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鮮度　保　持　試　験

センドキープによる鮮度保持

効果について…………‥1

辻　本　敏　雄

は　じ　ダ〉　に

生鮮魚の鮮度は漁獲物の価値を左右し，漁家経済に大きを影響をかよほす。また加工適性にも影響して利

用の挟択性を失い，水産物の流通にも波及する。

生鮮魚の鮮度保持については多くの研究が行なわれ，鮮度保持剤としてchlortetracyelin

（C．TIC）1）2），2－（2－furyl）－5－（5－nitr0－2－furyl acryl amide（AF－2）

●5）・ヒノキチオ叫ヒノキチオールソーダ4）5）の舶性・効果について検討され・それぞれ漁獲物

の鮮匿保持剤として有効であることが報告されている。著者占二もC・T・Cについて試験を行かハ産れた

効果をもつことを認めたが，食品衛生法で食品添加物として一般に使用が認められずいまだに日の目を見て

いない。

センドキープは食品衛生法により食品添加物として使用許可されているものを配合した製剤である。セン

ドキープの鮮度保持剤としての通用性およびその効果について検討したのでその概要を報告十ノ二一。

水戸丸によるサンマの処理および鮮度保持効果をらぴに経済効果の調査は，漁業部　鬼沢　頼技阿てよる

ところが大きく，厚くお礼申し上げる。

試験材料および試験方法

1．鮮度保持剤

セン′ドキープの組成

クロラミンT

ビロ燐酸ナトリウム

メタ燐酸ナトリウム

ポリ憐畢ナトリウム

クエン酸ナトリウム

クエン酸

硫酸ナトリウム

焼ミヨウバン

天然物（還元剤）
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1）北茨城市平潟港所属（垂定置網で，昭和42年8月2日（朝網）漁獲経た硬直前のサバ・ワカナ・

イシモチ，′J、鯛を海水水氷溝として持ち帰ったものを試験材料とした。
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茨水試：試験報告　　昭和41年度

試料魚の組成は次のとかわである。

体　長　　　　　体　重　　　平均値の基挺

サ　　バ　　　　　25，87cm　　　　174．957r　　　　　251秒

ワ　カ　ナ　　　　　24．85cm　　　　　280．0　7r

イシモチ　　　　1占．92（Ⅵ　　　　114，829r

／ト　鯛　　　　14．84（初　　　　　58・11タr

2）本場試験船「水戸丸」で昭和42年8月21日，N42－58′，E151－54′（釧路東420

浬附近）および昭和42年9月1日～5日の間にN42－28～45－0dJ，E152－O D～15

5－25J（釧路東540浬附近）で漁獲したサンマを船上で処理して試料とした。

試料サンマの組成は次のとおりである。

8月21日漁獲

9月1日～5日漁獲

体長　　　　　　　体重

25．8（珊　　　　　　　d R　0才r

2Z Ocm　　　　　　　8エ　ロタr

5．　試験材料の処理

1）ヮカナ，イツモチ，小飼

5界食塩水にセンドキープをレ2，5DOお・よぴ1／5．000の潰匿になるように計算量を添加した浸

漬液に10日間貯蔵した∩

2）サ　バ

サバは魚体重量比　レ2．500および　レ5，000のセンドキープを添加して浸漬貯蔵した。対照はい

ずれも鮮度保持剤菅添加しをい食塩水で試験品と同一の温ま条件（＋1．5～8℃）で貯蔵した。

5　サンマ

サバ同様に魚体重量比で　ン5，000の濃度のセンドキープを約28∠／1Tonの海水に溶解して，

5Ton漁絵に約1Ton収容毎に撒布し，5Tonを収容して水揚げまで貯蔵した。

4．試　験　方　法

外観等の肉眼観察と揮発性塩基窒素の別売を行って鮮度判定の試料とした。

1）官能検査

体色の変化……　表皮の色彩の変化，槌色の状態を観察

軟化現　象……　腹部の軟化の状態を外部から，また内臓の消化状態を観察

臭　　　気‥‥‥　臭気の有無を観察

2）分析方法

揮発性塩基態窒素をE．よConway7）の微量拡散法により，PHを硝子電陸PH計によ州定した。

試験結果と考察

ワカナ，イシモチ，′J、鯛を試験区（①…・・レ2，500添加区，⑧…‥レ5，000添加区）対照区とも
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辻本敏雄：鮮度保持試験センドキープによる鮮度保持効果について－1

に50∠蓋付ポリバケツに等分号を収容した。サバも前記同様にポリバケツに収容した。以上の容器を水氷

の入った木製水槽に収容し，容器の上に氷を置き，さらに追氷を行をh温度の上昇を防ぐとともに実験条件

を同一にするようにつとめた。

木製水槽の水温およびポリバケツの中の水温は図－1のとおわである∩水槽とバケツの水温の差は0．5こ■

■

前後で，水槽の温匿は貯蔵8日までは

4C以下であったが，貯蔵10日には

8Cに上昇した。

1．ワカナ，イシ‥モチ，′J、鯛

実験直前の各魚体の観察鮭栗はワ

カナ，′」、鯛は硬直中，イシモチは硬

直前であった。

揮発性塩基窒素から鮮度限界濃度

（初期腐敗）の507呼％に達するに

要する日数は対照区では貯蔵後イシ

モチ4日，′」＼鯛，ワカナ5日に対し

て，試験区（卦はいずれも貯蔵後9日

であわ，対照区より4～5日の鮮度
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図－2　　揮発性塩基窒素量の変化

保持期間の延長が認ゆられた。試験区⑧は貯蔵後8日に到達し，試験区①より1日鮮度保持日数は少いが，

対照区より5～4日の貯蔵期間の延長が認められる。

官能検査結果からは，ワカナの対照区は経過4日目に表皮の色彩に黄色の発色を見，8日目には緑青色

の槌色が認められ，8日臼には黄色が著しく感じられた。腹部の軟化は占臼後にあらわれ，VB－N50

呵％到達の日よりやや遅れている。貯蔵8日後にはアミン臭が感知された∩試験区①では8日後に表皮の
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茨水試：試験報告　　昭和41年度

表－1　ワカナ等の官能検査結果

1）ワカナ

試
験
区

経過日数

検査部位
2 4 d 8 10

対
表皮の色彩 良 黄色が出る や や 槌 色 黄色著るしい

〝
照
腹部の状態 正　 常 正　 常 僅かに軟 化 軟　 化

区 内蔵の消化 良 良 良 一 部 消化 消　 化

臭　　　　 気 － － － ア　ミ．／臭

試
表皮の色彩 良 良 や　や 槌 色 槌　 色

験 腹部の状態 正　 常 正　常 正　 常 正　 常 軟化の傾向

区
（D
内蔵の消化 良 良 良 良 一 部 消　化

臭　　　　 気 － － － － －

試
験

表皮の色彩 良 良 良 槌色の傾向 僅かに槌色

腹部の状態 正　 常 正　 常 正■　常 軟化の傾向 僅かに軟化

区
②
内蔵の消化 良 良 良 一 部．消化

臭　　　　 気
l 】 － －

2）イシ㌧モチ

試
験

区

　 経過 日数

検査部位
2 4 ‘ 8 1 0

対

照

区

表皮の色彩 良 良 良 良 や　や 桜 色

腹部 の状態 正　 常 軟化の傾向 軟　 化

内蔵 の消 化 良 良 一部消化 消　 化

臭　　　　 気 －
ア　ミ　 ン 臭

試 表皮の色 彩 良 良 良 僅 かに槌 色 〝

験 腹部の 状態 正　 常 正　 常 正　 常 正　 常 正　 常

区
十
内 蔵の消化 良 良 良 良 一 部 消　 化

臭　　　　 気 －

試 表皮の色彩 良 良 良 良 良

験 腹部の状態 正　 常 正　 常 正　 常 正　 常 僅か に軟 化

． 区
■　② 内 蔵の洞化 良 良 良 良 一 部 消　 化

臭　　　　 気 － 】
】
1
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辻本敏雄：鮮度保持試験センドキープによる鮮度保持効果について－1

5）′ト　　鯛

試
験
区

　 経過 目数

検 査部位
2 4 占 8 1 0

対
表 皮 の 色 彩 良 良 や　 や 槌 色 槌 色

ア ミ ン 臭

照 腹 部 の 状 態 正　 常 僅 かに軟化 軟 化

区
内 蔵 の 消 化

臭　 気

良 良 一 部 消 化

〝

試
験

表 皮 の 色 彩 良 良 良 や や　 槌　 色 槌　 色

腹 部 の 状 態 正　 常 正　 常 正　 常 僅 か に軟 化 〝
区 内 蔵 の 消 化 良 良 良 一 部 消　 化

小 臭　　　　 気 － ー － － ア　 ミ　ン　 臭

試
験

表 皮 の 色 彩 良 良 良 良 僅 か に樺 色

腹 部 の 状 態 正　 常 正　 常 正　 常 僅 か に 軟 化 軟　 化

区
や
内 蔵 の 消 化

臭　 気

良 良 良 一 部 消　 化 消 化

ア ミ ン 臭

槌色が認められ，10日後には槌色は苦るしくなる。腹部の軟化は対照区より4日遅くれて貯蔵10日に

認められた∩試験区⑧では8日後に表皮の槌色の傾向があらわれ試験区①より2～4日改善される。腹部

の軟化は試験区（主よカ2E】間早やかった。

イシモチについては，対照区，試験区ともに表皮の色彩に大きを差異は認められず，メラニン系色素は

鮮度およびクロラミンの影響をうけなhもののようである。腹部の軟化および内蔵の消化は，対照区に比

して試験区①がd～8日，試験区⑧は4巨】間の効果の延長が認められた。

小鯛のように魚体の′トいものは温度差による影響を受け易く，対照区は8日後に，試験区は冊，⑨とも

に10日後にアミン臭を感じた。試験区における体色の変化，腹部の軟化等効果の影響は，センドキープ

の満腹が高い場合は腹部の軟化が遅くたり，表皮の変化が早くを少，濃度が低いときは表皮の樺色が遅れ，

腹部の軟化が早くたわ，ワカナの官能検査縞果と同様の傾向を示した。

揮発性塩基窒素量および官能検査結果からセンドキープを高濃度で使用した方が鮮度保持効果は摩れて

いるが，クロラミンの影響を受け難いメラミン系色素で色彩されている魚を除いては極色により商品価値

を失うことと左るから1／5，000前後の濃度が適当と考えられる。

2．　サ　バ

揮発性塩基窒素量およびPHの測定値は図－5のとおりである。対照区は経過2日後に鮮匿限界濃度で

ある50呼鈴に達し，官能的には僅かであるが8日後に7ミン臭が感じられる。試験区①は9日後．試

験区②はる日後であり，対照区よりそれぞれ7日および4日鮮度保持効果が延長された。

官能結果によると表－2のとおり，対照区では貯蔵2日後に表皮の槌色，腹部の軟化が進み，8日後に

は試験材料魚の42％が腹切れた。試験区①は腹部の軟化が認められたのは8日後で‘日間の鮮度保持効
－145－



茨水試：試験報告　　昭和41年度

一県が認められたが，4日後に

旭色の傾向があらわれる日後は一

著しく槌色して色彩感が無くな

る程である。試験区②はる日経

過後に表皮の槌色，腹部軟化の

傾向が見られ，8日後にはその

傾向がはっきりした。試験区①

と通を比較すると，腹部軟化後

の進行状態は異なるが，初はる

時期は略同一であれ　表皮の槌

色時期が試験区⑧の方が2日遅

川
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H
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図－5　サバ貯蔵中の揮発性塩基窒素，PHの変化
hことから1刀，500濃度より

レ5，000濃匿で処理した方が後れていると云えるようである。

以上の結果から揮発性塩基窒素量の鮮度限界濃度に達するまでの日数に約5日間の差があり高浪鹿で使

用・した方が良い結果を示したが，官能検査結果からは濃度に比例して鮮度保持効果は上昇せず，濃匿を高

くすることにより表皮の槌色は苦るしくなり，商品価値を失う等マイナス面が大きくなるようである。

表－2　　サバの貯蔵中における官能検査結果

試
験
区

　 経過 日数

検査部位
2 4 ■‘ 8 1 0

対

照

表皮 の色彩

腹部 の状態

内蔵 の消化

槌 色

軟 化

一 部 消 化 消　 化 消　 化

腹切れ

区 臭　　　　 気 －
僅かにアミン臭 ア　 ミ　ン　 臭

試 表皮 の色彩 良 僅かに越色 槌　 色

僅かに軟化

－

版 腹 部の状態 正　 常 正　 常 正　 常
区

＋十

試

内蔵の消化 良 良 良 一　 部 消　化

臭　　　　 気 － － ー
l

表皮の色彩 良 良 使色の傾向 僅か に槌色

弓僅崇 竣験 ； 腹部 の状態 正　 常 正　 常 軟化 の傾向 僅かに軟化
区
② 1 宝蔵 の消化　気

l

良 良 良 一　部 消　化

144
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辻本敏雄：鮮度保持試験センドキープによる鮮度保持効果について－1

5．　サンマ

第1回

8月21日漁獲した5T。nを魚体重量比　シ5．000のセンドキープで処理して，7日後の8月28

日岩手県宮古港に水場した。

宮古港における水場価格は試験区570円／10晦であり，センドキープを使用し夜い対照区は210円

／10時であった。水場価格は需給のバランス，消費地までの距離その他各種の条件によって左右され

るがこの1‘0円／1口晦の価格差は鮮度差によって生れたものである。

化学分析，官能検査は遠隔地のためサンプリングできず実施しなかった。

第2回

9月1日漁獲した占丁叫9即日漁獲の5T。n菅第1回同様魚体重量比シ5，000濃度で処理し

た。前記以外のサンマは通常どお力処理して水揚した。

－　9月8日福島県小名浜に入港水場した結果，9月1日漁優の試験区の水揚価格はd80円／10晦，

対照区は580円／10晦であれ　9月5白漁獲の試験区の価格は700円／10K9，対照区は580円／

10時で，試験区と対照区の価格差は100円／1D晦および12ロ円／10晦であれ　いずれも鮮度の差

から生じた経済的効果といえる。

官能検査結果は表－5のとおりである。対照区のサンマの表皮の色彩は槌色が認められ，腹部は軟

表－5　サンマの官能検査結果

　　　 検査部位
試験区

表皮の色彩 腹部の状態
l
内蔵の消化 臭　　　 気

対　　 照　　　 区 僅かに槌色 軟　 化 消　 化 －

試　　 験　　　 区 良
　 正常 5 5 界

L 軟化 4 7％

良　 8 0クも

ヨ不良 4 0％ －

化し，内蔵は消化していた。試験区のサンマの概ね半数は腹部が歓化し，内蔵■　消化が認められたが，

腹腔壁の脂質は溶解していなかった。また背開きとしたとき腹部軟化魚に見られる俗把いう蛇腹には

ならなかった。

このことは腹部の軟化がはじまってから多くの時間が経過していないことを意味してかわ，占日に

水揚げされてから7日に官能検査を行をうまでに7ごと比較的高い温度で保蔵されたことに起因する

のではをいかと考えられる。

要　　　　　的

食品添加物として使用が許可されている薬品の配合製剤であるセンドキープの生鮮魚に対する鮮度保持

効果について試験し，つぎのような結果を得た。
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1．ワカナ，イシモチ，小網をレ乙500かエぴン5月00の薬品濃度の溶液に浸漬して処理した場合，高

汲匿で処理した方が鮮匿は良好であるが表皮色彩が槌色するから1／5・000の低濃度で処理した方が適

当である。

メラニン系色素はその影響を受け難いから，同色素で色彩された魚は高濃度で処理した方が効果的であ

2．サバを魚体重量の‘レ2，500および　レ5，000の薬品濃度で処理した場合，官能検査による判定では薬

品涯慶による鮮度保持効果に大きな差異は認められず，高涯度で処理すると表皮の礎色が著しくなる。

ま　漁獲直後のサンマに　シ5．000の濃匿で処理した場合，処理し紬対照魚よわ鮮度は良好で，薬品使用

による経済効果が認められる。
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