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鰹肉の冷蔵保管中の変化-1ｒ

組織切片の観察について

西元誇一･田中和夫
（東京水産大学）

OntheStorageofFrozenWhole-roundSkip-jack-II

HistologicalStudyoftheFrozen

Skip-jackMuscleTissue

Jun-ichiNTsmMoToandKazuoTANAKA

Inordertofxsomeconditionstokeeptheqnalityoffrozenwhole-roundskipjack

unchanged，ahistologicaleXperimentwascarriedout，

Theresultsobtainedareasfollows：

１）A1ittledifferenceswereobservedbetweenthetissueofthefull-rigortypeand
thatofthepost-rigortｙｐｅｉｎｔｈｅｔｈｒｅｅｄｉ髄icultstates，fresh，frozenanddefrosted，

ＩｎｔｈｅｆｒｏｚｅｎｓｔａｔｅｔｈｅｔｉｓｓｕｅｏｆｆｔI11-rigortypewassomewhatsuperiｏｒｔｏｔｈａｔｏｆ

ｐｏｓｔ=rigortype,ｂｕｔａｆｔｅｒｔｈａｗｉｎｇｔｈｅｆｏｒｍｅｒｗａｓinferiortothelatter,afrerthestorage
termoflor2months、

２）Thestateofthefibre-muscleoffrozentissueaft錘onemonthofitsstoragewas
almostsimilartothatofthetissueobservedimmediatelyafterfreezing,andwhenthey

weredefrosted，ｔｈｅｆｌｂｒｅｓｏｆｔｈｅｔｉｓｓｕｅｓｔｏｒｅｄｆｏｒｌａｎｄ２ｍｏｎｔｈｓｗｅｒｅｓｉｍｉｌａｒｉｎａｐ‐

pearancetothoseofthefreshstate（normal)．

３）Thefrozentissuestoredformorethan3monthsconsiderablychanged,and
thatofabove6monthsstoragecouldnotberestoredtothenonnalstateafterthawing・

Theextractabilityofmyosin（actomyosin）ofthefreshonesandprotein-Nvalueofthe

dripdecreased（asitwasshowedinpreviouspaper）andintercellularsplittingspreaded
andthefibresweredeformedandtheirarragementwasdisorganized，

４）Theauthorssuggestedthatfrozenskip-jackmnsclestoredat-17Ccouldbe
re3toredtothenorma,１.statewhenitwasdefrostedwithin3monthsafterstorage，

冷凍食品における組織学研究は非常に多く,例へぱ凍結組織の氷結晶の研究,')冷蔵期間,2）

融解法3)'4）に関するものがみられる．著者らは良好なる冷凍食品を得る冷蔵条件を把握す

る手段としてこの方法を利用した．先に5)鯉魚体を凍結し冷蔵保管せる場合の蛋白変性ド

リップ量，官能検査等に関して種有論じたが，これらの鰹が-17℃の温度に冷蔵‘保管され

ている間に，その組織がいかに変化するかを観察したので以下にのべる．

1．試料

前報5)でのべた鯉肉を試料とした．

実 験

瀧本報の要旨は，日本水産学会秋期大会（堺，３４．１０）にて発表．
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２．方法

硬直型および非硬直型の鯉の背鰭中央皮下1.0ｃｍの内部(血合肉は除く）を３ｍｍ角,長

さ８ｍｍの長方形にとり，ブアン液に24時間浸漬して固定した後，30,50,70,90％粕よび

無水アルコールにて脱水し，アルコール。エーテル（１：１）混液にて脱脂後セロイジン包

埋し，ミクロトームによって各肉片の縦断，横断を切り，それを永久プレパラートに作製
６）

した．染・色はデラフィールドのヘマトキシリンおよびエオジンの複染色をｲ了った．

結果および考察

組織標本の顕微鏡観察

凍結鯉肉を組織学的に検討するには，筋肉繊維の間隙の多少，配列の難不整，繊維の緊

縮と膨大，横紋の存否，繊維中の充実と空洞または小孔の開通，筋衣および細胞核の正常

または崩壊等に注目してそれらの優劣を判定した．

（イ）０カ月の冷蔵保管（Fig.’一Fig.６）

硬直型：凍結前の生鮮状態では筋繊維の形,配列は整然とし，間隙は全く承られない．

凍結状態で固定したものは生鮮状態のものと同様筋繊維の異状は認められず，解凍後固

定したものは筋繊維の収縮が染られ，幾分膨潤している様である．

非硬直型：生鮮状態で固定したものは筋繊維の間隙が硬直型より大きくなっており，

なほ配列，形が乱れている様である．これを凍結し，その状態で固定したものは，筋繊

維の収縮がみられるが，繊維の形，配列は良好である．解凍したものでは硬直型の様な

膨潤はみられず，縦断面にわづかに収縮がうかがえるが筋繊維の間隙は割合徴密となり

復元性にとんでいる．

以上により凍結という操作の影響は硬直型，非硬直型双方共ほとんどなく，特に差を

つけるならば非硬直が解凍した場合に生鮮状態に近いが，生鮮状態で硬直型，非硬直型

の組織切片が異るので，凍結，解凍操作による復元性についての両者間の優劣は判別し
がたい．

（ロ）１カ月の冷蔵保管（Fig.７－Fig.１０）

硬直型：凍結状態で固定したものは筋繊維の形，配列は整然として，間隙はない．室

温（約24℃）で６時間解東せる後固定したものは繊維の緊縮が明瞭で，凍結状態のもの

より幾分膨潤している様であるが生鮮時と大同小異である．

非硬直型：凍結状態で固定したものは繊維間隙が硬直型のそれより大きい.繊維の形，

配列は割合良好で筋衣の破壊は全くない．これを解凍したものは復元性が大で繊維間隙
は綴密になり，硬直中のものより膨潤が少い様である．

以上より１カ月間冷蔵保管のものは硬直，非硬直のいずれも組織検鏡よりは生鮮肉と

大差ないものと考えられる．

（ハ）２カ月の冷蔵保管（Fig.11-Fig.１４）

硬直型：凍結状態で固定したものは，１カ月目のものより繊維の形がわづか不整とな

り，間隙も増大している．また縦断面では筋衣間の区別がはっきりしない．解凍したも

のでは繊維間隙はやや綴密になるが氷結晶成長のためか復元しないところもあり，繊維
の形も､やや不整である．
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非硬直型：凍結状態では繊維間隙が甚しく大きくなっているが，繊維の形は割合に整

っている．解凍すると繊維の状態や間隙は著しい変化はなく，ほぼ生鮮肉に近く復元

する．

以上により２カ月冷蔵保管のものは凍結状態では繊維間隙が１カ月目のものより大き

くなるが，解凍するとほぼ生鮮肉の状態近くなることがわかる．

(二）３カ月の冷蔵保管（Fig.15-Fig.１８）

硬直型：凍結状態のものは繊維に空洞を生じたものが散見し，形も不整となっている．

解凍しても繊維の形は不整で筋衣が明瞭でなくなる．

非硬直型：凍結状態では２カ月のものと同様に繊維間隙が大きくなり繊維の変化も著

しい解凍すると１，２カ月目の様に繊維間隙が復元せず,繊維の破壊がうかがわれ，形

が不整となっている．

３カ月冷蔵保管のものは２カ月目のものより繊維の状態に変化を生じていることがわ

かる．

（木）６カ月の冷蔵保管（Fig.19-Fig.２２）

硬直型：凍結状態のものは３カ月のものに比し一段と繊維の形は不整となり，配列は

乱れ，間隙も大きくなっている．解凍しても繊維の破壊のためか筋衣は判別しがたく，

甚だ不明瞭である．

非硬直型：凍結状態では繊維が一連のものとなり（横断)，配列が著しく乱れている．

もちろん間隙も大きい．これを解凍したものは割合に繊維も明瞭で良好であるが，繊維

の間隙があり，配列も不整で一部の破壊も孝られる．

６カ月の冷蔵保管のものは３カ月のものより一層復元性に乏しく，繊維間隙が大きく，

配列が不整で筋衣の崩壊等もみられる．また前報における結果を参照すれば5)この時期よ

りミオシン態窒素およびドリップ中の蛋白態窒素が減少の傾向をはっきり示している．

(へ）９カ月の冷蔵保管（Fig.23-Fig.２６）

硬直型：凍結状態のものも解凍したものも６カ月と同様で良好なものでない．

非硬直型：６カ月のものと同じく繊維の間隙は大きく特に氷結晶の存在を示す繊維が

承られる．

９カ月の冷蔵保管のものは６カ月のものと同様な状態でしかも氷結晶が成長して痕跡

となったものが顕著にみられ良好な状態でない．また前報5)で承た様にミオシン態窒素

は６カ月目より明らかに減少し，生鮮時より約20％も減少して魚肉の品質との関連性が

うかがえる．

(卜）１２カ月の冷蔵保管（Fig.２７－Fig.３０）

硬直型：凍結状態のものは繊維間隙を生じ筋衣が崩壊している様で，解凍すると繊維

の形は不整で筋衣は不明瞭で繊維間隙が大きい．

非硬直型：凍結状態では筋衣が不明瞭で繊維の形も不整である．解凍したものは繊維

間隙は大きく，筋衣は判別しがたく，甚だこのましくない状態となる．

１２カ月に及ぶ冷蔵保管となると前報5)で明らかにした様にミオシン態窒素もドリップ

中の蛋白態窒素も減少がはっきりして，冷蔵保管中の蛋白の変性と魚肉の品質との関係

が一層明確に認められた．
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要 約

１）総体的に鮮度の極めてよい硬直型，それより劣る非硬直型との間にはいずれがよい

か判定は難しいが，冷蔵初期（１，２カ月）では,凍結中の繊維状態は硬直型が良好で，解

凍後は非硬直型が良い様に思われる．

２）冷蔵保管期間１カ月目の筋肉繊維は凍結直後の正常なものと大差なく，解凍の場合

０，１，２カ月のものは生鮮時と大同小異なることを認めた．

３）３カ月冷蔵‘保管のものから月の経過と共に異状が増力Ⅱし，６カ月以上になると復元

性が乏しく，前報5）でみた様にミオシン態窒素やドリップ中の蛋白にかなりはっきりした

減少がみられまた繊維間隙は大きく，形は不整となり，配列は乱れ，筋衣の崩壊等も承ら

れ誌だこのましくないものとなった．

４）凍結鰹肉は解凍して利用するものであるから，解凍した時生鮮時の状態に復帰する

ことが望ましいが，この結果より-17℃の冷蔵保管では３カ月目まではほぼ生鮮時の状

態に戻るものと思われる．

終りに本実験遂行にミクロトームを貸与下さった東京水産大学三村卓雄教授に厚く感謝

の意を表します．
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