
生食用フィレーの品質について－Ｈ

井岡　久・小村治男・堀　玲子

　本県で加工・流通されている生食用フィレーは、生鮮魚介類の流通の中では僅かであるが、消費者の生

食化や刺身商材の普及などにより年々その量は多くなってきている。一方、近年HACCPなど品質管理の

重要性が指摘されている社会情勢も踏まえ、食中毒細菌関連の微生物制御を主にした品質管理が水産物の

品質を高めていくための主要な課題になってきている。

　本報告では、昨年実施した島根県漁連のフィレー製品の品質評価結果をふまえ、異なる貯蔵温度におけ

る核酸関連化合物・有機酸の消長、物性の変化、一殺生菌数、大腸菌群などの測定を行い、生食用フィレ

ーとしての品質評価についてさらに検討を加えたのでその概要を報告する。

要 約

１．ハマチ、マダイ、ヒラメ、マアジの生食用フィレーについて、－１～－２℃、Ｏ℃（氷蔵）、５℃の

　温度帯で10日間貯蔵し、貯蔵中の微生物の挙動、ATP関連化合物、有機酸、破断強度の変化などにつ

　いて調べ、生食用フィレー品質向上のための基礎的な知見を得ることができた。

２．フィレー製品の微生物制御は良好な状態であることが確認された。

３．魚種により貯蔵温度帯の違いでATP関連化合物の消長に差異があることが明らかであった。

４．乳酸はATPの消失とともに増大し、その後漸減傾向を示した。

５．破断強度はテクスチャー評価に重要であるが、測定法によって数値にばらつきが見られ、さらに検討

　を加える必要性があること等の問題点も示唆された。

方 法

試料魚の調製　平成８年６月16日に、島根県漁連フィレーセンター（島根県島根町大芦）で加工されたハ

マチ、タイ、ヒラメ、マアジフィレーを試料に供した。処理工程を図１に示した。

試験方法　試料は－２℃、Ｏ℃、５℃貯蔵区の３貯蔵区を設け、Ｏ日から最大10日間貯蔵し、ほぼ１日お

きに試料を取り出し以下の分析に供した。

細菌検査　初日に腸炎ビブリオ、大腸菌群の検査を実施し、生菌数を公定法により経日的に実施した。

ATP関連化合物　試料から２ｇの普通筋を採取し、10％PCA抽出液をpH調整したのち、ＯＤＳカラムを用

いるHPLC（島津LC-10A）法により測定した。

有機酸音量　上記のPCA抽出液を用い、ポストカラムpH緩衝化電気伝導度検出法を用いたHPLC分析

により測定した。

破断強度の測定　レオメーター（サン科学Ｒ-ＵＤＪ-ＤＭｎ）を用いφ10回円柱状プランジャーをクリアラ

ンス１回とし、押し込んだ時の最大応力を破断強度として測定した。
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3日目

　図３にＫ値の変化を示した。全魚種ともばらつきが

あるが経時的にＫ値は上昇し、試験区による差異が認

められた。５℃貯蔵区のハマチは７日目で50％を超え、

ヒラメは約25％、マアジは３日目で約40％と高い値を

示した、マダイはIMPの分解速度が遅く、７日目で約

15％程度にとどまり、魚種による特異性が明瞭であっ

た。

乳酸の消長　図４に乳酸の消長を示した。死後硬直に

より、筋肉中の乳酸は最大量に達するが、マダイ、ヒ

ラメはｏ日目でATPが残存しているため乳酸は最大生

成量を示しておらず、１日目の試料で最大値となった。

乳酸の最大蓄積量はハマチが約200μmo1/g、マダイ

100μmol/g、ヒラメ90μmo1/g、マアジ130μmo1/gと

魚種により差異があった。最大値に速してからは、ほ

ぼ貯蔵温度に関係なく、時間の経過とともに漸減傾向

を示した。乳酸の同値は1600μmol（1.6μmo1/mDであ

ることから考えると、フィレー中の乳酸蓄積量は同値

のほぼ60～130倍を示し、魚肉の呈味性に影響を及ぼ

していると思われる。魚肉の呈味性は、遊離アミノ酸

やその他のエキス成分、無機物、核酸関連化合物など

があり、水産物の複雑な味となっているが、エキス成

分の低いヒラメでは乳酸の蓄積は大きな影響を及ぼす

ものと思われた。

破断強度　図５に貯蔵中の破断強度の変化を示した。

前報で官能評価結果から「歯ごたえ」が貯蔵中大きな

変化を示したことから、レオメーターによる破断強度

測定を試みた。ハマチはＯ日目に約1200 g の値を示し、

１日目には５℃区で約500g、－2℃区で約700 g とな

ったがその後は７日目までほぼ同じ水準を維持した。

２日目以降はＯ℃、－２℃区とも差異はなく、５℃区

のフィレーの破断強度が他の２区に比べ低い傾向を示した。ヒラメは５℃区で初日の約1000gから１日目

の1500gに上昇したが、その後低下し、３日目以降は貯蔵温度による差異は認められなかった。７日目で

も600g～800gの範囲にあり、ハマチが約50％の低下率を示すのに比ベヒラメは60～80％と破断強度の変化

は小さい。このことは官能的にハマチの「歯ごたえ」の低下が明瞭であることを示唆している。

　一方マダイは当初約1800gあったものが１日日には600～800gに低下し、60～70％の低下を示した。マア

ジは貯蔵温度の高い試験区が破断強度も低くなる傾向を示し、Ｏ日目の800gから３日目には－２℃区で

200gを下回ったほか、Ｏ℃および５℃区も300g以下となり、破断強度は逆比例的に低下した。

　破断強度の測定は、奥歯での咀囃を考慮し、φ10回の円柱状のプランジャーで測定したが、ヒラメなど
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は筋が多いため、他の魚種に比べ破断強度の低下が進行しないとも考えられる。したがって、より定量的

な評価を実施するためには、プランジャーの選定、破断方向など測定方法の検討やレオロジー的観点から

の考察が今後必要になると思われる。

　IMPは魚類の旨味成分として重要であるがIMPの同値は1μmo1/gといわれており、この数値より低い

ものはなかった。しかし、魚肉を咀哨した直後は、魚肉表面からのIMP溶出による旨味を感じる。よって

IMP含量の多少は魚の旨味に影響するため、「美味しさ」の評価につながることが考えられる。また、生

きﾀﾞ゛め直後の魚は閥値以上のIMPがあるにもかかわらず、咀哨後強い旨味を感じることができないのは、

筋繊維に弾力性があり、死後硬直時のように咀哨により筋肉を十分細分化できないため、抽出率が低いこ

とによると思われる。これらのことから、魚の旨味を最も強く感じる「食べ頃」の存在があると思われ、

消費期限との関連性からも今後検討していきたい。

　官能評価については、「味」や「歯ごたえ」の他に「臭い」、「色調」等があるが、タイ、ヒラメなどの

白身魚では大きな変化はない。しかしながら、ハマチ、アジなどの赤身魚では品質評価指標として重要で

ある。特に「臭い」は養殖期間中の餌料の品質などにより、魚肉の風味に影響を及ぼすことが考えられる

ため、分析法等について今後検討する必要がある。また、色調には色差などの評価が一般的であるが、筋

肉色素のメト化などの評価法についても官能評価との関連性から明らかにしていきたい。
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