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ノート

海水シャーベット氷を用いた水産物の鮮度保持試験

片山守中相栄 2*

Preservation of fisheries products with seawater fluid ice 

Mamoru KATAYAMN AND Sakae NAKAGIRP* 

キーワードシャーベット氷，鮮度保持

健康上からの食の安全性に闘する意識の高まりと

ともに，消費者の魚介類に対する鮮度，品質指向も高

まりを見せつつある(魚の消費を考える会 1997，渡遺

1998)。鮮度保持の基本は，漁獲後の取り扱いをいか

に迅速に行いすばやく低温に保持できるかにかかって

いる(渡漫 1998)。兵庫県淡路島の漁業現場において

は，漁獲物を冷却するために用いられる氷は，真水角

氷あるいは砕氷が一般的である。

一方，近年海水シャーベット氷(シャーベット状で

流動性がある海水氷。以下「シャーベット氷」とす

る。)を用いた漁獲物保存が，真水角氷と比較して鮮

度および品質保持に極めて効果が高く，ランニングコ

ストが安価であると注目されている(児玉 2005)。ま

た，シャーベット氷は，保存容器内の漁獲物に均一に

効くため(児玉 2005)，簡便に一定以上の品質を保て

る可能性がある。

そこで2005年および2006年に，淡路地区漁協青壮

年部連合会が中心となって，兵庫県淡路島で、水揚げさ

れた漁獲物についてシャーベット氷を用いた鮮度保持

を試み，従来から漁業者が行っている鮮度保持方法と

の品質を比較の上，利用可能な魚種および使用方法を

検言守した。

シャーベット氷の有効性が明らかとなり，その使用

が普及すれば，本地域での漁獲物の品質向上による高

兵庫県

第1図試験実施場所位置図

付加価値化および魚介類の消費増大等に寄与すると考

えられる。

材料および方法

兵庫県淡路島内(第l図)の漁業者により漁獲され

た水産物について，シャーベット氷製氷機「芙蓉海洋

開発欄製 氷革命みぞれ(デモ機 1トンタイプ)Jを

使用して，シャーベット氷を作製し，各試験に供し

使用してシャーベット氷を作製し，各試験に供し

た。
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第1表 試験対象魚種の採取方法および試験実施状況

魚種 サワラ

漁法 さわら流し網

試験日時 平成17年5月13日 21:00 
場所 五色町漁協(洲本市)

1尾(全長79cm)
供試個体数または量 』

1尾 (全長85cm)町

水槽の大きさ 300L (101 x 50 x 59cm) 
シャーベット氷量

氷等の量判

保存時間

67kg (80目海水)

真水角氷15kg+海水50L
11時間

魚種 アカエビ・サルエビ

漁法 小型底びき網

試験日時 平成18年8月30日 4:30
場所 東由良町漁協 (洲本市)

*g10kg 
供試個体数または量一一一一τ T

約叩kg.'
水槽の大きさ 50L 
シャーベット氷量 30kg (60弘海水)

氷等の量ホl 真水角氷15kg+海水20L
保存時間 5時間

*1 対照区， *2 開始30分後に真水砕氷20kg追加

第2図 試験区(サワラ)

ラボラトリーズサーモクロンGタイプ温度ロガーを用

い，魚体温度は，株式会社ティアンドデイ TR-5Sを用

いて，各区供試魚の月工円から温度センサーを差し込

み，魚体中心温度を自動記録した。

各試験の品質の比較は，保存終了後に，供試個体の

眼球，体色，状態等について漁業者や鮮魚流通業者に

アンケートを実施し，意見を聞き取って行った。

サワラ 第 l表に示すとおり，供試魚2個体を l尾ず

つ2つの水槽内に収容した後，一方の水槽にはシャー

ベット氷を収容し試験区(第2図)とした。シャーベッ

マルアジ アカエピ

小型底びき網 小型底びき網

平成17年9月9日 7・00 平成18年7月14日 4・30
一宮町漁協江井支所(淡路市)東由良町漁協(洲本市)

2尾(全長27cm，25cm) 約20kg
2尾(全長24cm，24cm) *1 約20kピ1

48L 70L 
23kg (100弘海水 30kg(60弘海水)

真水角氷4kg+海水7.7L 真水角氷30kg+海水20L
3時間 5時間

シラス

機船船びき網

平成17年7月21日 7:30 
育波浦漁協(淡路市)

約30kg
約60kg本1

130L 
45kg (85弘j毎水) *2 

真水砕氷40kg
4時間

第3図 対照区(サワラ)

トテlくは真水で、希釈した80%海水を用いて作製した。も

う一方の水槽に真水角氷を収容し，対照区(第3図)

とした。両区で 10分毎の水槽内温度，魚体温度を経

時的に調査した。

マルアジ 供試魚4個体を， 2尾ずつ2つの水槽内に収

容した後，一方の水槽にはシャーベット氷を収容し試

験区とした。シャーベット氷は100%海水を用いて作

製した。もう一方の水槽に真水角氷および海水を収容

し，対照区とした。両区で l分毎の水槽内温度，魚体

温度を経時的に調査した。
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第4図 魚体温度変化 (サワラ)

第6図 試験区における眼球の状態(サワラ)

また，試験区のマルアジl個体は， 保存開始から30

分間後に，対照区に移し替えて保存し，魚体の外観状

況を調査した。

エビ類(アカエビ，サルエビ) 供試個体を2つの水槽

内に収容した後，一方の水槽には、ンャーベット氷を収

容し試験区とした。シャーベット氷は真水で、希釈した

60九海水を用いて作製した。もう一方の水槽に真水角

氷および海水を収容し，対照区とした。保存後，体色

について品質の聞き取り調査を行った。

シラス 供試魚を2つの水槽内に収容した後，一方の

水槽にはシャ ーベッ ト氷を収容し試験区とした。

シャーベッ ト氷は真水で希釈した 85%海水を用いて

作製した。保存開始から30分後，シャーベット氷が全

て溶けてしまったため，真水の砕氷を追加投入した。

もう一方の水槽に真水砕氷を収容し，対照区とした。

両区で保存 し，水槽内の表層， 中層，底層の l分毎の

温度を経時的に調査した。
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第5図 水温変化 (サワラ)

第7図 対照区における眼球の状態 (サワラ)

結果

サワラ 試験区では，水槽内水温はーl.3
O

C，体温が-0.4

OCまで低下しており (第4，5図)，眼球が白濁してい

た(第6図)。対照区では， 水槽内水温は4.0
0

C，体温

が2fCとなり(第4，5図)，眼球はつやのある黒色で

あった。(第7図)。

聞き取り調査の結果，試験区と対照区で体色に違い

はみられないという意見であった。

マルアジ 魚体温度は，試験区では10分以内lこ5
0
C以

下まで低下し， 30分後以降は， OOC~ ー1.00Cで推移し

た。対照区では5.0
0
C以下になるまでに，約20分を要

し， 1時間後以降は，0.5 ~ OOCで推移した(第8図)。

水温は試験区で、は，約-l.OOCで推移し，対照区ではO

。Cで推移した(第9図)。

眼球の色は，試験区では眼球は白濁しており ，対照

区ではつやのある黒色であった(第 10図)。試験区で
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第8図 魚体温度変化(マルアジ)

第 10図 マルアジの眼球の状態(上試験区，下:

対照区)

第 12図 マルアジの魚体の状態(上:試験区，下:

対照区)
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第9図 水温変化(マルアジ)

第 11図 マルアジの眼球の状態(上試験区で30
分保存後，対照区で2.5時間保存， 下:対照区)

第 13図 マルアジの魚体の状態(上:試験区で30
分保存後，対照区で2.5時間保存，下:対照区)
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H17/9/9 鮮度試験

シャーベット氷使

第14図 試験区における身の状態(マルアジ)

第16図 試験区保存後のアカエビ

第 18図 保存後のサルエビ(上試験区，下対照

区)

30分間保存後，対照区に移し替えた個体については，

眼球は対照区のみで保存した個体と同様につやのある

黒色であった(第 11図)。

魚体色は試験区では対照区に比較して少し退色して

いたが(第 12図)，試験区から対照区に移し替えた個

体は，対照区と同様のつやのある保存状況となった

H17/9/9 鮮度試験

第 15図 対照区における身の状態(マルアジ)

第17図 対照区保存後のアカエビ

(第 13図)。偲は，試験区では鮮やかな赤，対照区で

は，やや退色していた。

聞き取り調査の結果，対照区の方がつやがあり，外

観のきれいな魚が多いとの意見が得られた。また，肉

質について，試験区では血が回ってないが(第14図)， 

対照区では，少し血が回っており(第 15図)，味につ

いて，試験区では身が固く味がないように感じられ，

対照区では身が柔らかく ，脂がのった感じという意見

であった。

エビ類 平成 18年7月 14日および平成18年8月30日

の試験後とも，以下のとおり同様の結果を得た。

アカエピの体色は，試験区では，生きているときと

同様赤黒く保たれ鮮度が非常によく，対照区では，試

験区に比べて白かった(第 16，17図)。サルエビの体

色も，試験区では，遊泳脚の色が赤く保たれ鮮度がよ

かったが，対照区では，遊泳脚の色が槌せていた(第
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第 19図 試験区における水温変化(シラス)

18図)。

シラス 試験区では，試験開始後，直ちに水槽内全体

の水温が 5.0
0C以下に低下し，氷が溶けきったが，真

水砕氷を追加後，水温は5.0
0C前後を保って推移した

(第四図)。

対照区では，水槽内水温の表層，中層，底層にばら

つきがあり，表層では常にOOCであったが，中層では

10
0C程度，底層では 15

0C前後とかなり高めで推移し

た(第20図)。

魚体の状況について漁業者および加工業者は，試験

区では，身がしまった状態で全体に冷却がきいてお

り，対照区では，試験区の個体に比べて，身が少しふ

くれた感じとの意見であった。

考 察

本試験から， シャーベット氷を利用することによ

り，現在漁業者が行っている保存方法に比べ，大型の

漁獲物を急速に冷却出来ることが確認された。また，

水槽内全体を均等に冷やすことにより鮮度の均一化が

可能となることや，漁獲物を損傷なく活け締めできる

といった利点から，特に活け締めされた魚介類の価値

が評価される瀬戸内海区では(魚の消費を考える会

1997) ，鮮度保持に効果があることがわかった。

一方で、，漁獲物は，眼球の色，腹部・背部の張りお

よぴ鯨の色等で鮮度や品質を評価されることから(魚、

35 
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第 20図 対照区における水温変化(シラス)

の消費を考える会 1997;渡辺 1998;高橋2003)，シャー

ベット氷での長時間の冷却による眼球の白濁が，商品

価値を落とす場合もあった。 しかしマノレアジのよう

に，最初にシャーベット氷で一定の期間急速冷却し，

その後真水角氷を加えた海水で、保存することで，眼球

の白濁もなく，鮮度が保たれることも明らかとなっ

た。このように，魚種に応じて氷の効かせ方を変える

工夫をすることで，品質向上が図れると思われる。

多量に漁獲されるエビ類やシラスでも，シャーベッ

ト氷を用いて活き締めした場合，水槽内の温度を表層

から底層まで均等かっ急速に冷却するシャーベット氷

の特性が発揮され(児玉 2005)，鮮度や外観を保持さ

れ，品質向上が図れることがわかった。特にシラスに

ついては，シャーベット氷は塩分濃度が低下しないた

め，魚体膨張を防止できたと思われる。このことから

生販売が多いイカナゴにも利用価値があると期待され

る。

今回，聞き取り調査の結果から，漁獲物の魚体損傷

がないことや水槽内で暴れまわれないことが確認され

た。 漁獲物を苦悶死させないことが，死後硬直を遅ら

せるといわれており (山中 1998)， このことからも

シャーベット氷が品質保持に有効であることが示唆さ

れた。

今後の課題として，シャーベット氷は，高水温期に

は通常の真水角氷に比して溶解がすすみやすく，氷自

体の長期保存が困難で、あるため，溶解への対策とし
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て，断熱かっ密閉性の高い容器を使用する等工夫が必

要である。また，シャーベット氷は流動性が高く，取

り扱いに労力が必要となることから，ポンプ利用等利

便性を確保することも重要であろう。

そのほか，シャーベット氷の温度は，魚介類の体内

に含まれる水分が凍るか凍らなし、か微妙な温度域(-1 

~_20C程度)にあたるため(小嶋 1986) ，魚種によっ

ては，凍結による肉質劣化が起こる可能性があり(高

井 1998)，凍結点温度以上で魚体温度あるいは水槽内

温度管理をする必要がある。
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