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白身魚　カマスの貯蔵中の鮮度変化

伊　達　郁　子

Change of the Freshness of Barracuda （Sphyraena Japonica），

　　　　a kind of White Meat Fish，during Storage

　　　　　　　　　lkuko DATE

　水産食品1)は消費者の健康志向もあり，若年

齢世帯に比べ高齢者世帯に好まれる傾向にあ

る。日本人の動物性たんぱく質の40％は魚介類

で占められている国内消費2)において，生鮮･冷

凍・塩干くん製品等に消費の伸びが見られる。

家庭で購入する際の基準3)は，鮮度･価格･句・

分量・安全性・調理のしやすさ・栄養の特性・

赤身と白身の順で選ばれるが，購入形態は切り

身や塩干魚介類が主流で調理の利便性に重きが

おかれている。

　魚の第一条件は鮮度であるが，最近ではこの

鮮度を化学的合成品である食品添加物をつかっ

て一般消費者の判断を誤らせる事例4),)も増え

ている。食品添加物を使用しなくとも，魚の調

理方法や保蔵方法6)さらに加工方法7)を魚の特

性に合わせて変えることで，魚を有効に利用す

ることができる。

　今回は大分県の近海で漁獲され，調理の素材

や加工品としても，価格度，昧度ともにＡラン

ク8)の白身魚のカマスを用いて保蔵条件の違い

による鮮度変化について検討した。

試料及び実験方法

　試料　ヤマトカマス(S微吟z四則仰回心)は

大分地方ではカマスと呼ばれ，夏から秋にかけ

旬の魚として塩焼や干物にして賞味されてい

る。

　試料のカマスは大分県近海に生息し，別府魚

市場から入手したものである。カマスの魚体は

表１．に示す平均体重168.3土38.579，体長

21.2土3.21cmのものである。

　貯蔵方法　保蔵中，魚体に水分が付着しない

ようにポリエチレン製の袋で包装した。貯蔵試

験は（1）冷蔵（2）氷蔵（3）partial freezing （以下

Pf）法の３方法で行った。

　（1）冷蔵：家庭の冷蔵庫5°Cで保蔵した場合

　　の鮮度の変化をみるため，試料を並べて貯

　　蔵した。

　（2）氷蔵：氷を敷き詰めたスチロール製の箱

　　の中に試料を並べ，その上にさらに氷を入

　　　　表１．試料カマスの体重と体長
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　　れ，０で水中で貯蔵した。水が完全融解す

　　ることがないように適宜補充した。

　(3)Pf法：日立インキュベータで－3°Cに

　　設定した中に試料を並べて貯蔵した。

　試料採取　試料は背肉の部分を主に用いた。

試料は，０日，１日，２日，４日，７日，11日

の経目的に採取して実験に供した。

　ATP関連化合物のＫ値の測定　内山，江平9)

らの方法に従った。

　TVB－N,TMA－ Nの測定　背肉のＴＣＡ抽出

液を用いる微量拡散法1o)によった。

　TBA値の測定　背肉除たんぱく溶液に直接

ＴＢＡを加える方法11)によった。

　　　　　　　結果及び考察

　カマスの鮮度変化　貯蔵中のＫ値の変化を図

１．に示した。カマスの入千晴のＫ値は，6.4土

2.5％であった｡これは一般に即殺直後の魚は10

％以下であることから，試料のカマスは鮮度の

良好な魚であると言える。冷蔵では，４日目で

生鮮度限界指標20％をこえ21.5土5.3％，7日目
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図１．カマスの保蔵によるＫ値の変化
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28.9土3.0％，11日目において36.6土3.1％にな

った。氷蔵では，４日目は19.1土8.2％で鮮度も

よく保蔵されていたが,７日目で25.5土2.2％さ

らに11日目では27.8土2.7％と緩慢な鮮度変化

を示した。冷蔵・氷蔵共に11日目においても40

％以下の鮮度で，普通市販のもので30～50％程

度であることから，これは加熱調理12)であれば

食用として十分に利用できる範囲であった。 Pf

法は４日目から11日目までわずかに変化は見ら

れたものの，４目目で13.4土2.7％，11日目で

17.8土1.6％であった｡これはＫ値20％以下であ

るため，極めて鮮度良好な状態で保蔵されてい

た。前報のマイワシ13)･マサバ14)･ハマチ15)の赤

身の魚において，冷蔵７日目のＫ値は34％・48

％・42％と高く，白身魚のカマスの冷蔵７日目

のＫ値28.9％は，マイワシ・マサバ・ハマチよ

りも鮮度低下は抑制されていたといえる。魚は

旬の時期に開き干物として加工されている。し

かし，全国漁業協同組合連合会の｢水産物鮮度

管理流通マニュアル｣に基づく魚類加工品の原

料魚は，冷凍したものを解凍に２時間7)をかけ

て開き加工に用いている。この原料魚をPf法で
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図２．カマスのTVB－Nの変化
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保蔵すると，解凍に数分しかかからない利点が

あるため，原料魚の短期間の保蔵にPf法は適し

ていると推察される。

　揮発性塩基窒素　ＴＶＢ－ Ｎの変化を図２．に

示した。 ＴＶＢ－ＮはＯ回で14.6土0.5mg％であ

った。冷蔵・氷蔵共に４日目までは差はないも

のの，冷蔵は７回目より鮮度に変化が見られる

ようになった。しかし，冷蔵11日目で23.2土2.7

mg％となったが，これは初期腐敗の魚肉の基準

値1o)30～40暉％に達していない状態であった。

氷蔵は11回目で17.5土1.4mg％となり普通の新

鮮な魚肉の範囲内15～20mg％に留まっていた。

Pf法は，ＴＶＢ－Ｎの変化は見られなかった。

　ＴＭＡ－Ｎの変化は図３バこ示した。ＴＭＡ-Ｎ

は腐敗によって生成するため，腐敗検知に用い

られている。カマスは７回目までは３貯蔵法と

もＴＭＡ－Ｎは検出されていない。 11回目にお

いて，冷蔵4.4土0.4mg％，氷蔵2.4士0.4mg％の

ＴＭＡ－Ｎが生成されている。ＴＭＡ－Ｎの初期

腐敗時の限界を5mg％16)としていることから，

冷蔵においても初期腐敗前の鮮度であった。

　さらに，図４．にＴＭＡ－Ｎの生成とＫ値の変

化の関係を示した。カマスは７回目でＴＭＡ－

Ｎは冷蔵・氷蔵ともＯ％と発生していないが，
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　図３．カマスのＴＭＡ－ Ｎの変化
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Ｋ値は冷蔵28.9士3.0％氷蔵25.5土2.2％と冷蔵

が高い数値を示している。これは，Ｋ値に影響

する自己消化酵素の作用が冷蔵に比べ氷蔵の

O°C付近のほうがＫ値の増加が押さえられる傾

向が示された。　　　　　　　゛゛’
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　貯蔵中のＴＢＡ値の変化を図５．に示した。カ

マスはＯ回から４回目まではいずれの貯蔵法に

も大きな変化は見られなかった。　４回目から冷

蔵の緩慢な変化に比べ氷蔵はＴＢＡ値に変化が

みられた。豊水氏17)によると魚肉筋肉肥育の中

で，イサキ，ヒラメのような少脂魚を５ °Ｃ，３

回貯蔵後でも脂育の酸化はほとんど進行せず，

脂質倉量の高い多肥魚で著しいと報告してい

る｡氷蔵については,水産物の肥前酸化18)は脂育

の種類や保存状態に応じて，それぞれ異なる複

雑な反応が平行して進行することからさらに検

討したい。

要　　約

　魚の冷蔵と氷蔵ならびにPf法による貯蔵方

法の違いによる鮮度の効果を白身魚のカマスを

用いて検討した。筋肉ＡＴＰ関連化合物の分解量

による鮮度判定恒数Ｋ値は貯蔵11回目で冷蔵

36.1％，氷蔵27.8％，Pf法では17.8％にとどま

り，初期腐敗に連する前の状態であった。揮発

性塩基窒素ＴＶＢ－ＮやＴＭＡ－Ｎも同じ傾向の

鮮度変化を示した｡脂賞の酸化をＴＢＡ値でみる

と，Pf法は脂賞変化が抑制され，冷蔵は11回目

に緩慢な上昇傾向に留まった。氷蔵は冷蔵より

も酸化が進んだが，これは脂賞含量や脂肪酸組

成等が脂賞の酸化に影響したと推察される。

　白身魚のカマスは11回目においても，PF法は

極めて鮮度よく保蔵され生食調理のできる状態

であった。冷蔵・氷蔵も11回目で加熱調理によ

って可食される範囲であり，白身魚カマスの利

用できる期間は赤身の魚のハマチ等より長いと

推察する。さらにPF法で保蔵すれば鮮度も良好

の状態で，解凍操作の必要もなく簡単に利用で

きるため，カマスの加工原料の保蔵や加工作業

にとって有効であると思われる。
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　本研究の要旨は平成６年日本家政学会九州支

部大会（第41回）にて発表した。
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