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刺身用冷凍品の原料魚の筋肉性状と冷凍耐性（短報）

橋本加奈子＊

Freezing Tolerance and Muscle Characteristics of Fish Caught for Frozen Sashimi Products 

k皿 akoH心 HIMOTO*
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刺身用冷凍品は，鮮度低下が早い魚の鮮度保持，漁

獲量が多いまたは低利用で安価な魚の付力暉価値向上が

見込める製品である。高品質な刺身用冷凍品の製造に

おいては原料魚の性状を把握する必要がある。そこで，

本県沿岸で漁獲される，漁獲量が多いゴマサバおよび

マサバ，小型のスズキおよびブリ，低利用なシイラ，

鮮度低下が早いキンメダイを対象に筋肉性状および冷

凍耐性を調べた。対象とする魚種については，これら

が多く漁獲される時期に採取した（表 1)。筋肉性状の

詔illi指標として水分量および粗脂肪量筋肉の硬さ等

に影響を及ぼすpH,冷凍耐性の品質評価指標として破

翻鰈およびドリップ量を測定した。測定方法は既報

（橋本・瀧口 2015, 橋本ら 2016a)に従った。供試

魚は搬入後フィレーに加工し，性状を測定するまでの

間4°Cで冷蔵した。漁獲 12時間後にフィレーから刺

身状の幅 10mmの肉片を 2枚切り出し，一方は凍結前

の破断強度およびpHを測定した後肉片を切り出し

表1供試魚の生物情報

たフィレーの残りの部分を試料として水分量と粗脂肪

量を測定した。もう一方の肉片は凍結解凍後の性状を

測定するため，ー20℃で7日間凍結した後 4℃で 5時

間解凍し，破断強度およびドリップ量を測定した。測

定値はいずれも平均士標準偏差を示した。

水分量は60.4%(マサバ） ,..,.,78.5% (スズキ）で（図

1), 粗脂肪量は0.6%(シイラ） ,..,.,18.4% (マサバ）で

あった（図2)。少脂魚の粗脂肪量は 1%以下で（豊水

1974), ゴマサバ， マサバおよびキンメダイは大幅に

1%を超えており，粗脂肪量が多く商品性が高かった。

スズキ，シイラおよびブリは 0,6,..,.,2.0%であり，少脂

魚の値に近かった。

pHは5.60(シイラ） ,..,.,6,56 (キンメダイ）であった

（図3)。破断強度は凍結前が 0.34(ゴマサバ） ,..,.,1.06 

（ブリ），解凍後は0.37(ゴマサバ） ,..,.,0,92 (ブリ）で，

凍結前に比べ解凍後は同程度か若干低くなった（図4)。

サバ類では pHが低いと破断強度が低下するが（橋本

ら2016b), サバ類より pHが低いシイラの破断強度

は比較的高かった。破断強度にはコラーゲン量も影響

漁獲日 魚種 漁法 漁獲場所 尾叉長 重量 サンプル
数 を及ぼし魚種により異なることが知られており償江(cm) 

2015/11/23 ゴマサバ 定置網 岩井 34. 3士1.3 

2015/11/23 マサバ 定置網 岩井 32. 0土1.4 

2016/3/9 キンメダイ 釣り 勝浦 35. 1士1.5 

2016/8/26 シイラ 定置網 岩井 51. 8土1.6 

2016/12/13 スズキ 定置網 岩井 44. 3土1.6 

2016/12/15 プリ 定置網 岩井 44. 7土I.5 

＊千葉県水産総合研究センター

(g) 

502土 58

414土 98

477土 65

1, 376士106

794土 56

10 ら 1986),pHと破断強度の関係を異なる魚種で比較す

5 るのは難しいと考えられた。また，解凍後のゴマサバ

の破断強度は， Has袖notoetal. (2017)で示した0.3土

1,245士153 5 0.1 Nの範囲内にあり，これと比較してマサバ，キンメ
平均土標準偏差

Chiba Prefectural Fisheries Research Center, 2492 Chikura-cho Hiraiso, Minamiboso, Chiba, 295-0024 
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ゴマサバ マサバキンメダイシイラ スズキ ブリ

図1 魚種別の水分量

ゴマサバ マサバキンメダイシイラ スズキ プリ

図2魚種別の粗脂肪量

ゴマサバ マサバキンメダイシイラ スズキ プリ

図3 魚種別のpH

ゴマサバ マサバキンメダイ シイラ スズキ ブリ

図4魚種別の凍結前，解凍後の筋肉の破断強度

■：凍結前，口：解凍後

ゴマサバ マサバキンメダイシイラ スズキ ブリ

図5魚種別のドリップ量

ダイ，シイラ，スズキおよびプリの値は高く，筋肉は

硬いと考えられた。ドリップ量は 1.2%(ブリ） ---...,4.8% 

（ゴマサバ）であった（図5)。既報でゴマサバにおい

て，漁獲 3,27時間後に-20℃で凍結した場合の解凍

後のドリップ量を調べたところ，3.5,4.8%であった（橋

本・瀧口 2015)。今回の試験ではゴマサバおよびキン

メダイのドリップ量はこの範囲にあり，マサバ，シイ

ラ，スズキおよびブリのドリップ量は既報のゴマサバ

の値より少なかった。これらのことから，破断強度と

ドリップ量からみた冷凍耐性は，ブリが最も高く，次

いでシイラとスズキで，ゴマサバが最も低いと考えら

れた。

刺身用冷凍品としての原料魚の筋肉性状は漁獲時期

や漁法等により異なるため，魚種や水揚げ状態に応じ

た冷凍方法等の詳細な検討が必要である。
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