
The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

冷凍鮪 （まぐろ）の 生食 は動物性

　 1． 序　　言

　人類は 略百万年の 昔 か ら，しば しば氷河期 を経 て ． 進

化 しなが ら生き続け，い つ か 火を使 う様 に な り，一一ZZの

先進民族 は，約 1 万年前か ら農耕を始め た と推定 され て

い る。人類は 元 々 生食 に よ っ て 生活 し．消化器官も生食

が 最 も適 して い た に 違 い な い
。

　然し現在は ，依然果実，野菜等は 生 を 多 く摂 るが ，動

物性 の 蛋白は最早生食は少な く， 鮪をは じめ
一

部 の 魚介

類等 に 見 られ る に 過 ぎない 。そ の 理 由は，煮た り焼 い た

りす る こ とに よ り ， 先史時代 に は 暖か さ に 対す る 憧れ が

あ り，生食 の 急速 な鮮度の 低下に よ る悪臭 を 防 ぐ，等 の

長所 も知 り，動物性蛋白食品 は次第に 加熱して 食べ る様

に な っ た 。更 に 食物 の 加 熱は 細菌，寄生虫等 に よ る 病害

を防 ぐこ とも発見 し ， 生食は 著 しく減少 した 。

　然 しなが ら最近 の 冷凍鮪は ，− 50〜− 60ec 程度 で 急

速凍結を行い ，工年 か ら 2 年 に わ た る長 期間，鮪肉の 美

し い 赤色 と薪鮮な味を保 ち，鮪肉中 に 含 まれ る IV（沃素

価）200程度 の 高度不飽和油脂 も全 く変質す る こ と無 く

摂取 され，ビ タ ミン F と し て生 長 停止，皮膚炎等を防 ぎ．

血 液中 の コ レ ス テ P 一ル の 増加を押え，高血圧症，心臓

疾 患の 治療，予防に も役立つ 等が知られ て い る。

　冷凍鮪の 生 食 は 柔か く食 べ 易 く，ア ミ ノ 酸 の ス コ ア は

100 で 蛋白の 栄養価 は高い 。

　冷凍鮪の 取扱い は 衛生的 で細菌汚染の 心配は 殆 ん ど無

く，元 々 稀で ある寄生虫は 死滅す る と判断 され る （オ ラ

ン ダに 於 け る に し ん の 生食は
一20°C 以下 で 24時間以上

保 つ 事を法令化 し．寄生虫 に よ る 病害を防 い で い る）。

　冷凍鮪は 近代科学 の 発展 に よ り，衛生的 で あ り，味，

栄養．消化に も優れた生食とな り，動物 性蛋白食品 の 粋

と称 して も過言 で は な い と思 う。

　以下そ の 長所と問題点に 就い て 述 べ る。

　2．　 鮪の 急逮凍結

　 生食 に 用 い る 通称鮪 は 梶木類を含み ，その 種類は
， く

ろ鮪，め ばち，み なみ 鮪，きは だ，こ しなが，ま梶木，

め梶木，ば し ょ う梶木，黒梶木，白梶木．ふ うらい 梶木

等で あ る 。

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 は え

　 これ等の 生食原料は ，主 と して 延縄漁法に よ り漁獲す

る。

　 我国の 鮪漁船 は 冷媒を二 段圧縮す る冷凍設備 に よ り．

漁獲物を
一50〜− 60℃ の 低温で 急速凍結する 。

　 鮪 は
一1，3℃ で凍結し始め る の で ，魚体 の 温度 は 凍結

開始か ら
一5℃ 程度 に 下 る時間を極力短 くし ， 魚体内の

氷結晶が 大ぎく膨張す る こ とを防 ぐ。すな わ ち最大氷結

晶生成帯 を 速 1，C 通過す る急速凍結法 に よ っ て ，魚体内の

氷結晶 は 細か くその 数も多 く，魚体 の組織を痛め る こ と

は 殆ん ど無い 。 従 っ て鱇 時 の ド リッ
プ も少ない 。 又，

− 50〜− 60°C の 低温 に 貯蔵 す る の で ， 冷凍鮪 は鮮度 を

その ま ま保 ち，光沢 の あ る鮪肉の 赤色，すなわち オ キ シ

ミオ グ ロ ビ ン （分子中の Fe は 2 価）は そ の ま まで ，適

正 な解凍を 行 え ば味 も舌 ざわ りも変 らない 。鮮度が低下

する と赤 い 色素 は メ ト ミオ グ P ビ ン （Fe は 3価）と な り

褐変する 。

　冷凍鮪を解凍 し て 生食に 供する場合 ， 解凍 に 留意すべ

きで，− 8°C〜− 3°C の 温度帯を出来得 る限 り速 に 通過

させ て ，鮪肉の 褐変 を 防止 しなければ な らな い
。 実際は

一50℃ 程度の 冷凍鮪を冷蔵庫か ら搬出し ， 水圧 の 強 い

噴流 で 表面を 洗浄し，パ ソ ドソー （電動帯鋸）で ドレ ス

　 　 　 　 　 よつわリ　　　　 サ　 ■
と した後，四割か らこ ろ （ブ ロ

ッ
ク）に して 出荷する。

一
般に は ，

こ ろを馴れた業者が
一10℃ 位の 包丁 が 入 る

　　　　　　　　　の　　　
温度で 140g 程度 の さ くに して パ

ッ ク 詰 と し，ス ーパ ー

ス トア 等 の 冷凍 シ ョ
ーケ ース に並べ て 販売す る 。 更に さ

くを 11〜12切れ の 刺身 に して売る場合もある 。 い ずれ に

せ よ消費者は解凍 に 殆 ん ど気を使うこ と無く．その ま ま

すく
“
に で も食べ られ る生食用 の 鮪が手に 入 る 。
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　煮た り焼い た りす る食物に 比べ る と ， 冷凍鮪 の 生食は

極め て 簡便で 素早 く準備が 出来 る 。

　 3． 冷凍鮪の 不飽和油脂

　生食の原料とな る鮪 ， 梶木類に含まれ て い る高度の 不

飽和油脂 は 前述の 如 く 工V は 高 く．酸化．重合 し易い 性

質が あ る 。
こ の 不 飽和油脂 の 一

部 は IV が 400 程度 の い

わ し酸列脂肪酸 （1・リグ リセ ラ イ ドの
一

部 と して ） も含

ん で い る 。

　 然 しな が ら魚油は 新鮮な魚体 に 含 まれ る場合 は ，比較

的変化が少な く， 特に 一30°C 以下 lc保た れ て い る魚体

中 の 油脂 は．全 く劣化 しない 。

　 高度不 飽和油脂 が 酸化，重合等 に よ り劣化すると，栄

養価が 低下 し，甚 だ しい 易合は 鼠 の 成長を阻止する作用

もある 。

　冷凍鮪 の 生食 は そ の 含有す る不飽和油脂が劣化しない

長所があ り， 然 も鮪 の 不飽和油脂中の リ ノ ール 酸，リノ

レ ン 酸等は 栄養上必須 とされ ，ビ タ ミ ソ F と も呼 ばれ て

い る。ビ タ ミ ン F が 欠乏す る と，成長停止 （鼠 の 勦物試

験に 依る），皮麿炎 （小児が 湿疹 を起 こ した 報 告が ある ）

等 を生 じ，又，血 管壁 の コ レ ス テ ロ ール 蓄積の 増加 を 防

ぎ， 心 臓疾患等を治療 し予防す る効果 もある。

　近年 リ ノ ール 酸等の 不 飽和脂肪酸を過剰に 摂取す る と．

入間 の 生体膜等に存在す る燐脂質中の 不飽和脂肪酸の 酸

化が促進 され，生殖不能，貧血 ，脳軟化症等の 原因 に な

る とい わ れて い る 。こ の 不飽和脂肪酸の 酸化作用 は ，
ビ

タ ミ ン E （α
一トコ フ ェ卩 一ル ）に よ っ て防止出来る 。

　現在ア メ リカ 人 は ，1 日当 り 24g の 高度不飽和脂肪酸

を 摂 り．15mg の ビ タ ミ ン E を摂 っ て い る 。 こ の 比率を

・／・U ・A と称し ・ ア ・ ・カ の 前記比率 はぎ｝÷ … と

な る。健 康 上 こ の 比率 は 少な く，ビ タ ミ ン E の 摂取量 を

若干増 して （19mg 程度 に して）0．8程 度に す べ ぎで ある

とす る説 もあ る 。

　 日本人 は ビ タ ミ ン E の 摂取量が 6mg ／日程度で あ り，

不飽和脂肪酸の 摂取量 は 10g 代／日で ．　 E／PUFA は ，ア

メ リ カ の 現 況 よ りも可な り低 い 。 鮪 に 限 らず不 飽和脂肪

酸の 多い 魚類 を 摂食す る場合は ，ビ タ ミ ン E を含む 胚芽

米．黄緑色野菜．小麦胚芽油又は こ れを添加 した サ ラ ダ

油．ド レ
ッ

シ ン グ，等を併せ て 摂る べ きであろ う。 小麦

の 胚芽油は 極 め て ビ タ ミン E の 含量が高い （10g 中 16〜

20mg）。又，1 カ プセ ル 中 ビ タ ミ ン E コ ハ ク 酸エ ス テ ル

ヵ ル シ ゥ ム 100mg を含有す る栄養剤等も市販 され て い

る
。

　冷凍鮪 の 生食は ，高力 卩 リーの 全 く変質 しない 不飽和

油脂 を摂取可能と し，ビ タ ミソ F の 効果 もあ る優れ た 食

品 で ある 。
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　 4．　 冷凍鮪の栄養価

　冷凍鮪は 前記の 如 く油脂 は 栄養価が高く，そ の蛋白質

は含硫ア ミ ノ 酸 に 富み ，消化吸収 し 易い 長所 もあ る 。

　 か つ て 日本人 は 動物性蛋 白の 摂取が 少なく，日本人 の

平均身長は 欧米人 に 比べ て著しく低く，平均寿命も短か

か っ た 。 然 し昭和30年代 か ら，動物性蛋白の 摂取量を増

し，現在約39g／日を摂取 し ， 魚介類は動物性蛋白の 約 45

％を占め て い る 。

　平均身長 は20歳 の 男子 が 169．7cm （エ979年） に 伸 び て

1900年の 160．9c皿 ，1950年 の 163．7c皿 に 比 べ そ の 差 は著

しい 。
エ8歳の 女 子は 156．9cm （1979年）に 伸び て 1900年

の 147．Oc皿 ，工950年 の 152．7cm に 比べ る と，こ れも差 は

著 しい 。 然 し欧米人に 比 べ ると現在で も低 い の で ．今後

も動物性 蛋白質を 増 して 行 くべ ぎで あ ろ う。

　
一

方平均寿命は 世界 で ト ッ プ を競 い ，男子は 1980年 で

73．3歳，女子 は78．8歳 に 達 し，ス エ ーデ ソ の 男子72．5歳，

女子の 78．7歳 と略同 じ位 で あ る。ア メ リ カ の 男子 の 平均

寿命は最近古稀を こえ，70 ．2歳 とな り，女子 は 77．8歳で

ある 。

　平均寿命に 関す る限 り，日本の 食事は ア メ リ カ に 比 べ

て 若干の 長所 が ある様 に 思 う。 事実ア メ リ カ は こ の 数年

来，心 臓病学会を中心 と し て ，食事の 改善 に 心掛け て い

る 。 そ の 方針の 要旨を記すと

　 1） 果実，野菜，全穀粒 の 消費を増加

　2） 獣肉を減 ら し， 鳥類 ， 魚類 の 消費 を増加 。

　 3） 脂肪 の 多い 食品を減ら し，一部は 飽和脂肪か ら不

　　飽和脂肪に 変え る 。

　4）　 コ レ ス テ ロ ール の 多 い 卵や バ タ ーを減少 。

　5） 他全乳を 脱脂乳 に 変 え る，砂塘 と食塩 を減 らす。

　 等 で あ る。

　以上 は 日本 と全 く食糧事情 の異 っ た 米国の 改善方針 で

あ り，米国は 1978年 の 統計 （F．A ．0 ）に よ る と 工 目当り

106．　3g の 蛋白質を摂 り，内 74．6g が 動物性蛋自で あ る。

日本は 80．7g の蛋白質を摂り，動物性蛋白は 39．1g （19

80年） に過 ぎない 。

　畜肉，牛乳等と共 に 魚肉 も第 1 表 に 示す如 く栄養価が

高い の で，資源，嗜好等の 問題もあ るが ，食糧として の

消費が増す様，図 りた い もの で ある 。

　油脂 に 関す る ア メ リカ の 具体的な方針 は，ア メ リ カ 入

の 摂取す る エ ネル ギーの 42％を占め る脂質を 30％に 下げ

て ，飽和．不 飽和油脂を各 々 6％減らす方針で あ る 。 日

本入 の 摂取す る脂質は 総 エ ネル ギーの 23．4％を 占め る程

度 で 若干増すべ きで あ る と思 う。

　第 2 表は 鮪 ， 梶木類 と畜肉 ・と りの 蛋 白，脂肪等 の 含

有量 を示す。
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第 1表 　魚貝肉蛋白質の ア ミ ノ酸組成 （蛋白 質中の ％）

ア 　 ミ　 ノ　酸 魚 の 普 通 肉の 1勳 血合肉・・ 1す ・ 獅 1あ わ 酬 牛 刺 豚 肉

バ 　 　 　リ　 　 ン

ロ 　 イ　　シ 　 　ン

イ　ソ　 P イ シ ン

ス 　 レ 　 オ 　 ニ 　 ソ

メ　 チ 　 オ 　 ＝ 　 γ

フ ェニル ァ ラ ニン

ト リプ　ト　フ　ァ　ソ

リ　 　　 ジ　　　 ソ

ア 　ル 　ギ 　 ニ 　 ソ

ヒ　ス 　チ 　ジ　ン

グ　　リ　　シ 　 ソ

ア 　　ラ　　za 　 ソ

ア ス パ ラ ギ ン 酸

グ ル タ ミ ン 酸

5，7−−　9，4　（7．2）
7．4〜　9．3　（8．8）
5．ユ〜　8．5　（6．6）
5．2〜　6．2　（5．8）
3．1〜　3，8　（3．5）
3．5〜　5，1　（4．5）
1．IN 　1．4　（　1，2）

10．ONI2 ．O　（10，9）

5．8〜　7，0　（6，5）
2．2〜　3．9　（2．8）
3．0〜　5．6　（4．4）
5．2N 　7．5 （6．5）
6．2〜11，8　（9．9）
13．4〜16．6 （15．0）

7．6〜9。4

8．2〜9．6
6，2〜8．8
5．1〜5．7
3．2〜3．7
3．6〜5，3
1，2〜 1．4
9，2〜10．9

4．7〜7．5
2、6N 　 3．7
3．5N 　 5．6

5．7N 　 7，9
9．5−・11．0

ユ1．5− 14．7

5．99

．18
．15
．43
．65
，31
，211
．47

．02

，34
．55

．510
．914
．9

4．28

，24

．04
，72

，53
，70
．76
，88

．61

．56
．26

，611
．1

ユ5．8

5．7　　　　　 5．0
8．4　 　 　 　 　 7．5

5．1　　 　　　 4，9
4，0　 　 　 　 　 5．1

2．3　　　　　 2，5
4．0　　　　　 4．1
1．1　　 　　　 ユ，4
8，4　　　　　 7，8

注 ： a ） さば，ぶ り，め ばち，か つ お，ま い わ し，
　　　 こ い 　13種 。

　　b ） さば，ぶ り，め ばち，か つ お 　4 種 。

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 第 2表

まあ じ，まだ い ，い しがれ い ，は も，す け と うだ ら，ほ しざめ，紅 ます，

精肉 1DOグ ラ ム 中 の 栄 養価 の 比較

品 名

ダ

射
、

円

類

沿
W

勧

り

ご

　

楙

G
キ

帖

純

と

ハ

ロ

卩

　

　

　

　

　

ま

　

グ

グ

ジ

　

た

わ

　

マ

マ

キ

本

本

力

牛

ぶ

に

た

熱　　量

（Cal）

103114317

ユ28146279135

ユ56

蛋 白 質

　（gr）

25．524
．321
。423
．421
．016
，721
．0

ユ2．7

脂　　肪

　（gr）

0．3
ユ．025
．03
．06
．ユ

22．95

．011
，2

カル シ ウ ム

　（mg ）

2．05
．011
，07
．04
．04
．04

．065
．0

ビ タ ミ ソ A

（1．u ．）

2D201001040

　 04080D

ビ タ ミ ン Bl

　 （mg ）

0．10
．10
，10
．10

，10

，6G
．10
．1

ビ タ ミ ソ B2

　 （mg ）

O．20
．10
．10
．00

，10
．10
．40
．3

ビ タ ミ ン C
　 （mg ）

2，0
　 02

，02

．0
　 0

　 0

　 0

　0

第 3表 「魚ばな れ 」が多 くな っ た と思 うか

総 　 　数

　〔性〕

　 男

　 女

〔年　代〕

若 年 層

中 年 層

中高年層

高 年 層

第 4表 「魚ば なれ 」の理由は 何か

該 当 者

2，494人

1，0741

，　420

720578502694

そ う思 う

59％

4孔
25
ρ
0

43375665

そ うは 思
わ な い

26％

9
阿
D22

−
冖
D

「
D4

3222

わ か ら

な い

15％

7311

尸
D2291111

計

lOOYa

100100

100100100100

　資 料 ； 昭和55年，総理 府 「食生活 ・食糧間題に 関す る世論
　 　 　 調査」

　冷凍鮪 は 栄養価 の 高い 魚肉を 新鮮そ の もの の 状態で摂

取 出来 る の で ある 。

　5． 冷凍鮪 は 寄生虫を滅す

　寄生虫の 無視 は 禁物で ．現在魚介類の 生食に 批判の 目

が 注が れ て い る。

そ う思 うと答 えた 者に （該 当者 1，462人複数 回答）

。骨が あ っ て 食べ に くい か ら

。 臭い が あ るか ら

。 い ろい ろな料理 （素材）が増えた か ら

・ 値段が 高 くな っ た か ら

。 調理 が面倒だか ら

・学校給食で パ ソ 食に な じん だ か ら

。 焼き煙や 骨な どの 残さいが 出るか ら

・お い し くな い か ら

。ほ と ん ど食べ た こ とが ない か ら

。そ　 の 　他

。わ か らない

57％
3329282521158353

昌＝口 1228
…

資料 ：昭和 55＃，総理府 「食生活 ・食湿 問題 に 関す る世論調査」

　今や冷凍鮪を範と して ．魚介類を生食す る場 合 に は ．

少くとも
一20°C 以下で 24時間以上 を 保つ 様，法令化を

進 め て い た だきた い もの で あ る 。オ ラ ソ ダは 前記 の 如 く

成果 を あげ て い る。
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第 5表　サ バ ，イ ワ シ 類 の 用途別 配分割合 （昭和54年）　　　　 （％） 漁 獲量 （ト ソ ）

水 揚 げ量　生鮮向　冷凍 向

　 　 食 用 加 工 品 向
　 　　 　 　　 　 　　 　 　　 　 魚油

計　か ん 詰 ね り製品 そ の 他
飼肥 料向

サ バ 類　 　　　100

イ ワ シ 類

（
マ イ ワ シ

ウノレ メ イ ワ シ）
1°D

37，2　　　32，6　　16．5　　1Q．0

16．2 　 　 20．2 　 工0．4 　 　 4．8

0．1　　　 6．4　　 13．7

  ，2 　　 5．4 　　52．9

イ ワ シ 類 　マ イ ワ シ 　　　1 ，
817

，
034

　 　　 　 ウル メ イ ワ シ 　　　49，461

　 　　 　 カ タ ク チ イ ワ シ 　 134
，
　577

　 　　 　 シ ラ ス 　　　　　　 55，313

計 2，056，385

サ バ 類 1，414，183

昭和54年水産物流通統 計年報

第 6表　昼食 の 外食 内容 （性，年齢 階級別，％）

男

女

15 − 19 歳

20 〜2425

〜2930A
・3940

〜4950
〜5960
〜6970

歳 以 上

15rv 　19 歳

2Q 〜2425

卩2930

〜 394G

〜4950
〜5960N6970

歳 以 上

総　 　数

100，0100
．0100
，0100
．010D
．010D
．0100
、01GO
．0100

．0100
．0100
．0100
．0100
．0100
．0100
．0100
．0

そ　ば
うどん

22，122
．924
．028
．627
．931
．028
．730
，416

．525
，034
．439
．635
．13

工，835
．130
，3

す　し

2．32
．73
．Q4
．16
．56
．77
，915

，82

，95
．08
．810
．611
，615
．320
．226
．9

どんぶ り

も　　 の

8．011
，89
．510
，710
，210

，49
．2

ユ1．43

．76
，65
．66
．26
．66
．33
．79

，2

カ　 レ　ー
ライ ス 類

13．011
，49

，56
．74

．87
．03
．61
．37

．99
．56
．75
．73

．12

．71
．71
．7

マ カ P 二 類

1．63
．01
．4Q
，80
．70
，21
，30
．64

．54

．02
．91
．50
，80
．4

0．8

パ ン 類

24，26

．65
．53
．03
．15
．76
．24
．445

．218
，515
．810
，79
．410
．16
．25
，9

そ の 他の

和 　　食

17，120

，729
．031
．436
．031
．137

．931
，013

．220
，419
．618
．127
．529

，327
．322

．7

そ の 他の

洋　　食

11．621
．018
．214

．610
．97
．85
．15
，16

．2
ユ1，06

．27
，75

，94
．35
．82
．5

資料 ：厚生省 「昭和54年国民栄養調査」

　　　　　 第7表　収入階級別購入 数量 （1人当 り） お よび 平均価格 の 比較 （昭和 54年　全国 ・全 世帯）

＼
＼

＼ ．
1

且

置

WV

＼
＼
　 丶

　 　 ＼

＼

標 準 緬 格 米

購入数量
（kg ）

14．8513
．0210
．9910
．438
．64

平 均価 格
　（円）

316315316315315

牛 肉

購 入 数量
（1009 ）

1
π

皿

yV

18．9421
．2322

，0726
，7工

32．54

平均価 格
　（H ）

262266273282315

他 の う る ち 米

購入数量
（kg）

3ユ．5730
．2932
．5435
．3937
．62

平均 価格
　（円）

400404408408417

ま　　 ぐ　 　ろ

購 入数量

（IOO　9 ）

8，178

，028
．679
．2810
．09

平均価格
　（円）

22423323324Q256

豚 肉 特 級 清 酒

購 入数量
（1009 ）

46．0751

．3253
．3355
．9157
．7Q

平均 価格
　（円 ）

133135135138144

購入数量
（100mD1

．702
．012
．432

，623
．60

平 均価格
　（円）

117119122119

ユ23

さ ば

購入数量　　平均価 格
（1009 ）　　　（円）

8，988
．237

，417
．097
．48

254554

窪

444

2　級　清 　酒

購入数量
（100mD25

．4622
．7825

．4722
、4819

．77

平均価 格
　（円）

0000166666

資料 ：総理府 「家 計調査年 報」

　注 ： 1）収 入 階級 の 区 分　IC −・238万 円）　1 （238万円一311万 円）　酊 （311万円〜392万 円） IV （392万円〜519万 円）
　　　　 V （519万円〜）

　　2）購 入数 量は各収入 階級の 平均世帯入 員が異な っ てい る の
一
C’t 比較 のた め 1 世 帯当 り購入数量 を世帯人員で除 して

　　　　 1 人 当 り購入 数量を算 出 した 。
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冷 凍鱸の 生食は 動物性蛋白食 品の 粋 で あ る

　 冷凍鮪の 生食は安堵感がある と．も思 う。

　 か つ て の 日本は ，河川 も近海も清流 に 恵 まれ，魚介類
．の 生食は 極 く普通 の 食習慣と して残 っ た が，現在そ の 病

害は軽視出来な い 。

　 海産魚の 主 な寄生虫は Anisakis（ア ニ サ キ ス ）と Dip・

pillobthr三idae （条虫 ； 通称真田虫） で あ る 。

　　ア ニ サ キ ス に よる寄生 虫 の 病害は ，幼虫 に よ っ て 人 の
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 に く げ しゆ

消化器官内に 好酸球性肉芽腫や潰瘍を 生 じ，往 々 に して

胃が ん ，腸 が ん と間違 うこ ともある とい う。

　 ア ニサ キ ス は 1960年 に オ ラ ン ダ で発見 され ，1964年に

日本 で も確 認 され た。

　 条虫 の 成 虫 は 主 と し て腸に寄生 し，嘔吐，腹痛，下痢．

貧 血 等 の 異常を 呈 す る場 合が あ る事は 良 く識 られ て い る 。

　 ア ニ サ キ ス の 疑 い の あ る生食を摂 っ た 場合，駆虫剤 の

pyrantel 　pamoata を服用すれば，ア ニ サ キ ス の 幼虫に よ

る 胃壁穿入 を 防止 し うる効果 は．うさぎに舛す る実験 に

よ っ て 証明され，条虫 に 就い て もサ ン ト ＝ ン 等 の 駆虫剤

が識られ て い るが，寄生虫 の 病害 は 可な り発生す る との

こ と 。 特に ア ニ サ キ ス の 場合は 前記の 様な例 もある の で
，

生食 に 供す る魚 は 冷凍すべ きで あ る。すで に 日本の 漁獲

物中略 1／3に 近 い 317万 t （昭和55年）が冷凍魚 で あ り，

前記は も う
一

息 とい う所 で あろ う。

　 寄生虫 は 水産物 に とっ て，あだお ろ そか に 出来な い 対

象で あ り．寄生虫が 生 きた ま ま で 人に 食べ させ るお それ

の ある生食 は 慎むべ きで ある。

　 冷凍鮪 の 長所 は 冷凍に よ っ て寄生虫を防ぐこ とで もあ

る。

　 6． 冷凍鮪は 食用魚介類の 範で あ る

　 最近 の 世論調査 に よ る と．魚ば なれ の 傾向を感じない

わけに は行か な い o 第 3表に 依れば調査 の 対象となっ た

人 の 59％ が 魚ば な れ を感 じて い る。そ の 理由を第4 表に

示すが ， 魚は 骨が あ っ て 食べ に くい とす る人 が 57％もあ

り，骨の な い 冷凍鮪の 生食の 長所を 示 すこ とに もな る。

冷凍鮪 の 生食 は ，消費者 に と っ て 調理 も極 め て 簡単で ，

魚ば なれ の 理 由 と な るそ の 殆 ん どは．冷凍鮪 の 長所とも

な っ て い る。魚臭に つ い て も，優れた 鮮度 と，わ さび し

ょ う油等 に よ っ て，殆 ん ど問 題 に は な らない と思 う 。 た

だ 価格が高騰す る懸念があり，それ が 冷凍鮪 に とっ て最

大 の 欠点 とな る 可能性があ る。

　現在鮪漁船 の 出漁 は 1 年以上 に も及 び，昨年 の 12 月に

は ，2 年以内に 現有鮪船の 2 割 に 相当す る 165 隻の 減船

を決 め て，漁期の 短縮，資源 の 維持，釣獲率の 向上 等 を

自主的に 図 っ て い る。

　日本は現在肚界
一

の 漁獲量 を誇りなが ら，い わ し，鯖

等は 飼肥料 に まわ す もの も多 く （第 5 表参照）．
ア ミ ノ

酸ス コ ア に も優れた 魚肉蛋白を ， 真に 活用 して い ない 。

世界の 著 しい 食糧難 に 鑑 み，種 々 理 由は あ るに せ よ，魚

介類も極力直接人類へ の 食糧 と した い もの である 。

　 い わ し，鯖等の
一部を 一50° C 程度で 凍結 し 生食すれ

ば，味は 鮪程 で は な い に せ よ，栄養 の あ る，寄生虫 の 懸

念が無い 消化に も優れ た食品 に な るはず で あ る 。 現在 し

め 鯖は ス ーパ ース トア 等 の 冷凍シ ョ
ーケ ース 内等で 若干

販売され て い る 。
　 　 　 　 　 えに し

　 冷凍鮪と縁の深い すしは ， 外食の注目すべ き存在であ

り （第 6 表参照）．又鮪は 日本人 の 各階層が食べ て い る

（第 7 表参照 ）。

　現在 （1980年度），鮪，梶木類約 33万 tを漁 獲 し．そ

の 消費の 主 た る もの は 生食で ある 。

　 但 しび ん な が の 略全部 と きは だ の
一

部は 缶詰原料 で あ

る 。

　 日本 は 輸入 も含め て 現在生食 に 使用す る鮪 は 年間約 35

万 t とい う。歩留を 55％ に す る と 日本人 は 1 ケ 月で 146

9 程度 の鮪 の 生食 （鮪 の 刺身 として 略
一

人前）を食べ て

い る こ とに な る 。

　従 っ て冷凍鮪 を範 と し て ，栄養的 に も，衛生的見地か

らも優れ た他 の 魚種 の 刺身 は ，調昧料 の 工 夫等 に よ り，

月に あ と 1〜 2 人前 くらい は 増やせ そ うで あ る。

　 7． 結　　　び

　冷凍鮪の 生食 の 長所 は ，前記 の 通 りで あ る が，特 に 不

飽和油脂を変質させ る こ と無 く摂取出来 る，又 生食に 寄

生 虫 の 懸念が 無い ，等 に 注 目すべ きである 。

　日本 の 魚介類は ，資源聞題，二 百海里 の 制約，嗜好 の

変化，等 に 依 り，将来食用 と して 減少 の お そ れ も あ る。

　従 っ て 冷凍鮪の 長所 を範 と して ．魚介類 の 資源を生食

する面か らも見直すべ きで は ない か と思 う。

　元 々 生 食で 生 ぎ続 け た 人類 の ．素朴な，且 つ 簡便な生

活を．優れ た冷凍技術 と，栄養価，食品衛生等 の 見地か

ら．改め て高く評価 し，四面を海 に 囲 まれた 日本 の 資源

の 活用 と，ひ い て は 日本国民 の 健康 に も役立 つ こ とを 祈

っ て い る 。
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