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鹿児島水産専門学校研究報告．第一程

冷凍魚を解凍する時，所謂ドリツプとして体液の一部が流出し同時に肉成分の損失する

ことが認められている。

従来ドリツプに関する研究は相当に多く特にその流出量に対する諸陳件の影響等につい

ては詳細に研究されているが,(1)(2)ドリツプ中の成分に関する報告は比較的少<，損失成

分の内容，或は損失の程度について猫充分に明らかにされていない。

依って筆者はドリツプ中の成分について特に窒素化合物を対象として試鹸し，其の損失

量及び之に対する解凍方法の影響等を明らかにし得たので，其のf概要を報告する。
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凍結試料を大型漏斗の上部に設けた金網中に置き，この上に試料重量の約５０％に相当

，する鉛屑を入れたシャーレを置いて加座し,生ずる流出液の全量を以てドリツプ量とした。

成 分 の 測 定

各種鮮魚の魚体若しくは切身を-10｡～-15.Ｃにて空気凍結し，其の侭約１ヶ月間貯蔽

し試料とした。

ドリツプ量の測定
。

解凍による流出成分は，解凍時の流出液及び指間による厘出液を合した至液について，

叉魚肉の可溶成分は，細砕魚肉を１０，倍量の水で１時間連続振鰻して得た浸出液につい

て，夫友至窒素，蛋白態窒素は常法，アミノ態窒素はSbrensen氏法，燐i駿はBriggs氏

法(3)によって定量した。尚

魚体其の侭の解凍に於る成分の損失比は別に測定せる肉中の成分量と肉量歩留とより算

出した。’
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実鹸結果

ドリツプの流出量

数匝凍結魚の解凍に於るドリツブ流出量と之に対する解凍温度及び魚体の処理状態の影

響について測定し，Table１．の結果を得た。

Table１．Ｗｅｉｇｈｔｏｆｄｒｉｐｓａｔｔｈｅｔｈａｗｉｎｇｏｆｆｒｏzenfishes．

SpeciesofiiSh

Mackerellround

〃 steak

〃 fillet

Swordn3hliillet

〃 〃

Anchorylround

Silvery
anchory

〃

〃

〃

Ｔｈａｗｉｎｇｏｉ－
temP．（oC），ｏｆ

2３

〃

〃

2７

１０

鰯３

WM２

§

Ｗｔ(爵)lofWt(9)|Ｄ畝・％
718.5 60.9 8.4

311.0 31.4 10.0

281.2 35.6 12.6

290.4 56.4 15.9

286.4 26.2 9-2

360.4 １８．４ 5.1

157.2 9.2 5.9

156.0 5.6 3．６

即ちドリツプの流H:Ｉ量は魚匝に依って異るが魚体其の侭のラウンド状で処理せる場合よ

りも肉質を露出せるステイーク，フイレー等の如き場合に多く，いづれも１０％以上の流

出が認められた。又何れの処理状態の場合も解凍温度の低い時に流出量は少なかった。
ドリツプ中の窒素化合物

凍結魚を空気解東せる場合のドリツプ中の窒素化合物について，カジキ，サバを試料と
して測定しＴａｂｌｅｌｌの結果を得た。

Tablell･Nitrogencompoundsindrips． g/lOOc.c，

Mackerel
型|煙ー駕紳:熱|鴨糊呼｡|撫慨

孟ｒｉ憲一’１．６５１０．７９１０．２８ 0．３６ 0．３２１０．１１１０．３３

0．１３１０－２４

SwordHsh
0．７７前溌~ー ’１．６９１１．２６１０．３８

(a)．Ｐ.Ｔ､A-Phoshotungsticacid．

即ち，ドリツプ中には約１．６％の窒素化合物が含有され，その過半量は蛋白態窒素で，

蛋白態窒素の過半がミオゲン様窒素，非蛋白態窒素の約牛量はアミノ態窒素なることが認
められた。叉祁当量の燐I鞍の含有も認められた。

解凍に於る窒素の損失量



耐

1２６ 鹿児鳴氷達専門学校研究報告．第一窪

数種凍結魚の空気解凍に於てドリツプとして損失される窒素量及び損失の割合を測定

し，TablelII・の結果産得た｡『

即ち窒素の損失量及び損失比は，何れも魚種によって甚し<異るが，全窒素の損失量は

鮮肉量に対し約0.08～0.4％で，之は肉中の全窒素に対し約３～10％，可溶性全窒素に対

しては約６～24％に相当した。

Tablelll・Ａｍｏｕｎｔｓｏｆｎｉｔｒｏｇｅｎｌｏｓｔａｔｔｈｅｔｈａｗingoffrozenfishes．
－

Total-Nlost Protein-N1ost

Thawing

s，．…唖|震嘱》|菖畷将/淵'１鵬ｗｌ塵/礎|w/鮒
Mackerellroundl231１０．３１７ 8．７５ 24.61 0.153 13.62

Swordfishlfillet１２７１４．４２１１10.23

〃｜〃’１０１０ ．１ ５９ 4．１７ 17.13 0.119 14.70

Apchovylroqndl26-lO.”
8－０３

2．６６

10.030.03717.20

1１－０３

輸驚|÷|÷|器
0.0726．３１

〃｜〃’６１０．０８４ １５．７０ 0.032 8．９８

叉蛋白態窒素の損失量は鮮肉に対し約０．０３～0.15％で，之は肉中の可蒋性蛋白態窒素

に対し約９～15％に相当した｡‘

而して前述のドリツプ量の場合と同様に，その成分損失は，解凍温度の低い時に少く，

叉魚体のラウンド処理の場合に於元，ステイーク，フイレー等の場合よりも少いととが認

められた。

解凍方法による成分の損失

凍結魚を空気中及び清水中で解東せる場合の成分損失量を，サバのステイークについて

測定しＴａｂｌｅｌＶ、の結果を得た。

ＴａｂｌｅｌＶ・Differenceofthelossofcomponentｓａｔｔｈｅｔｈａｗｍｇ
ｏｆｆｒｏｚｅｎｍａｃｋｅｒｅｌｉｎairandWater．

Thawingl1na江
condition，ｉｎwater

撫t"/隅：

ｂｙＰ.Ｔ-Ａ

鼠欝。｜ｉｏｓｔ（賃/'０１

推棚“｜…-N|嘩熱苧…Ⅳ喝o‘
(頁/100頁）

Ｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ
１ｏｓｔ

４ 0.221 0.054 0.014１０．０４４

１ 0．３２６ 0.115 0.022１０．０９７

0．２５ 1．４８ 2．１８ 1.Ｅ６ 2－２１

Ｑ
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即ち水中解凍の場合は，空気解凍の場合に比し，解凍時間に終て約１/４に短縮されたが

成分損失量は著しく蛎加し，約1.5～2‘Ｏ倍量に達した。叉実際に用いられる小トロ函に

舷容凍結せるマイワシの大量試料について測定せる結果はＴａｂｌｅＶ・の如くで，殆ど前の

場合に一致する値遼示した。

ＴａｂｌｅＶ・Differenceofthelossofcomponentｓａｔｔｈｅｔｈａｗｉｎｇ
ｏｆｆｒｏｚｅｎｓａｒｄｉｎｅｉｎairandwater．

0.117＋３．３

0.049

Ｗｅｉｇｈｔ
ｏｆ

ｆｉｓｈ

（kg）

Ｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ
ｌｏｓｔ

Ｔｈａｗｉｎｇ
ｔｉｍｅ

（hr）

Thawing
condition

(g/loog）

Water

Total‐NlProtein-NlAmino-NlP206

0.03912.8110.04516.5610.017111.9０１０．０２３１５．８２

0.135＋２．０ 0.055

0.039

6.8 1５．５ａｌｒ
0.0251０．０１１１０．００４１０．００６

１％NaCl
solution

2％Ｔ可百でI
solution

0.0460．１１２＋０．８Water

0.0060.004

water 7.6 3.0 0．０５３１０．０３３１０．０１４１0.021

叉ウルメイヮシのラウンドを窒素中，清水中，食塩水中で解凍した場合の損失量につい

て測定しTableVI・の結果を得た。

TableVI．Ｄifferenceofthelossofcomponents・atthethawingoffrozen
round-herrｉｎｇｉｎａｉｒ，waterandNaClsolution-

1％NaCl
solution ０．０９４１６．３３１０．０５９１８．４４１０.0１７１１１．9０１０．０２２１５７１

Ａｉｒ

0-048

－３．６

Ｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ
ｌｏｓｔＲａｔｉｏ

ｏｆ

ｔｈａｗｉｎｇ
ｔｉｍｅ

Thawing
condition

0.049

Total-ＮlProtein-N｜Ａｍｉｎｏ－Ｎ P2０５

Ａｉｒ

ａｔ６ｏＣ

g/ｍｅａｔｌｌｏｓｓ

0.006

g(唖atllosSlg/meatllosslg/meatlloss
'００９１％’’００９１％ｒｉｏｏｇｌ秀｜~涌薩１篇勇

0．００５0.0170.028

〔a）Steakoffishwasused．

“
｜
唖
一
唖
一
ｍ

０．０３５１２５４１０．０２８１４．０８１０．００１１１.0０１０．００６１１．５１

Thawing
Condltion

0.039

0.025

0.029

0.015

－５．８
Ａｉｒ

ａｔ２２ｏＣ

TableVII･DifferenceofthelossofcomponentｓａｔｔｈｅｔｈａＷｉｎｇｏｆｆｒｏｚｅｎ
ｓｉｌｖｅｒｙａｎchovyinair，WaterandNaC1solution．

Ｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ

鰯素|…作…い…側。
Iost （g/１００９）

１％NaCI

solution（a） 0.11818.4810.073110.0710.018112.3010.039110.11
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即ち溶液解凍に於る損失量は，何れの場合も空気解凍の場合に比し遥かに大で，叉食塩

水解凍の場合は清水解凍の場合よりも損失量が大で特に窒素化合物に於て明らかに認めら

れた。

叉キピナゴのラウンドについて同様に測定せる結果はTableVII・の如くで，前の場合．

と同様の結果を示し，空気解凍の場合でも温度の低い時に損失量は少<，叉塩水解凍に於

ろ食塩濃度が１％及び２％の場合では，後者の損失量が少かつた。

考察

１）凍魚の解凍に於てドリツフ．として損失される成分は窒素化合物のみを取上げても相

当量の損失で，勿論この外にも種友の栄養或は呈味成分の損失が予想されるから，ドリツ

プとしての成分の損失は質的にも，量的にも無頑でき砲ものと考えられる。特に溶液解凍

に於ける損失について考慮する必要がある。

２）溶液解凍に於る成分損失量が清水の場合より塩水の場合に於て多いのは’恐らく肉

中の塩類溶性窒素化合物の溶出も関係すると思われるが，従来液中解凍に於る成分損失の

阻止に稀薄塩水を可とした事(4)に対して反対の推論が芯される。然しこの点は塩水濃度の

影響と共に更に追求する必要がある。

３）解凍に於るドリツプの流出量並に成分の損失量等の点から解凍速度は緩浸なる場合

に於て有利なることが推察されるが，一方解凍時間の長い篇に魚体の微生物学的,化学的，

組織学的変化も予想されるから，之らの細合的観点から解凍速度の最適篠件を考慮する必

要がある。

摘要

１）凍結魚の解凍に於るドリツプの流出量は，解凍温度の低い場合に少〈，叉魚体処理

の状態が，ラウンド処理の如き場合に少いことを確かめた。

２）凍魚の解凍に於る'ミリツプ中には111当量の蛋白態窒素アミノ態窒素及び燐酸等が含

有されていることを認め，更に之ら成分の魚肉量に対する損失量及び損失比も叉比較的大

意ることを明らかにした。

３）凍魚の解凍に於る成分損失量は,溶液解凍の場合よりも窒素解凍の場合に於て少<，

叉塩水解凍の場合よりも清水解凍の場合に於て概して小薩ることを認めた。

柊りに本実験の費用の一部は文部省科学研究費に依ったものであること遼附記じ感謝す

る。
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Someexperimentswerecarriedoutoｎｔｈｅｄｒｉｐｅｘｕｄｅｄｏｕｔａｔｔｈｅｔｈａｗｉｎｇ
ｏffrozenfishes，andthefollowingresultswereobtained、

１）Considerableamountsofprotein,aminoacidandphosphoricacidetc.，
werefoundindrips，

２）Ｉｎｔｈｅｃａｓｅｏｆｔｈａｗｉｎｇａｔｌｏｗｔｅｍｐｅｒａture,ｔｈｅａｍｏｕｎｔｓｏｆｄｒｉｐａｎｄｔｈｅ

ｌｏｓｓｏｆｃomponentsatthethawingwerelessthanathigh，ａｎｄｉｎｔｈｅｒｏｕｎｄ
ｏｆｉｉｓｈ，ｔｈｅａｍｏｕｎｔｓｗｅｒｅｌｅｓｓｔｈａｎｉｎｔｈｅｉｉｌletandsteak、

３）Ｔｈｅｌｏｓｓｏｆｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓａｔｔｈｅｔｈａｗｉｎｇｉｎａｉｒ，waslesserthanthatin

solution，andcontrarytotheconclusionsgenerallyreported，thelossindilute
solutionofsodiumchloridewasmorethanthatinwater．

（１）

（２）

（３）

(４）
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