
Ｍｅｍ・Fac･Ｆｉｓｈ.，KagoshimaUniv・
Vol、２０，Ｎｏ．１，ｐｐ、159～161（1971）

空気解凍における解凍時間について

西元 淳 一＊

ＯｎｔｈｅＴｉｍｅＲｅｑｕｉｒｅｄｔｏＲｅａｃｈＴｈａｗｅｄＳｔａｔｅ
ｉｎｔｈｅＡｉｒＴｈａｗｉｎｇｏｆＦｒｏｚｅｎＦｉshMuscle

Jun-ichiNIsHIMoTo

Abstract

Ｏｎｔｈｅｔｈａｗｉｎｇｏｆｆｒｏｚｅｎｆｉｓｈｍｕｓｃｌｅ，markedcorrelationwasobservedbeｔｗｅｅｎｔｈｅ
ｔｉｍｅｒｉｑｕｉｒｅｄｔｏｒｅａｃｈｔｈａｗｅｄｓｔａｔｅａｎｄｔｈｅｗｅｉｇｈｔｏｆｓａｍｐｌｅ，ａｎｄｔｈｅａｍｂｉｅｎｔｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ・

Ｉｔｍｉｇｈｔｂｅａｓｓｕｍｅｄｔｈａｔｔｈｅｒｅｇｒｅｓｓionequationsarepossibletoestimａｔｅｔｈｅｔｈａｗｉｎｇ
ｔｉｍｅ．

凍結魚の利用にあたり，解凍はほとんどの場合必要な操作であり，解凍方法は凍結法と同等の重

要さをもつにもかかわらず研究は比較的少ないこれは凍結品を大気中に放置すれば融解できるか

ら配慮の必要性が少なかったのであろうが，最近鮮度，色の保持の点で関心をよび解凍についての

問題点が指摘され')，現場での解凍法が紹介されるようになった2)．望ましい解凍法は融解したとき

凍結前の状態近くに戻る方法であるが，そのためには凍結前の魚の品質がよくなければならないこ

とは勿論で，その外に解凍速度にとくに注意を払わなければならないと思われる．

よって，空気解凍における被解凍物の大きさおよび解凍媒体温度と解凍速度との関係を検討した

ので報告する．

実験方 法

マサバ（SCO肋ｅｒ火叩o"伽s）の普通肉のみを細砕し，５０９（52‘×23.5ｍｍ)，１００９（52‘×４７

ｍｍ)，270～3009（84‘×45ｍｍ）および４００９（74‘×93ｍｍ）の円柱状塊を作製し，-25°Ｃ

に一夜放置凍結後，一定温度（0～20℃）の静止空気中で解凍した．温度測定はサーミスター温度

計で行なった．

結果および考察

被解凍物の大きさと解凍速度

種々の大きさの被解凍物の各解凍媒体温度における解凍時間はＴａｂｌｅｌのようで，当然のこと

ながら被解凍物の大きさが大きい程長く，媒体温度が高いといちじるしく短くなった．なお，この

表の解凍時間は，源生3)が凍結所要時間として凍結点（6f）から５０ｆになるに要する時間を採用し

ているので中心温度が－５℃から０°Ｃまでになるに要する時間を示した．

＊鹿児島大学水産学部水産保蔵学研究室（LaboratoryofFoodPreservationTechnology，Facultyof
Fisheries，KagoshimaUniversity）



1.0ｈｒ、

2.0

4.5

鹿児島大学水産学部紀要第20巻第１号（1971）

－２０

Ｏ
と
ｎ
Ｕ

一
が
縦

〆
》識

1０
Table１．Thawingtimeofcylindrical

blockofmackerelmuscle

’－３０

０

０
１

（
。
。
）
・
ロ
日
⑲
吟

漁莞叫 1０２０
。』＆

●
●
ｇ
●
●
●
●
●
●
●
■

。
●
４
。
ロ
■

1009．Surface

４００９”

10091.3cmfmmsurface
400g〃

l00gcenter
4 0 0 ”

解凍媒体温度と解凍時間との関係

解凍媒体温度（６）が０，５，１０，１５および２０℃のとぎ，

100ｇおよび４００９の凍結円柱状塊の-25℃から０°Ｃにな

るまでの解凍時間（t）は片対数目盛において直線関係があっ

た（Fig.３)．これらの関係は１００９塊でｒ＝-0.916,4009

塊でｒ＝－０．９２５の高い相関があり，５％有意水準で相関関係

が示された．最小二乗法で求めた回帰線の式は，１００９塊の場

、'０１００２００３００４００
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解凍速度のずれ

解凍中の被解凍物各部の温度上昇はFig.１（20°Ｃ解凍）のようで，初期の表面部と中心部との

温度差は約４℃，中間部との差は約2°Ｃで，中心部が０°Ｃに達したとき表面部は約６°Ｃ，中間部は

約５℃であった．これらは中出4)の木製トロ箱入アジ（12ｋｇ）の解凍実験結果と同じ傾向であっ

た．また，中心温度を０℃からそれ以上に昇温させるに要する時間（0.C→10℃）は最大氷晶融解

帯5)通過に要する時間と同じかまたはそれ以上であった．したがって中心温度を媒体温度（たとえ

ば１０～20°Ｃ）近くまで上昇させると表面部は１０℃以上の温度にかなり長時間さらされることにな

る．

被解凍物の大きさと解凍時間の相関性

すでに熊谷6)は圧縮空気解凍装置で種々の凍結魚体を解凍した場合，解凍時間と被解凍物の単位

重量との関係が高度の相関を示し，回帰直線が得られたと報告している．この場合も媒体温度２０°Ｃ

で解凍し，被解凍物の中心温度が-10.Ｃから０℃まで上昇するに要する時間（t）を解凍曲線か

ら求め，被解凍物の重量（ｗ）に対してプロットするとFig.２

のようになった．ｔとｗとの関係は５％有意水準で極めて高

い相関（r＝0.944）があり，最小二乗法によりｔ＝0.368ｗ＋

74.65の回帰直線が得られた．この回帰線の適合度のよさ

は7)8)，回帰線からの偏差±11.16であった．このように静止

空気解凍の場合も熊谷が指摘したように被解凍物の重量よりお

よその解凍時間が推定できるようである．
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田中和夫（1970)：冷凍，４５，９９．

山本尚二（1970)：冷凍，４５，１５０．

源生一太郎（1965)：冷凍，４０，２２０．

中出政司（1970)：冷凍，４５，１１４．

田中武夫（1969)：ニユーフツドインダストリー，１１，２．

熊谷義光（1970)：冷凍，４５，１２２．
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Ｆｉｇ．３．Relationbetweenthawing-timeandambienttemperature．

ｅ１

凍結魚の空気解凍における解凍時間は，被解凍物の大きさならびに解凍媒体温度との間にかなり

高い相関関係があり，これらの回帰線の式から解凍時間が推定される可能性を指摘した．

本実験について御指導賜わった本学太田冬雄教授，御協力を裁いた城台克夫，久保晴義氏に感謝

します．

文

合ｌｏｇｔ＝1.19-0.0476,4009の場合ｌｏｇｔ＝1.40-0.0386であった．これらの適合度のよさ

は回帰線からの偏差が１００９の場合±2.16であった．

以上のように被解凍物の重量，解凍媒体温度から大略の解凍時間を予測することが出来るので，

凍結魚の利用にあたり時間的計画性を可能ならしめるものと考える．
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