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魚介類の 鮮度判定法

遠　藤　 金　 次
＊

　調理は 材料の 吟昧か ら始 まる とい っ て も過 言で は な い
s

と くに 魚介類の 場 合，数百 種の もの に 対 し て 様 々 な調理

法が あ るの で ，用 途 に 応 じた 材料を適確に 選 ぶ 作業 に は

熟練を要 す る 。 料理 屋な どでは ベ テ ラ ン がそ の任 に あた

るの が 普通 で あ る 。

　材料吟味の 際 の チ ＝
ッ ク ポ イ ン トは 材料の 瞳類や 用 途

に よ っ て 異 な り，大 ぎさや 形が重視 され る こ と も多 い が，
も っ と も重 要 な ポ イ ン トは鮮 度で ある 。 鮮度が重視 され

るの は ．自明 の こ とで は あ るが，新鮮な もの 程 食 べ 物 と

し て の 徃質 （と くに 嗜好 性，衛生状態，保存性）が 優れ

て い る か らで あ る 。
つ ま り， 魚介類の 死 後経過時 間その

もの を知 るの が 目的 で は な く，食べ 物として の 品質ある

い は 品 質維持の 程度 の 指漂 とし て 鮮 度 が重視 され る の で

あ る。

　魚介類 の鮮度判定法に は五官検査に よ る もの と理 化学

的検査に よ る もの とが ある。前者 は外観，臭気な どに よ

っ て 総合 的 に 鮮度を 判定す る 方法 で あるが，食品の 品質
評価 に お い て 五 官に よる判断 （嗜好性）の 占め る部分が

大ぎい こ とを考え る と，こ の 方法 が本質的 に も っ と も適

切 な の か も知れな い
。 と くに そ の 簡便性や 迅 速 性 は 後者

の 遠 く及 ぶ と こ ろ で は ない
。 こ の よ うな利点か ら現場で

は も っ ば らこ の 方 法 が用 い られて い るが，五 官判断 に 依

存 して い るた め に ，か な りの 熟練を要 す る とい う欠点が

あ る。また，個 人差 や心 理的影響 を避け る こ とが難 し い

ば か りで な く，絶対的評 価な い し評価の 数量化が困難で

ある 。 さらに ，場 合に よ っ て は ，五官判 断 の 不 可 能な品

質規定要因 （ヒ ス タ ミ ン の 蓄積，PCB に よ る 汚染な ど）

もあ り得 る。

　五官的鮮度判定法 の こ の よ うな欠 点 を克服 するた め に ，

従来，数多くの 理 化学的鮮度判定法が提 案 され て きた が，
こ れ らの 大 部 分 は ，実用 的 見地か らは 問題があ り，現 場

で の 鮮度判定に ほ とん ど利用 され る こ とが なか っ た 。 と

こ ろが，最近に な っ て，コ ール ドチ ェーン の 堽 立，流 通

機構の 合理 化な どに 資する とい う社会的要請が 強 くな り．

理化学的鮮度判定法の実用 的有効性 を改めて 検討 し よ う

とす る傾向が強 くな っ て ぎた。そこ で ．本稿で は ，すで

に 提 案 され て い る数 多 くの 理 化学 的鮮度判定法を通覧し，

近年注 目を 集め て い る 方法，す な わ ち ATP 関連物質の

死後変化に もとつ く鮮度判定法に つ い て 述べ て み た い 。

　なお ，魚介類の 鮮度判定に つ い て は優れ た 総 説 や 成

書
1）
”IS ］が多 い の で ．併せ て こ れ らを 参 照 して い た だ け れ

ば幸 い で ある 。 また，個 々 の 参考文献は ，こ れ ら （と く

に 内山 ・江 平 10＞に よる研究報告一
覧表）に 詳 し い の で ，

紙数 の 関係もあ っ て 省略 させ て い た だい た。

甲 奈 艮女子大 学家政学部

〔1〕　理化学的鮮度判定法の 種類

　魚介類に お ける 死後変化は 貯蔵条件，魚種、部位な ど

に よ っ て 様 々 で あるが ，死後，少な くと もある 期間，一

定の 速度で 比較的速や か に 進行する変化は ，適 確 に測定

ない し観察する こ とさえで きれば，鮮度 の 指標 と して 役

立 つ 可 能性 が あ る。したが っ て，魚介類に お け る各種の

死後変化の 研究を精力的に 進め て きた 我が 国を 中心 に し

て，単 に 可 能性の みを示唆した もの を含め る と，多種多

様の 理 化 学的 鮮 度 判定 法が 提 案 され て い る。こ れ らは 手

法別に 物理 的方法，細菌学的方法 お よ び 化学的方法に 大

別 する こ とが で きる。

　物理的鮮度判定法

　魚 肉 また は そ の 浸 出液 の 電 気抵 抗 の 低下 （lntelectron

Fish　Tester　 V を含む），死 後硬直 ・解硬に 伴な う魚体

の 弾性 の 変化，魚肉浸出液の 粘度低下，表面張力 の減少，

眼房液 の 屈折率の 変化，筋肉抽出液の 流動複屈折 の 消失，

筋肉蛋白の X 線回折図形 の 変化 な どに よ っ て鮮魚の 鮮度

判定が試み られて い る。 また．冷凍魚に 対 しては筋繊維

の こわ れ易 さの 変化 （Cell　fragility法），内都摩擦 の 変

化な どに よ る品質判定法 が提案 され て い る 。
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　　　 こ れ らの 試みや提案の 多くは 研究段階の もの で あり，

　　実用的な有効性に つ い て は 疑問が多い ・わ ずかに 弾性測

　　艨 置．内部摩 擦 測 定難 お よ び 1… 1・・ tr・・ Fi・h

　　 Tester　V が鮮度判定 用に 試1乍されて い て、とくに後 2

　　者に つ い て は，い くつ か の 魚種に つ い て 有効性が 確か め

　　 られて い る。

　　　 Inteleetron　Fish　Teste： V は 高低 2 周波数に お ける

　　交流抵 抗の比 （主 として細胞壁の イオ ン 透過性の 変化と

　　密接に 関係する）を測定 する もの で あ る。同
一

鮮度の も

　　 の で も魚種に よ っ て こ の 比が 異な る とい う欠点があ るが．

　　対象魚種 さえ限定すれば，有効な方法の よ うで ある 。 た

　　 だ し，我が国 で は まだ検証された例がない
。

　　　以上 の 物理的 な方法は ，現 状で は信頼 性の面で 問題が

　　あ るが，測定操 作の 簡易化，迅速化が可能な もの が多い

　　 の で，今後の 検討が望 まれ る。

　　　 細菌学的判定 法

　　　魚介類の死後変化の うち腐敗は細菌の 作用に よ っ て惹

　　 き起 され るか ら，細菌数の 測定に よ っ て，その 程度を判

　　 定 す る こ とが 可能 で あ る。菌 数 55〜1QS／g あ るいは 7− 8

　　 x1051g が 魚介類 の 可食限 界 とい われて い る。

　　　 た だ し，平板培養法な どで 菌数を測定するに は 2〜3日

　　 を 要し，直接検鏡法で は 10ヲg 以下の菌数の測定が困難

　　 で あるばか りで な く，同
一
魚体で も菌の分布が不均

一な

　　 た め に 誤差 が きわめ て大 きい 。した が っ て，病原菌の検

　　 査 や研究的な 目的 に は重 要な方法で ある が，境場で の鮮

　　 度 判定 に は 有効 とは い えない 。

　　　化学的判定法

　　　提案されて い る鮮度判定法の うちも っ とも種類の 多い

　　 の が化学的 手法に よ る もの で ある。な か で も腐敗に 伴 な

　　 う化学 変化，と くに 筋肉成 分 の 細菌 に よる分解産物の定

　　量を 原理 とす る もの が 多い 。主 と して ア ミ ノ酸の 脱ア ミ

　　 ノ反応 に よ っ て 蓄積す る ア ン モ ニ ア ，海産魚介類の特長

　　的 成分 で あ る 1・リメ チ ル ア ミ ソ オキサ イ ドの還 元に よっ

tt　ttt／’
　　 て 生 じる ト リメ チ ル ァ ミ ン （以下 TMA ），前 2 者を主成

　　分とする揮発性塩基窒素 （以下 VBN ）．トリプ トフ ァ
ン

　　か らの イ ン ド
ー

ル ，含硫ア ミ Z 酸か らの 硫化水素，ヒ ス

　、チ ジ ン か らの ヒ ス タ ミ ン ，ア ミ ノ 酸や糖類か らの 揮発性

　　有機酸や揮発性還 元物質 な どの 測定が それで ある。これ

　　 ら腐敗産物は ，ヒ ス タ ミン を除けば，い ずれ も臭気を も

　　 つ 揮発性の 化合物で あ り，鮮度の 五 官判定に お い て まず

　　嗅 い で み る の が 普 通で ある こ とか ら考えて ，これ ら化合

　　物の 量に よ っ て腐敗の 進行程度を 知るの は 理に適 っ て い

　　 るとい えよ う。 可 食限界ない し初期腐敗時に お ける これ

　　ら化合物の 量を第 1表に 示す。これ らの うち，VBN と

　　TMA は 多 くの 魚種 に つ い て 信頼 性が 高い こ とが 検証 さ

第 1表　腐敗産物の定量を原理 とする魚介頬の 鮮度判定法

腐 敗 産 物 廨灣鑾1 備 考

揮発性塩基窒 素
（VBN ）

ト リ メチ ル ア ミ

ソ （TMA ）

イ　ン 　ド　　 ル

揮発 性 有機 酸

揮発性還元物質
（VRS ）

ヒ　ス 　タ　 ミ　 ソ

30mg ％

ト 5mg ％

3〜6r％

0．3^ O．6meq
！1009

0．2〜0，6
皿 eq ／1009

（
5°
購 ）

初期腐敗の 定義に もよ るが，サ メ

類で怯異常な速 さて 増加する の で

指標とは な らない 。他の 多くの場

合は 信頼度か高い
。

多 くの場合に信頼度が高い が，魚

種や 部位に よ っ ては新鮮時に も若
干 含まれ て い る 。

｛灘灘鋤

ア レル ギ ー様食中毒の 目安。五 官

騒離難薯騰薦答驢邸

れて い るが，その 他の ものは検証が不充分で あり，可食

限 界量 が魚種 に よ っ て著し く異なるばか りで な く，同
一

魚種に お い て も増殖 する細菌 の 種類等に よ っ て 異な る こ

とが ある の で，信頼性に か な り問題がある 。

　細菌作用と自己消化作用 とに よ る魚介類筋肉成分の 総

合的変化に よ っ て 鮮度を判定す る方法 もい くつ か 知 られ

てい る 。 その うち pH ．緩衝能，ア ミノ窒素な どの 測定

や昇汞沈澱反応の 観察は ，信頼性に 欠ける うらみは あ る

が，そ の 測定操作の簡便さの 故に，鮮度判定の補助的手

段 として，ある程 度評価されて い る 。

　魚介類 にお け る死後変化とい うよ り，それを 惹き起し

て い る各種酵素の 活性 （貯蔵中に 自己消化酵素の 活性は

低下し，細菌の 酵素活性は 増大す る）を鮮度 の 指標 とす

る試み もあり，カ タ ラ ーゼ，パ ーオ キ シ ダーゼ ．コ ハ ク

酸脱水素酵素，ATP 分解酵素な どが対象 とさ れて い る。

こ れらは 魚種，部位，関与す る細菌の 種類に よ っ て 作用

力が 異 なる の で 同一
基準に よ る汎用は 無理で あるが．特

定の 魚介類に 対 して は 有用な場 合があ る。例 えば カ キ の

鰓の コ ハ ク酸脱 水素酵素の 作用力を判定す る TTC テ ス

ト （triphenyl　tetrazolium　chloride が酵 素作用 に よっ て

還元され て trlphenyl　formazoneの赤色沈澱が生 じる）

は 東京市場衛生検 査所で の カキ の 日常検査に 用い られ て

い る。

　自己消化に 伴な う魚介類の 成分変化 （グ リ ＝
一

ゲ ン 、

糖 類，乳酸な どの 有機酸、ATP 関連物質）や筋肉蛋白

の 変性 （溶解度，−SH） を鮮度の 指標 とす る試み もい く

つ か あるが，ATP 関連 物質の 場 合を除けば僧頼性 に 乏

しい の が現状で ある。

　理化学的鮮度判 定法の必要条件

　あ る方法が汎用 の鮮度判定法として有用で ある た め に

は，原理 的に は ，その 方法に よ っ て 測定 され る性質ない
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第 1図 　タ ラ 氷蔵中の 諸変化
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し成分は ，  魚介類の 死 後
一
定速度 で 比較的速や か に 変

化す る ，  そ の 変化 と食品 と して の 品質 の 変化との 間に

一定 の 相 関関係が あ る，  魚種 ，個体の 別 に か か わ らず

同 じよ うに 変化す る，こ とが必 要 で あ り．実用的に は，

そ の 測定法は ，  迅 速か つ 簡単 で ある．  経 済的で ある，

  で きれ ば魚体の 損傷を 伴な わ な い ，こ とが 条件 と し て

付加 され る。

　 こ の よ うな必要条件をあて は め る と，上述の 方法は す

べ て 何 らか の 欠陥をもつ こ とに な る 。 もっ と も信頼性 の

高 い VBN や TMA に よ る 鮮度判定法 に して も条件 

に反す るばか りで な く，もっ とも基本的 な条 件  を も完

全 に は満 足 して い な い 。すなわち，一
例 と して第 1図 に

示 す よ うに ，氷蔵 した タ ラ の 場 合，ア ン モ ニ ァ と TMA

（こ の 両者を主成分とす る VBN も同 じ傾向を示す）の 増

加 速 度 は
一

定で は な く，貯蔵初期に は ほ と ん ど増加せ ず，

10日後頃か ら急増する 。 こ の よ うな 場 合は ，そ の 生成 の

原 因 を考えれば 当然の こ とで はあるが ，腐敗 の 進行程度

の 指 標 と し て は 信頼性が高 くて も，貯蔵初期に お け る鮮

度な い し品質の 指標 と して の 信 頼 性 は 乏 し い。

〔且〕 ATP 関連物質の 死後変化 と鮮度判定

　ATP 関連物質の 死後変化

　1950年代後半以降，魚 介 類筋 肉 中の ATP 関連物質 に

関す る研 究 （死 後硬直，非酵素的褐変．食味，鮮度等 と

の 関 連 に お け る研究が 多い ）が数多 く行 な われ る よ うに

な っ た 。そ の 結果，第 2 図 に 示 す よ うに ，魚介類筋肉に

第 2図　魚介類筋 肉に お け る ATP 分解経路
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魚 介類 の 鮮度 判定 法

お け る ATP の 死後変化経路が 明 らか に な っ た・な お ・

こ の 分解経路以外 に ニ コ チ ソ ア ミ ドア デ ニ ン ジ ヌ ク レ オ

チ ドに 由来す る AMP もあ るが 量的 に 少ない の で ，こ こ

で は 省略す る。

　本 図の 経路 の うち→AMP →IMP → HxR → はす べ て の

魚類 と多くの 甲殻類 の 筋肉 に お い て み られ る 。こ の 経路

を たどるの は ，こ れ らの 筋肉に お い て ，ヌ ク レ オ チ ドの

燐酸結 合 を 加水分解する 5’一ヌ ク レ オ チ ダーゼ の 活性 に

比 べ て AMP デ ア ミ ナ ーゼ の 活性 が きわ め て 強力 な た め

で ある。こ の 経路 の うち ATP → IMP の 反応 は 速や か で

あ り．それ に 比 べ て IMP → HxR の 反応 は 遅い の で ，結果

的 に は ，死後速や か に IMP が 蓄積 し J そ の 後徐々 に IMP

が減少す る こ とに な る。

　第 2 図の → AMP → AdR → HxR →は 多 くの 軟 体 動 物

（イ カ ，
タ コ ，貝類）と

一
部 の 甲殻類 の 筋肉に み られ る 。

第 3図　ベ ラ 貯蔵中の ATP 関連物質の 変化 （0
°C）

μ m

4

貯蔵 日数

日

第 4 図　イ カ 貯蔵 中の ATP 関連物質 の 変 f匕 （17℃ ）

μ m 。 le／9

貯蔵 日数

こ れらの 筋肉に お い て は ，AMP デ ア ミナ
ーゼ の 活性 が

微 弱 で あ るた め に ，5’一ヌ ク レ オ チ ダ ーゼ の 作用 が 優先 し

て AMP は AdR に 分解され ，
こ の AdR は強力な AdR

デ ア ミ ナ
ーゼ の 作用 に よ っ て 直 ち に HxR さ らに Hx と

な る。こ れ らの 場合，ATP → AMP ，　AdR → HxR の 反応

は ぎわ め て速 や か なた め に AMP が死後
一

時的 に 蓄積 し，

そ の 後 HxR ，　Hx へ と徐 々 に 分 解 され て ゆ く こ とに な る 。

　 こ れら 2 つ の 分解経路 を 示 す実験例 を 第 3 図，第 4図

に 示す。

　い ずれ の 場合も， ヌ ク レ オ チ ド（IMP ま た は AMP ）

は 死 綬短時間で 極大 に 達 し．そ の 後徐 々 に 減 少す る こ と

が明白で ある。こ れ らの 図で は ヌ ク レ オ チ ドの 分解産物

を HxR ＋Hx で あ らわ し，こ の 台計量 が死後 ほ ぼ一
定速

度で 増加す る こ と を示 し て い るが，魚 介 類 の 種 類 に よ っ

て こ の 分解産物 の 組成 は 異 な っ て い る 。
ア ジ，サ ケ ，メ

カ ジ キ な どで は HxR ， ヒ ラ メ ，カ レ イ な どで は Hx が

ヌ ク レ オ チ ドの 分解量 に 見 合 うだ け 蓄積す る よ うで あ り，

魚種 に よ っ て は 両者が 共存 して い る場合 もあ る 。

　以 上 の ATP → HxR ，Hx の 変 化 は ，腐敗 （微生 物 の 作

用） に 先行 し．筋肉に 本来含 まれ て い る酵素 の 作用 に よ

っ て進 行 す る の が 普通で あ る。

　ATP 関連物質 の 死 後変化に よる鮮度判定

　魚介類筋肉に お け る ATP の
一

連 の 死後変化 は 上述 の

よ うに 自己消化的に 進行す る の で ，こ の 変化 が 普遍的 で

あれ ば，従来 の 多 くの 鮮度判定法 が bacterial　freshness

（細菌的な い し腐敗的鮮度） の 指標を求め る もの で あ っ

た の とは 違 っ て ，enzymatic 　freshness（自己 消化的鮮度）

の 指標 とな り得 る 。 こ の よ うな観点か ら ATP の 一連の

変化をみ る と，ATP → IMP （軟体動物な どで は AMP ）

の 変化は きわ め て 速か で あ り，苦悶死 させ た もの で は 死

直後で も ATP が ほ とん ど含 まれ て い な い こ ともあ る の

で ，一
般的 な 鮮度 の 指標 と して は 不適当で あ る。し た が

っ て ，第 3．4 図か らも うか が え る よ うに ，IMP （AMP ）

→ HxR ，　Hx の 変化が鮮度の 指標と して 注 目 され る こ と

に な る の は 当然で あ ろ う。

　数 々 の魚介類に つ い て 各種貯蔵条件下 で の ATP 関連

物質 の 消 長 を 調 べ た 研 究報告が す で に あ り，ほ とん ど例

外な しに
，

工MP （AMP ）→HxR ，Hx の 変化 が，腐 敗 が 始

ま る ま で ．ほ ぼ
一

定速度 で 進行す る こ とが確か め られ て

い る。そ の 上 ，こ の IMP は 魚介類 の もっ とも重要な 旨

味成分 （軟体動物に お け る AMP も．それ 自身 の 旨味 は

弱い が ．食味を 調和 させ る働ぎが あ る ） で あ り，こ の 含

量 を 魚介類の flavor　quality（味覚的品 質）の 指標 に し よ

うと の 提案もある位 で あ るか ら，そ の 分解程度 は 食 べ 物

と し て の 品質 と密接に 関係す る 筈で あ る 。例 え ば，経 験

羅
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第 5図　各種魚介類 の VBN ，　 TMA −N お よび K 値

　　　 の 平均値 と95％信 頼区 間

［ ：即殺 魚　II： 高級市販品　皿 ：大衆的市販品
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的 に 品 質 が 低 下 し や す い こ とが 知 られ て い る タ ラ，サ バ

で は IMP の 分解速度が 早 く，品質低下 の 緩慢な タ イ ，

　ヒ ラ メ で は 分解速 度 が遅 い とい う実験結果が あ る。こ の

実験 結 果 は 工MP の 分解程隻が 単に 新し さの 目安 とな る

だ け で な く，品質 な い し 品質維持程度 の 指標 とな り得 る

こ と を 示 す
一

例 で あ る。

　 IMP （AMP ）の 分解程度を鮮度 の 指標とす る こ と の 妥

当性を実証 した典型的 な 実験例を 第 5 図に 示す。こ の 結

果 は ．経験的 に 磨 きぬ か れた 品質識廁能力を もつ 魚市場

仲売人 や ， す し店職人 が 判断した 品質 と理 化 学 的 な 鮮度

の 指標 との ．相関関係 を 調 べ て得 られ た もの で あ る 。 図

中の 1は 即殺魚，13種 15検体，皿は 高級 マ グ 卩 ，高級す

し店 の す し種など品質の 優れ た 市 販 魚 介 類，24種67検体，
皿 は 大衆的す し店 す し種，23種33検体で あ り，それぞれ

平均値 と95％信頼区間 で 示され て い る 。 こ の 図か ら明 ら

か な よ うに ，3 グ ル ープ 間で 品 質的 な差 が あ る に もか か

わ らず，VBN と TMA −N の 分 析値は グ ル ープ 間で 明瞭

な差が認め られなか っ た。一
方 K 値 （ヌ ク レ オ チ ド分解

率，後述）は グル ープ間で 明瞭 な 差を示 し，即 殺 魚は 5

％程 度，高級 品 は 2096程 度．大衆品 は 50％前後 で あ っ た。
こ の こ とか ら・VBN や TMA −N と違 っ て ．　K 値は 腐敗

前 の 魚介類 の 鮮度，「生 きの 良 さ 」，の 指標 と して きわ め

て 信頼性が高い と い え る。

　 こ れ らの 研究 の 積み 重 ね に よ っ て 、 IMP （AMP ）→

HxR ，Hx の 変化 は ，適確 に 測 定 さ えす れ ば，〔1〕の 最

後 に 述 べ た 鮮度判定法 と し て の 必 要条件   〜  をほ ぼ 満

足す る こ とが 明らか に な っ た わ け で あ る 。

　K 値 お よび Hx 含量測定法

　 ヌ ク レ オ チ ドの 分解程度に よ っ て 魚介類 の 鮮 度を 判定

す る こ との 原理 的妥当 性 は 上 述 の 通 りで あ るが，具体的

に 測定す る 方法 は 次 の 二 つ に 大別 で きる。一
つ は ATP

18

関連物質を 分離定量 し，ヌ ク レ オ チ ドの 分解率を 算出す

る方法で あ り，代表的な もの に K 値が あ る。今
一

つ は ヌ

ク レ オ チ ドの 分解産物で あ る Hx を測定す る 方法 で あ る 。．
。 K 値測定法 ： K 値 は 次式に よ っ て 算出す る 。

　　　　K （％）− fl・ …

　 A ：筋肉抽出液 の 250m
μ に お け る 吸光度 （ATP 関連

　　　 物質 の 総量に 比例）

　 B ：強塩基性陰イ オ ン 交換樹脂 （Cl
一
形また は HCO ゴ

　　　形）に よ っ て筋 肉 抽出液 か ら分 離 し た （HxR 一
ト

　　　Hx ）画 分 の 250皿 μ に お け る吸 光度

　　　 〔斉藤 ・新井 ・松吉 ： 日水産 24．749 （1959）〕

・Hx 含量 測 定法 ：筋 肉 抽出液中 の Hx の み を キ サ ン チ

　　 ソ オ キ シ ダーゼ で 酸化 して 尿酸 と し，そ れ を比 色定

　　量す る。HxR を蓄積す る型 の 魚介類 の 場合は ， ヌ

　　 ク レ オ シ ドフ ォ ス フ ォ リ ラ ーゼ を併用 し．HxR →

　　Hx の 反応 を 同時に 進行 せ しめ る必 要があ る。

　　　　〔江平 ・内山 ： 日水産 35，1080 （1969）〕

　以 上 の 方法 は，そ の 後の 努力に よ っ て ，自働分析が可

能に な り，測定 に 要す る時間 は か な り短縮 され た が ，筋

肉か らの 抽出液 の 調整 （と くに Hx 含量 を 測 定す る 場合．

完全に 抽出す る必要がある） に 手間 が か か る こ と，特 別

の 装置な い し試薬を必要 とす る こ と等 ，現状で は ，〔1〕
の 最後に 述べ た鮮度 判 定法 と し て の 必 要条件  〜  を 必

ず し も満足 し て い る とは い えな い 。しか しな が ら，従来

の 各種鮮度判定法に 比 べ て 信頼性 の 高 い 方法 で あ る だ け

に ，分析技術 上 の 問題 点 を 解決 し なけれ ばな ら な い
。

　 以上，現在 ま で に 提案 され て きた 数多 くの 魚介類鮮度

判定法 に つ い て ，そ の 概略 を述べ た が，こ れ らは ，一
部

の食品工 場 で 品質管理などの 目的 に 利用 さ れ る こ とは あ

っ て も．魚市場 な どの 現 場 で は ほ と ん ど利用 され て い な

い の が 現状で ある。そ の 理 由 と して 個 々 の 方法に 上 述 の

よ うな欠点があ る こ と を 挙げ る こ とが で き るが ，そ の ほ

か に 根 本 的 な 理 由が あ る 。そ れ は ，複雑な要因が か らみ

あ っ て 起 る 魚介類 の 品質変化 を 特定 の 指標に よ っ て 過不

足 な く表現 し よ うとす る こ とに 無 理 が あ る と い うこ とで

あ る。例 え ば 「生きの 良 さ」 の 指標として 信頼性 の 高い

K値に して も，筋肉蛋白の 冷凍変性 に もとつ く品質低下

の 指標 と して 常に 有効 で あ る と は 限らな い し ， また ，第

5 図 の 結論を導い た 研究に 用 い られ た 分析試料 の な か に

は K 値が 低 い の に か な りの 数 の 大腸菌が検出 され て い る

例 もあ る。

　 こ の よ うに ，理化学的鮮度判定法は ，それ が ど ん な に

優 れ た もの で あ っ て も，特定 の 性質な い し成分 の 変化を

（18 ）
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指標 とす る 限 帆 万能 で は あ り得ない D したが っ て ・万

全を 期す る た め に は ，魚介 類 の 品質 を左 右す る い くっ も

の 要因の うち影響力 の 大 きい もの を，目的に応じて （普

通の 場 合，鮮度判定 は 何 らか の 目的 の た め の 手段 で あ る）

い くつ か 選 び J そ れ らの 要因をそれ ぞれ代表す る 複数の

指標を組み 台 わ せ て用 い ざるを得な い よ うで ある 。
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有本邦太郎 ・高木茂明共著 調理と加工 の た め の 食 品 科 学

　調理 を行な う場合食品に つ い て の 知識が必 要 な こ と

は 今更述べ る必要 も な い が ，調 理 を する とい う こ とを

考え て 書 か れた 食品学 の 著書は 余 り多くない
。 そ うい

う点 を 考慮 し ，調理 を す る．ある い は食品加工 を行 な

う場 合 の 変化を考えなが ら書か れ た の が本書で ある。

　有本先生に つ い て は今更紹介す る必要もな い と思 う

が 本 会 の 顧問 で もあ り．国 立 栄 養研究所の 所長 と し て

長い 間栄養の 研究，指導を され ，現在は神奈川県栄養

短大で 研究を 続け て お られ る 。 高木先生は有本先生 の

もとで 研究を 続け られ 現在は 岡 山大学 の 助教授 とし て

（A5 判 224 ペ ージ 　定価 880 円　光生 館）

活躍 され て い る方で ある。

　有本先生 は 単に 栄養学 だ けで は な く，食品 学，調 理

科学に も関心 が深く，そ れ ぞれの著書も多数ある だけ

に 調理 ，加工 とい う こ とを 考え て の 食 品 学 を 書か れ る

に は 適任 の 先生 と い え よ う。 内容は食品 の
一

般成分，

食品の 特殊成分，肉 と肉加工 品，乳 と乳加工 品，卵 と

卵加工 品，穀類 とその 用途，野菜 と果物，食品添加物，

強化食品 か らな っ て お り，興味深い 著書 で あ る。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （元山）
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