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凍結魚の空気解凍における鮮度変化について
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Abstract

Ｉｎｔｈｅｔｈａｗｉｎｇｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔｏｆｆｒｏｚｅｎfishmuscle，ｔｈａｔｔｈｅｈｉｇｈｅｒｔｈｅｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｏｆ

ｔｈａｗｉｎｇ，ｔｈｅｌｏｗｅｒｔｈｅｉｎｃｒｅａｓｅｏｆｂｏｔｈＫａｎｄＶBN-values，whichinducedbytheambient

temperature（０，５，１０，１５ａｎｄ２０℃)，wasobserved・

ＴｈｅｃｈａｎｇｅｓｏｆｂｏｔｈＫａｎｄＶＢＮ－ｖａｌｕｅｓ，bythepartialdifferenceoftemperaturekept，

ｂｅｔｗｅｅｎｔｈｅｓｕｒｆａｃｅａｎｄｉｎｎｅｒｐａｒｔ，ｓｕｇｇｅｓｔｅｄｔｈａｔｔｈｅｃｈａｎｇｅｏｆＫ－ｖａluewasmoredist-

inguishablecompａｒｅｄｗｉｔｈｔｈａｔｏｆＶＢＮ－ｖａｌｕｅ･

Accordingly，inordertogetexcellentfreshnessｏｆｔｈａｗｅｄｍｕｓｃｌｅｏｎｔhefrozenfish，ｉｔ

ｉｓｉｍｐｏｒｔａｎｔｔｏｔｈａｗｔｈｅｆｉｓｈｕｎｄｅｒｔｈｅｈｉｇｈ（ｆｒｏｍｌ５ｔｏ２０ｏＣ）temperatures，furthermore

thefinaltemperatureａｆｔｅｒｔｈａｗｉｎｇｆｉｎｉｓｈｅｓｈａｖｅｔｏｂｅｃｏntrolledtobecomeOoC．

冷凍魚および解凍魚の貯蔵中のヌクレオチド分解に関する研究は多い')2)3)．しかし，一般の解凍

では凍結魚の魚体温度上昇は，時間の経過とともに外周から内部へ進行し魚体の中心部がもっとも

おくれ表面に近いほど早い4)．したがって中心部が０℃に達したとき，表面部はすでに解凍媒体温

度になっており，それまでにかなりの時間媒体温度（またはそれ近くの温度）に放置されたことに

なる．このため，鮮度は表面部と深部とでは解凍終了時に差が生じることが予想される．この報告

では望ましい解凍媒体温度および解凍終温度を推定するため種々の解凍媒体温度で解凍した場合の

鮮度変化および解凍のおくれによる鮮度差を測定したのでその結果をのべる．

実験方 法

市販サバ（ＳＣＯ姉ｅｒ仰o"ｊｃ"s）およびアジ（Trac伽"ｓ〃o"jc"s）の細砕精肉を100ｇおよび

4009の円柱状とし,-25°Ｃで２４～４８時間凍結した．解凍は一定温度（０，５，１０，１５および20°Ｃ）

の静止空気中で行なった．中心温度が０°Ｃに達した時，筋肉を１０％過塩素酸溶液でヌクレオチド

関連物質を抽出し，苛性カリでｐＨ６．５に調節後生じた過塩素酸カリの沈澱を除去しクロマト用試

料とした．Ｄｏｗｘｌ×８（ギ酸型）を用い内山ら5)の方法に従ってヌクレオチドならびにその分解生

成物の分別定量を行ない斉藤ら6)のＫ値を算出した．揮発性塩基窒素（ＶＢＮ）の測定は微量拡散

法7）によった．
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結果および考察

種々の解凍媒体温度における解凍中の鮮度変化

凍結前のＫ値34.33～39.1％，ＶＢＮ量１４．０～17.3ｍｇ％の市販サバにおけるそれぞれの増加
割合はFig.１およびFig.２である．
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解凍のずれによる鮮度変化

前報4)で解凍進行のずれについてのべたが，これによる鮮度変化を市販サバ（Ｋ値３４．３％，

これらの変化割合は１５，２０℃解凍では小さいので放置された温度の影響より試料の中心温度を

0°Ｃまで上昇さすに要する時間すなわち解凍時間の方が鮮度に及ぼす影響が大きいと解釈される．

このことは同じ解凍温度でも試料の大きい方が増加率の大きいことからもいえる．

また，凍結前のＫ値13.2％，ＶＢＮ量１４．０ｍｇ％の市販アジの解凍後の増加率はFig.３の

ようでサバと同じ傾向であった．サバにくらべてＶＢＮ量の増加が大きいのは魚種の差によるもの

かはっきりしないが，凍結前の鮮度も影響しているのかもしれないしかしながら，少なくとも種

々の解凍媒体温度における増加の傾向は高温解凍ほど小さいことがいえる．

したがってヌクレオチド分解に及ぼす解凍の影響は，解凍媒体温度よりもむしろ解凍時間を重視
すべきものと考える．

Ａｉｒｔｅｍｐ.（｡Ｃ）

Ｆｉｇ．１．ＣｈａｎｇｅｓｏｆＫ－ｖａｌｕｅｉｎｆｉｓｈｍｕｓｃｌｅ

ｋｅｐｔａｔｖａriousambienttempera-
tures．（[二コ：１００９，－：４００９）

【）１５？〔】

Ｆｉｇ．２．
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Temp.（｡C）Temp.（｡C）

Ｆｉｇ．３．ChangesofbothK-valueandVBN-contentinfishmuscle
keptatvariousambienttemperatures．

（post-rigorhorsemackerel）

[）５１０１５２Ｃ

ＶＢＮ量17.28ｍｇ％，血合肉含む砕肉）で測定したのがFig.４である．表面部は表面から約

1.5ｃｍの部分までを，中心部肉は残り部分を供試した．

Ｋ値は，解凍時間の長いものが表面部と中心部との差が大きい傾向にあり中心部は解凍時間の長

短による差がほとんどなかった．低温解凍では，表面部と中心部との温度差がわずかであるにもか

かわらずＫ値にかなりの差があったことは０．Ｃ附近でのヌクレオチド分解そのものに注目させら

れる．一方，高温解凍でも表面部のＫ値は中心部より大きいがその差は解凍温度が高いほど小さか

った．

ＶＢＮ量は，表面部が中心部より多いがその差はわずかであった．したがって，解凍のずれは

“生きのよさ”を表現するといわれるＫ値にかなり影響しているといえよう．
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Ambienttemp.（｡C）

Ｆｉｇ．４．ＣｈａｎｇｅｓｏｆｂｏｔｈＫａｎｄＶＢＮ－ｖａｌｕｅｓｉｎｓｕｒｆａｃｅａｎｄｄｅｅｐ
ｐｏｒｔｉｏｎｏｆｆｉｓｈｋｅｐｔatvariousambienttemperatures．
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Ｋ値では被解凍物の中心温度を０°Ｃから５，１０℃に上昇するに要する時間のＫ値増加に及ぼ

す影響はさほどではないが，ＶＢＮ量は０℃で解凍をとめた場合約３％の増加であるのに５，１０℃

になるとそれぞれ約７％，１３％と大きな増加であった．

このように解凍終点を０℃以上にすることは，被解凍物の表面部を解凍媒体温度に長くさらすこ

とになるのでとくに微生物による鮮度低下を招くので望ましくない．

空気解凍においては，０℃でもヌクレオチダーゼ，ヌクレオシターゼ等の活性がかなりあること

を予想させられる．とくにヌクレオチド分解物を目安にすると，鮮度普通魚の解凍条件は酵素反応

時間すなわち解凍時間を重視し１５ないしは２０°Ｃのような高温で急速に解凍し，解凍終温度を０．Ｃ

とすることが望ましい

Ｆｉｇ．５．

解凍終点を０°Ｃ以上とした場合の鮮度変化

上述は被解凍物の中心温度が０°Ｃに達したとぎ分析した結果であるが，解凍媒体温度２０°Ｃで解

凍し，中心温度を５および１０°Ｃに上昇した場合の鮮度変化ならびにドリップ量をＦｉｇ．５に示し

た．
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要 約

凍結魚の解凍における解凍媒体温度（０，５，１５および２０°Ｃ）によるＫ値，ＶＢＮ量の変化は解

凍温度が高いほどその増加は少ない傾向を示した．解凍のずれによる表面部と中心部のこれらの変

化はＫ値の方が大きかった．したがって，これらの変化を少なくし，解凍のずれ期間を短くするた

めにも解体媒体温度が１５～20.Ｃのような高温で急速に解凍し，解凍終温を０℃以上としなければ

鮮度低下を阻止出来ることが期待される．

本研究の一部は昭和44年度文部省科学研究費（試験研究，代表者太田冬雄教授）によった・
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