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氷蔵魚の品質指標としてのヌクレオチド

および揮発性塩基について
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Abstract

SeveralspeciesoffishlandedatKagoshimawereexaminedfbrtherelationofthedegree
ofnucleotides-degradation（ＫＶ）orthatoftheamountofvolatilebasｅ(VBN）inthemuscle
tothesuhjectivequalityoffish．

’）ThecorrelationofKVinfishtotheirsensoryscoreswashighlysignificant,whilethat
ofVBNless、２）Theprobabilityofestimatingthegradeoffishfromchemicalvalueswith
linearregressionequation,waslargerinKVthaninVBN3）Betweenmackerelandbream
groups,therewasdistinctdifhenceintheKVcorrespondingtoquality-grade・
TheseresultsconfirmthatKVismoreuseMasanobjectivemeasurethanＶＢＮ,suggesting

thatuseMnessofKVmaybeincreasedbysettingupthegradinｇｓｃａｌｅｉｎｔｈｅｄｉ碇renceoffish
groups．

魚類筋肉のヌクレチオドの分解度が，魚類の品質（主に鮮度）判定に有用なことは，すで

にSAITOら1)，内山ら2）の詳細な研究によって明らかにされ，従来より鮮度指標として広く
利用されている揮発性塩基（VBN）が主に可食性限界（初期腐敗）の判別に有効なのに対し，

ヌクレオチド分解はこの限界に至る以前のいわば死直後からの鮮度変化を明確にできる点

に大きな特徴をもつことが示されている．そしてこの事は内外の多くの研究によって認めら

れ3)~7)，指標としての表示にも提案がなされている．しかし，品質指標としての適用性の確
立に必要な官能的品質に対する関連性についての資料は少なく，魚種の相違による関連性に

ついてもあまり明らかではない．これは一つには官能的品質の設定が必ずしも容易でないこ

とによると思われる．

そこで，この実験では鹿児島に陸揚げされた数種魚類を対象に，流通過程における如く評

価された品質に対するヌクレチオド分解度（ここでは上述のSAITOら'）の提案されたＫ－

値を採用，以下ＫＶと略称）と揮発性塩基窒素（以下ＶＢＮと略称）含量との関連性を調

べ，これらの結果からこれらの特性を品質指標とした場合の適用性を比較，さらに品質の客
観的評価に適用する場合の条件について考察した．
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実 験

試料魚

鹿児島中央部市場に陸揚げされる直前の下記魚類各15尾づつを魚種毎に適時入手し，それ
ぞれ氷蔵(約10日間）しておき，この中からランダムに各４－５尾づつを採り，官能評価にあ
てた後，直ちに化学分析に供した．
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官能検査

パネル：鹿児島中央市場にて生鮮魚の評価に１０年以上の経験をもつ仲買業者の中から，

サバ，アジ等の“青物，，に対する経験者およびタイ類の“赤物，,に対する経験者各５名を選

定“パネル,’とした．これらパネルの評点間には分散分析の結果有意差は認められなかった
(P＜0.05)．

評価方法：供試魚の外観，におい，肉質および総合をそれぞれ５段階評点法によって評

価した．すなわち，５点，極新鮮；４点，新鮮；（以上生食適当)３点，普通；２点，不鮮；

１点，食用不適；とした．供試魚の評価には，パネル５名中４名以上の一致した評点をあて，
一致評点が３名と２名に分れ相違した時には両評点の中間点をあてた．なお供試魚は次の化

学分析に供するまで氷蔵しておいた．

化学分析

前記官能評価された各供試魚について，背肉中央部よりほぼ一定量を採肉し，混砕後，ヌ
クレオチドおよび揮発性塩基の分析に供した．前者はイオン交換樹脂法8,9),後者は微量拡散
法'0）により定量した．

結 果

魚種別品質に対するＫＶおよびＶＢＮ含量の関係

魚類別に得られたそれぞれの品質（官能評価点）に対する分析値の関係をFig.１に示した．

すなわち総体的には一例（チダイにおけるVBN）を除きＫＶ,ＶＢＮ含量共に品質の相違に

関連したが，関連の程度は，相関係数に見られる如くＶＢＮよりもＫＶの場合に大きく，
とくにＶＢＮの一例では上述の様に相関が認められなかった．しかも品質に対する関係式

から得られる回帰直線の勾配もＫＶの方がいずれの場合もＶＢＮの場合よりも大きかった．

これらのことはすでに指摘されている如く，ＶＢＮよりもＫＶが品質指標としてすぐれてい

ることを示している．
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試料魚全体および魚種群別，品質に対するＫＶ,ＶＢＮ含量の関係

品質指標としては,魚種の違いによらず出来るだけ共通に適用されることが望ましい．しか

し前述のFig.１によると品質評点と分析値との関係直線の勾配には，一部にかなりの相違が

みられる．そこで前述の結果を試料魚全体および一部群別にとりまとめFig.２に示した（評

点１のデータは評点の下限がないため対応する分析値が過大になっている'倶れがあるので，

このとりまとめから省いた)．すなわち,試料魚全体の品質に対する関係は，Fig.２の(a),(b）

にみられる様に共に相関の強さが多少低下した以外は，前述の個々の魚種別の場合と同様で，

品質指標としてＫＶがＶＢＮよりすぐれていることが明らかである．このことは，品質に対

する回帰直線における標準誤差がＶＢＮよりもＫＶの場合にかなり小さい事からもいえる．

一方，前記Fig.１における関係直線の勾配は，ＶＢＮの場合は魚種によらず，小さくしか

もほぼ同程度であったが，ＫＶの場合には魚種によって明らかに相違し，サバ，アジに対し，

チダイおよびキダイでは共に小さくほぼ等しかった．これはチダイおよびキダイのＫＶの

変化がサバ，アジに比べ小さく，従ってＫＶの品質に対する関係は，これらタイ類を一群と

してサバ，アジとは別に扱うのが適当と思われる．事実，ＫＶについての群別の結果は，

Fig.２の（c)，（d）における相関係数，回帰直線の勾配および誤差などに見られる様に上記

群別の適当な事を示している．
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考察

品質指標としての適用性は，指標特性値と品質との関連性を前提に，両者の回帰関係式に

よる品質の推定がどの程度の正確さで可能であるかによる．そこで，これらの点をこの実験

の結果から得られた関係式その他の数値（Tableｌ）を用いて考察した．

先ず，ＫＶ,ＶＢＮの品質に対する関連性は，相関係数に見られる様にいずれも高度に有意

であり，この値のＺ変換によって得られる信頼区問も十分に高い値であった．又,両者の回帰

関係の直線性も一部二次式としての可能性もあったが一次式の場合がより有意であった．次

に回帰式および推定誤差より求められる推定品質の範囲は，指標値から算出された品質評点

に対し，１０％水準の時試料魚全体のＫＶでは士0.92．ＶＢＶでは士1.15.又ＫＶについての

タイ類では士0.86．サバ，アジでは±０．８６であった．これらの範囲は指標としての適用性

がＶＢＮよりもＫＶがすぐれ，又ＫＶの場合には魚種群別での適用の有効な事を示し，同

時にこれらを指標とする品質段階（グレード）の判別にはかなりの誤差の免れ難いこを示し

ている．

そこで次に，上記の回帰式より品質をグレード別に推定した場合の確率を求めた．すなわ

ち，任意の指標値から算出される品質評点が，予め設定された品質段階の境界評点からどの

程度外れるかを推定誤差を用いて算出した．ここでは品質の段階をＧＩ（評点3.76～5.0)，
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ＧⅡ（2.6～3.75）およびＧⅢ（1.26～2.5）に分け，それぞれ新鮮（生食適当)，鮮度普通

および鮮度低下（食用可)とした場合について試みた．その結果がFig.３で,ＫＶ又はＶＢＮ

の任意の値をもつ試料魚が，実際にはどのグレードのものであるのか，その確率を示してい

る．すなわちFig.３の（a),（b）は試料魚全体についての結果で，ＫＶ,ＶＢＮ共にそれぞれに

対応する実際のグレードは，いずれも単一でなく２つ以上に亘っているのが見られ，これら

指標値による品質グレードの推定がある程度以上には明確にし難いことを示している．

とくに，ＶＢＮでは対応するグレードが４段階にまたがっている場合もあり，しかもその

値が著しく小さいか，大きい場合以外は単一のグレードを実際に示してうる確率は高い場合

でも60％を超えない．従って，ＶＢＮによる品質グレードの判別は，極く新鮮な段階か，可

食限界以外に対しては適用性が低いといえる．その点，ＫＶは新鮮な段階から可食限界に至

る広い範囲に亘り，かなり高い確率で実際のグレードに対応し，その確率は高い時には約８０

％に達し，グレード別品質推定にもかなり高い適用性のある事が指適される．しかも，ＫＶ

における対象魚種をタイ類とその他に分けた場合には，Fig.３の（c)，（d）に見られる様に

上述の単一のグレードに対応する確率は僅かながらも高められている．

次に品質の各グレードに対するＫＶ,ＶＢＮの相当値をFig.３から求めてみると，ＶＢＮの場

合は,ＧＩが約１０，９％以下，可食限界が約３０ｍｇ％となって従来いわれている値'１)にほと

んど一致する．又，ＫＶの場合も試料魚全体としては生食適当のＧＩが約15％以下，ＧⅢ

の上限つまり可食限界が約45％でこれらも既にいわれている値2,12）と大差がない．しかし，

このＫＶにおける対象魚種をタイ類とその他に分けた場合には，ＧＩは両群共に10～15％で

ほぼ同じであるが,ＧⅢの上限値はサバ，アジでは,４５～50％なのに対しタイ類では約３５％

となり当然その中間のグレード相当値もかなり低く異っていることが指摘される．そしてこ

の事は，すでに述べたＫＶの魚種群別適用の必要をより具体的に示したものといえる．一

方この様にタイ類の場合に低い値を示したことはＫＶよりも大きく変化する官能的品質因

子のあることを思わせる．そしてこれにはこの実験における官能検査の方法が関係している

のかもしれない．

以上要するに，ＫＶ,ＶＢＮ共に鮮魚の品質指標として適用されるが，その適用性はＶＢＮ

よりもＫＶがすぐれ，ＶＢＮは極新鮮な段階か，可食限界の判別に対し，又ＫＶは品質の広

い範囲に亘る段階的判別に適用され，とくにＫＶは魚種群別での尺度によりその有用性が

高められると推論される．なお，この様な実験での結果の考察のためには，この実験での試

料，データ数は十分であったとは思われない．又官能検査の方法，条件の設定にも問題がな

いとは云い難い．ゆえにこれらの点を考慮し今後さらに実験を積重ねてゆく必要がある．

総 括

鹿児島に陸揚げされた数種魚類（サバ，アジ，タイ類）を対象に，それぞれの官能的品質

に対するヌクレオチド分解度（KV）および揮発性塩基（VBN）含量との関連性をしらべた．

１）官能的品質に対し，ＫＶはどの魚種の場合も高い相関が見られたが，ＶＢＮでは相関

が一般に低く，ほとんど見られない場合もあった．

２）ＫＶ又はＶＢＮ含量に関する品質の回帰式より得られる品質推定の確率は，ＫＶでは



終りに，この実験の計画と推進に対し，多大のご援助，協力をいただいた鹿児島中央市場

水産卸売協同組合の藤井理事長，ならびに直接官能検査を担当協力された倉田水産有限会社

倉田社長および鹿児島中央市場仲買業者の方々に深甚の謝意を表する．又，この実験につい

て有益な助言をいただいた日本缶詰検査協会中田政一理事に深謝の意を表する．
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品質程度の広い範囲に亘り大きかったが，ＶＢＮでは鮮度がとくに高いか，低い場合以外に

は小さかった．

３）ＫＶの品質に対する関連は，回帰直線の勾配，誤差および品質段階相当値などの点で

魚種群別に明らかに相違した．

以上の結果より，ＫＶおよびＶＢＮによる鮮魚の品質（鮮度）推定における有用性および

適用条件について考察した．

太田・菊池・石神：氷蔵魚の品質
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