験を実施した当業船の関係者

は,現在行なっている処理法によるものより良い状態にあることを認めていた。

図－９は，サンマ)\､或中における魚体温変化を示したものである、

海水氷の氷温は，陸上で製氷したものを積込んでいるので，使用開始時点では製氷初期のような

低温は保持して土･らず，－２～－１℃の範囲で変化し，魚体温も－１．C前後から０．C近くまでの範

囲で変化している。一方，清水氷貯蔵試料は，＋２℃～０℃近くまでに冷却されているので，海水

氷区との温度差は最大で２℃であるが，貯蔵終期にはほとんど差がなくなっている。

図－１０は｡サンマ貯蔵中の海水氷の融解通と，その塩分濃度の変化を示したものである。貯蔵

初期の融解水の塩分濃度は・４冊前後と海水の塩分隈度より高い値であるが，２４時間経過時で８

９６，８日目頃には２筋以下となっている

次に．魚体の凍結状態を処理区分別にみると，－８℃貯蔵試料はゆるい凍結状態にあり，魚体は
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少し硬くたっていたが，船上処理した海水氷貯蔵試料は，表面力錬結した期間はあったが，貯蔵終

期にはほとんどか解凍の状態であった。一方，陸上処理した試料は，氷温が低い貯蔵初期には比較

的強い凍結状態にあったが，貯蔵終期にはほぼ解凍した状態であった。

図-11は，－３℃に貯蔵した試料の解凍時の流出ドリップを，対照の鮮肉と比較して示したも

のである。

全体として６～１１筋程度のドリップを流出しているが，対照鮮肉にも８～５筋の減量が認めら

れるので，凍結による実質的な流出ドリップは１～７筋程度と考えられる。

以上の実験結果から，海水氷の鮮度保持効果は，清水氷より高いことは明らかであるが，－３℃

のｲ恒温に貯蔵したものと比較した場合は，その効果はやや劣るようである。

従って，これの現場応用を図ろに当っては，陸上で製氷した氷を積込む方法でなく，船に製氷機

を搭載して，氷温か低く，冷却能力の高い製氷初期の氷を使用することが望左しい゜

戎た，過冷却状態をより長く持続させるために，魚篭の断熱性能や，漁猿物の収納方法，施氷量

などについて，現場の実態に対応した検討が必要である。

括総

(1)王要魚種１３種について，過冷却貯蔵（－３℃）を行なった結果，いずれの魚種もＡＴＰ関連

化合物の分解が抑制され，官能的にも氷蔵試料より長く新鮮感を維持することを認めた。

（試験Ｉ）

(2)マダイ，ヒラメ．アカムツ，ホウポウ，マトウダイを－８℃で１０日間貯蔵して，解凍後刺身

として当楊職員が試食した結果，冷凍品であるという感触はもっていたが，刺身として食するこ

とに抵抗は感じていたかった。（試験Ｕ）

（３）過冷却貯蔵処理として，氷に食塩を混合して氷点降下させる簡便法を実施した結果，貯蔵中の

温度管理が難かしぐ，凍結を進行させたいという立場でみれば，失敗する危険性が大であると考

えられた。（試験Ｕ）

(4)凍結を進行させたい程度に過冷却貯蔵を施すという観点から，塩水氷による温度管理について

検討した結果，１冊食塩水氷を用いるのか適当であると判定した。（試験Ⅲ）

(5)サバを１冊食塩水氷で１０日間貯蔵して，氷蔵試料および－８℃貯蔵試料と比較した結果，氷

蔵試料よりは生鮮度を保持していたが，－８℃貯蔵試料と比較すると，その鮮度保持効果は劣る

ように観察された。（試験Ⅲ）

(6)過冷却貯蔵法の現場応用に当って，海水氷が最も利用し易い過冷却媒体ではないかと考え，数
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魚種についてその鮮度保持効果を試験した結果①糟水氷より効果があることは認められたが０－３

℃恒温貯蔵と比較した場合は，その効果はやや劣っていた。（試験Ⅳ）
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斎藤鰹新井,松吉：日本水産学会誌Ｖ０１．２４Ｎｑ９（１９５９）

小林,内山：東海区zk産研究所研究報告ＮｕＬ６１（１９７０）

川島，新井，斎藤：日本水産学会誌Ｖ０１．８９，１１U２（１９７２）
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梅本：「魚肉ソーセージ」Nｑｌ７０（１９６９）

長岡，田中：「冷凍冷蔵学」恒星社厚生閣版

残された問題点とその解決方針

漁渡物の過冷却状態での貯蔵は，生鮮度維持期間の延長を図ろ方法として，その効果を認めるこ

とが出来た。しかし，貯蔵温度を－２～－３℃に下げると，魚体は軽度の凍結状態とたり食味，食

感も鮮肉と全く同等とみたすことは無理であり，現在の流通憤習のなかで，商品としてどのような

位腫づけをするかが問題とたろう。

これら，商品価値，品質評価，加工適性などについては，今後，氷点附近の温度で起る魚肉の物

理・化学的変化についての学問的左解明など広範な基礎試験にもとづいて明確にしていかねばなら

ないが，当面は，試験船に製氷装置導入の見通しもあるので，海水氷による過冷却貯蔵法砺立のた

めの基礎試験を継続し，業界の関心が得られるような資料の採集に努めたい。

成果の事業化の見通し

過冷却貯蔵は，２週間程度の短期の鮮度保持法として，本格的な凍結処理を施すよりも経済的で

あり,合理的である。

現時点では,温度管理の方法力難点とたっているが，過冷却システムの確立はエ学的に不可能左

ものでは承〈，過冷却貯蔵法に対し鮮度保持効果の面で認識か高まり，商品としての位圃づけが明

確にたれば，氷蔵法に代る新しい船上処理法として採用されるものと考えている。
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表－１各魚種の処理区分別Ｋ値，ドリップ量jAPよび官能観察結果

（１）

観勇

EＩＩ１０Ｅ

心陀k-f李凧

肉個Ｕの弁め摺ZED便・宝亀儲

鮮感・・・に

生味、r昨屈

床であった｡

璃昌･イ通観

地較的高く評価

魔H1<，食掴

鶏け照F宗今左篠結状態で眼球＆

白く体色も藻

(2)

(注）処理区分(1)・・・・氷蔵

(3)．・・・－３℃（恒温槽）

(2)・・・・氷十璽猫（氷の３冊相当量）

(4)。．…１筋食塩zk氷

－１５８－

魚種名 処理区分
Ｋ値（扮）

０日 １０日

流出
プ澱

ﾄﾞリヮ

(髄）
官能観察

マタ イ ⑪②③ 3.1

３２．８

l７ｂ７

9.8 １２．０

新鮮感(2)＞(3)＞(1)

食味食感(2)＞(3)＞(1)

(刺身）品位としては中程度

(3X2)赤味増（体色）

上 フ 〆 １１１１２３Ｉｌく 9.4 ６９５●●●２８５８１１
新鮮感…同上

食味．食ＩｉＲ・・・異常肉質のため食する

ととできず

アカムツ １１１１２３くくＩ 9.3 ７８９●●●８９４４２２ １２．０

新鮮感…同上

食味，企感…(2)＞(3)

(1)は刺身として食用不可

体色が落ち易い魚種であり(3)‘樋色気

味であった。

ホウポウ １１１１２３くく！ 8.1 ２８９●ＢＯ０８６４８２ 9.5

新鮮感･･･同上

食味，食感･･･(2)＞(3)＞(1)

刺身として比較的高く評価された

マトウダイ １１１１２３Ｉ１く 4.3 ９４０●●●００７２２１ １０．５

新鮮感･･･同上

食味，食感…(2)＞(3)＞(1)

ホウポウとともに評価が良い。

アカムソ

(船内保蔵） １１１２Ｉく
６６．４

２６．７
（

5.5

１１．５
）

(2)は水揚げ時完全な凍結状態で眼球も

白く体色も落ちていた。

サバ

(試験Ｈ１）

－２．Ｃ

（３）
－３.Ｃ

9.2

８１．３

８１．９

１９．５

１９．５

新鮮感･･･良好，－２℃と－３℃に顕

著友差なし

凍結度－３．C＞－２°Ｃ

サバ

賦験Ⅲ） ｊｊ１４くく 3.4

５７．９
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(1)トビウオ
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全Ｋ
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値
（
妬
）

200
P1

L｣

100

０
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6００

５ ５００

全

４００

活
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Ｋ

４値
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妬
） ３

２

1００１

０ 0
０２４６ ８１０１２１４１６１８

貯蔵日数

灘…!…蒲瀧劔
－３℃貯蔵区Ｋ値

0日を１００とする増減率

●
＊
幹

図－１氷蔵および－８℃貯蔵中のＫ値とＣａ２寺急一ＡＴＰａｓｅ全活性の変化
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(3)ウルメイワシ
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(5)クロマグロ
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全
活
性
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（
妬
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(7)ホウポウ
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０

値
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(9)アカムツ
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⑪マトウダイ
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