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　四面 を海に 囲 まれ た わ が 国 で は ．古来，動物性 た ん ぱ

く質の 供給を魚介類 に 強 く依存 して来 た。 現在，魚介類

の 年間国内生産量は 1，100万 トン 台，国民 1 人当 り年間

消費量 は 35．7kg1）
， た ん ぱ く質と し て 1人 1 日 18．59

である。動物性た ん ぱ く質摂取量 に 占め るそ の 割合は ，

近年減少し，現在約44劣2）
に 低下 した が ，絶対量 は 僅か

なが ら増え て い る 。 生活水準の 向上 ， 生活様式の 多様化

に つ れ て．消費者 の 需要は多様化 し ， か つ 高級魚指向が

高 ま っ て い る。さ け ・ ます類 の わ が国の 消費量 は 世界全

体の 生産量 の 約 3 割，ま ぐろ類 で は約 9 割 を占め ， え び

類輸入額は年間 3千億円を超え る 。 漁業生産 1位を誇る

わ が 国は 世界 の 水産物輸入 額 の 25％ を 占め る 輸入 大国 と

なり，年間輸入量 は こ こ10年 で 倍増，年間 1 兆円を超え

る に至 っ た
1）。

　近年畜肉 の 消費 が 増え，相対的 に 魚介類 の 消費が 伸 び

悩 ん で い る 2＞
。 しか し，魚介類が肥満予防 に 有効で あ り，

魚介類 に 特有 の 高度不 飽和脂肪 酸や タ ウ リン が動脈硬化

性疾患予防に 有効な こ とが 明らか に され
i），米 と魚が 主

体 の 日本型食生活が見直され つ つ ある 。

一方，世界の 漁

業生産は年間 8千万 トン に達す る が，2，　OOO 年に は 動物

性 た ん ぱ く質の 供給は か な りの 不足 が 予測され
1・3’6）

， 水

産資源の 確保 は ，水産業 に お い て 最も重要 な課題 である

と指摘され て い る
S−T ）。 こ の よ うな背景か ら，水産物利

用 の 重要性 は ，国内 の み ならず，国際的規模 に お い て 今

後益 々 強調されるで あろ う。 こ の よ うな状況の 中 で，一

体食用 とす る 魚の 品 質 とは 何 か ，本 稿 で は 著者 ら
s −12 ）

が

行 っ て きた 魚 の 品質と鮮度．と りわ け そ の 測定法 の 研究

　本稿 で は 以下 の 略号を用 い る。FTP ；生鮮度試験Wt，　ATP ；

ア デ ノ シ ン ー5’一三 リ ン 酸 ， ADP ；ア デ ノ シ ン ー5’一ニ リン 酸，
AMP ；ア デ ノ シ ン

ー5’一一
リ ン 酸，　 IMP ；イ ノ シ ソ ー5’一一リソ

酸，HxR ；イ ノ シ ン ，　 Hx ； ヒ ポ キ サ ソ チ ソ ，　 VB −N ；揮発

性塩基窒素，TMA −N ； ト リ メ チ ル ァ ミ ン 窒素。
＊

東海 区水産研 究所
“＊

東京農業大学

に つ い て 紹介 し た い 。

　1・　魚類 の 鮮度判定法

　 1−1． 魚類鮮度の 研究

　わが 国 で は，魚類の 鮮度判定に ， 鮮度判 定恒 数，K

値
13

・
8’“12）が 広 く （研究的に も産業的 に も） 用 い られ る よ

うに な っ た 。 行 政 的 に は 昭 和57年度 よ り鮮度管理 流通改

善事業
14nyS5 ）が ， 昭和59年度 に は 食品物流効率化シ ス テ ム

実験事業の
一環と して鮮魚の 国鉄輸送試験

t6）
が，政府 の

資金援助 に よ り実施 され た。本事業 で は 消費者 の 便宜 の

為 に ，K 値 が 測定 され ， 品質指標 と して標示 され た。

　後述す る よ うに ，魚類 は 畜肉に 比 べ て 鮮度 低下 が 速 く，

鮮度が品質を規定す る最大 の 要因で あ る 。 換言すれ ば．

魚類で は，鮮度 は 品質と同義語 と云え る。畜肉で は組織

を軟化 させ ，呈味成分を ふ やすた め に
，

一定期間貯蔵 し

て 自己消化 を進行させ る，い わ ゆ る
“
熟成

”
エ7） と云 う操

作 が 重視 され る が ，魚肉で は 畜肉に 比 べ て鮮度低下が速

く，組織が 柔 らか い の で ，通常
“
熟成

”
の 必要は な く．

む しろ如何 に し て鮮度低下を防止するか が利用上 の最大

の 課題 で あ る 。 鮮度判定法 の 確 立 は 国内は勿論，国際取

引 に お け る ク レ ーム 解消の 上か らも重要 で あ り．鮮度判

定法 に 関す る問い 合わせ は 加工 業者，流通業者お よび 上

記水産物 の 輸 入 商社 か ら数多 く寄せ られ て い る ？ 今秋，

ア メ リカ で 「水産物の 品質測定に関する 国際シ ン ポ ジ ウ

ム 」 （lnternational　 Symposium 　on 　Seafood　Quality
Determination）ls） が開催され るに 至 っ た こ とは ，魚類 の

鮮度判定が 国際的 に も重視 され つ つ ある証左 と云 え よ う。

　 1−2． 細菌学的鮮度 と生化学的鮮度

　魚類の 鮮度は
， 生食用ある い は 惣菜用生鮮魚 の み な ら

ず，加工 原料 に お い て も，品質を規定す る最大 の 要 因 で

あ る。わ が国 で は．魚 の 鮮度 は 古 くか ら重視 され，研究

業績は ， 著者等が 本課題 の 研究 を 始め た エ964年当時 ，
100

報を越 え，提案され た鮮度判定法は 20種余 りtg）に達し て

い た。残念な が ら，鮮 度判定 法 の 大 部 分は 鮮 度 低 下 は細
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　菌作用 に 起因す る と の発想か らなされ た もの で あ り．細

　菌数，揮発挫塩基窒 素 （VB −N ）．　ト リ メ チ ル ア ミ ン 窒

　素 （TMA −N ）等 を指標 と して い た 20）
。 しか し．魚の 鮮

　 度は 腐敗以前 に低下す る。

　　1964年，著者等は科学技術庁主催の 「低温流通機構に

　関す る総合研究」 の
一

環 と し て．魚類 の 品質に 関する研

　究21”2S）を分担 し た。課 せ られた 研究 目的 は ， 客観的鮮度

　判定法を確立 し，流通過程 の 魚類鮮度の実態を調査す る

　と ともに ，現状の 相対取引か ら情 報取引へ の
， 流通改善

　の 可能性が あ るか ど うか を探る に あ っ た。した が っ て，

　当時広 く用 られ て い た上記鮮度判定法 で は．科学技術庁

　か らの 要請 に 応 え る こ とは と うて い 不 可能で あ っ た 。

　　魚 は 腐敗す る時，次の 過程を 経 る ；漁獲一→ 死後硬直

　
一

→ 解硬
一

→ 自己消化一→ 初期腐敗。した が っ て ，魚類

の 鮮度判 定法は ，初期腐敗以前の （漁獲時か ら自己消化

　過程に 至 る 間の ）鮮度，い わゆ る
“

生 の よ さ
”

を 判定 で

　きる もの で な けれ ば ならない。1959年，SAITOら ls） は 魚

類筋肉の りん 酸代謝に 関す る基礎研究を背景に，
“ K 値

”

　を用 い る魚類鮮度判定法を 提案 した。生 物が 死 に エ ネ ル

ギー
の 供給が絶た れ る と，エ ネ ル ギー

物質，ATP は 自

己の 酵素作用 に よ り分解 され る 。 その 分解 は 魚肉の 場合

次 の 経路
29 ）

を た ど る こ とが 明 らか に され て い る。 SA皿 o

　ら の 魚類鮮度判定 恒 数，K 値は ATP の 分解 に 着 目した

指標 で ，次式で 表 され る。

　 K 値 （％）

　　 ＿　　　　　　　　HxR 十 Hx
　　

一
ATP ＋ ADP ＋ AMP ＋ IMP ＋ H 。R ＋ H 。

× 100

つ ま り．K 値は 小 さ い 程 鮮度良好 な こ と を示す。

　著者等
3°）

は タ ラ お よ び ブ リを試料 と し，無菌的に 筋肉

を採 取 して 貯蔵 し．そ の 間細菌作用 とは 無関係 に K 値が

増大す る こ とを 確か め ，魚類 の 鮮度低下が 細菌作用 に 依
らな い こ と を明 らか に した 。 し たが っ て．真 の 意味 の 鮮
度．

“
生 きの よ ざ

’
は 初期腐敗 の 観点か ら観た 鮮度とは

区別 しな けれ ば な らな い 。前者 は 生化学的鮮度，あ るい

は enzymatic 　freshness， 後者 は 細菌学 的鮮度 ，
　 bacterial

freshnessと も呼ばれ る
31）。以下，本稿 で は

“
生 きの よ

さ
”

を生鮮度と呼 び，従来，細菌学 的 鮮度を含め て 用 い

た
“
鮮度

”

とは 区別す る。

　 1−3． 魚類 の 生 鮮度判定法

　魚類の 生鮮度判定 に は ，K 僻
”13）が 広 く採用 され て い

る。 そ の 測定法と して イ オ ン 交換 カ ラ ム ク ロ マ トグ ラ フ

ィ
ー12 ・32−37），酵素法

12 潤 ），薄層 ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ー鋤 が

報告 され た 。 酵素法は 比色法
40畷 ）

お よ び酵素 セ ソ サ ー42）

に も応用 され ．そ の 原理 を 応用 した 生鮮度測定 器
43・4D や

生鮮度試験紙 （F・e・hn… T ・・t　P・p・・ ；FTP ）
4・）

も市販 さ

26

　れ て い る 。
こ れ らの 測定法の特徴 に つ い て は宇野 6）が 総

　 括して い る。

　　 2． FTP 法
45）

　　FTP 法は 現場で の 簡易測定を 目的と した判定法 で あ

　 るが ．判定基準物質を イ ノ シ ン （HxR ） と ヒ ポ キ サ ン チ

　
ン （Hx ）の 2 成 分 に 限定して お り，　 K 値算出の 定義とな

　 っ て い る他の ATP 関連化合物は 測定せ ず．一
魚種

一
定

　と規定して い るため ， 精度上 問題 が あ る と予想 され る 。

　事 実，水産試験場，調理学研究者，あるい は 水産会社等

　よ り．カ ラ ム 法測定値 と
一
致しな い との 問い 合わ せ を 含

　め て ，FTP 法 の 精度 に 対す る問 い 合わ せ が 甚だ 多い
。

　さ らに ．本 FTP 法測定精度を吟味す る こ とな く．そ の

　ま ま測定法 と して 採用 して い る分析セ ン タ ーす らあ る。

　本法は昨年秋 の 日 本水 産学 会 シ ン ポ ジ ウ ム で 紹介 され．

　また 流通業界を対象に 普及す る 計画 が ある と云われ る 。

　そ こ で ，測定精度に つ い て 検討 した結果
47 ）を 紹介 したい。

　　2−1． 試料および実験法

　　試料　　u イ （体重約 1kg）は 即 殺 して ポ リ エ チ レ ン

　袋 に 入 れ ．砕氷中に 貯蔵，経時的に背肉を採取 し，普通

肉を 分析 に 供 した。冷凍 メ バ チ は解凍後，約 200g の 切

身 と し，ポ リ エ チ レ ン 袋 に 入 れ ，5℃ Ic　3 日間放置して

砕氷中に 移 し，さらに 3 日間貯蔵，こ の 間普通 肉を採取

　し分析に供した 。 以上 の 他，下記魚種 の 筋肉 を 用 い ．そ

の 過塩素酸抽出液の 吸光度測定用 試料 と した ；

　　
マ サ ハ ．マ イ ワ シ

，
マ ガ レ イ．テ ィ ラ ピヤ ，ヒ ラ マ サ ，

　ク ロ サ ギ ．ヒ ラ ソ ーダ．シ マ ア ジ ， ト ラ フ グ．メ バ チ ．
ホ ン マ グ ロ ．ミナ ミ マ グ 卩 ，キ ハダ，オ ナ ガ ザ メ ，ア オ

ザ メ
．

ヨ シ キ リザ メ 。

　 2−2．　FTP 法 に よる K 値推定

　 FTP テ ク ニ カ ル 資料
45）

記載の 方法 に よ っ た 。 同資料 で

は 簡便の た め ．筋肉採取に は コ ル ク ポ ー
ラ
ー

の 使用 が 推

奨され て い る が．試料採取 の 誤 差を で き る だ け 少な くす

るた め ， メ トラ ー上 ML天秤 PC　4400 を用 い た 。 ま た 同

資料 で は ホ モ ジ ナ イ ザ ー
使用 の ほ か ．筋 肉を乳鉢を 用 い

て海砂 とともに磨砕す る が ，精確を 期す る た め ， JANKE
＆ KUNKEL 社製 U ［tra　Turrax ホ モ ジ ナ イ ザ ー

を用 い

て ホ モ ジ ナ イ ズ した 。
FTP は 同資料記載 の 方法 に 従 い ，

− 30℃ に 保存，使用 枚数 の み を 取 り出 し，残 りは直ちに

冷凍庫に 戻 し，有効期間内に 使用 した 。
24〜25 °C の 室温

で 発色 させ ，比色 した。カ ラ ム 法お よ び 酵素法 測定 値 と

比較す る試料 に つ い て は ，FTP 用試料抽出と同時 に ， あ

る い は 2 時 間 半以内に それらの 測定用 抽出液を調製 し た。

　2−3． 従来 法 に よるK 値測定

　簡易 カ ラ ム ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ー

改良zas6）お よ び 酵 素

法
12・s了）に よ っ た。
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図 1．FTP 法で 推定 したK 値 とカ ラム 法で 測 定 した K 値 との関係。点数 は

　　 回帰直線の95％信頼区聞を示す。 用い た試料は コ イ（○）とメ バ チ （O ）。
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　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 K 　値 （カ ラ ム 注 ）　（％ ）

図 Z 酵素法 お よび カ ラ ム 法で 測定 した K 値 間の 関係。図中の 数字は 試料数，
　　 点線は 回帰直線の 95％ 信頼区間を示す 。 用い た 試料 は コ イ （○）と メ

　　 バ チ （O）。

　2−4． 筋肉 ATP 開連化合物の個体差お よび部位 差

　　　　 の 測定

　K 値測定用 筋肉抽出液を過塩素酸中和液 （pH 　7．0）で

10倍に稀釈 し，そ の 250nm 吸光度を 測定した。

　2−5． 結果お よび考察

　図 1 は コ イ，メ バ チ を 試料 と し．各抽出液 に つ い て

FTP と ヵ ラ ム 法で K 値を 測定 、 後者の 測定値 に 対す る

FTP 法 の 測定値 の 信頼区間お よ び 両測定値間の 相 関 を

て遙か に 小さい
。 また ．

よび 1．0％ で カ ラ ム 法の 5．8％，

数か ら見 た 酵素法 の 測 定精度は カ ラ ム 法に 匹敵 した 。な

お ，ヵ ラ ム 法で は変動係数0．17％．2．76％が得 られ てお

り，本報告の 5．8％ と云 う値は 実験操作 の 習熟 に よ り．

さ らに 改善が 期待 され る。

　FTP 法 で 測定 し kK 値 は ヵ ラ ム 法 よ り高 く，か つ バ

ラ ツ キ が 大きい 。 K 値 が 低 い 試料お よ び 高い 試料の ，そ

求 め た 結果を示す 。 相関係数O．701 に 有意

性 （危険率 1％） は認 め られ る もの の バ ラ

ツ キ が 大 き い 。例 えば カ ラ ム 法 に よ る 測定

値20％ の 試料は FTP 法で は 7 〜37％ を示

し た。図に 見られ る よ うに ．カ ラ ム 法 に よ

る K 値 2 〜50％ の 試料 で は ，FTP 測 定値 の

95％信頼区間は 回帰直線の 上 下 に ± 15％に

も及ん だ。生鮮度試験紙 FTP テ ク ニ ヵル

資料 に は ，
マ イ ワ シ ，カ ツ オ ，マ グ ロ を用

い て FTP 法と簡易な カ ラ ム 法で 測定 ，両

測定値間に 相関係数0．965 （n ＝36）が 得 ら

れ た と して い るが ，
FTP 法は 色差計 で 計

測 し て お り，肉眼 に よ る比色 で は な い 。

　図 2 は 同 じ く，コ イ，メ バ チ を 試料 と し．

酵素法 に つ い て 同様 の 検討を 行 っ た結果で

あ る。相関係数は 0．971 と 云 う高 い 値が得

られ，有意性 （危険率 1％） が 認め られ た。

図 に 明らか な よ うに，図 1の結果 と異 な り ，

バ ラ ツ キ は 小 さ く，回帰直線との ずれ は ＋

5 ％以内と推定 され た （危険率 1 ％）。

　 さ て ．カ ラ ム 法 の 精度 に つ い て は 前報
緲

で 明らか に
’
した が，それを再確認す る意味

も含め て 次の実験を行 っ た 。 すなわち，氷

蔵 2 日お よ び 12日の コ イ を用 い ，FTP 法 ，

ヵ ラ ム 法お よ び 酵素法で そ れ ぞれ 同一抽出

液 の K 値 を 測定し，3者 の値を 比較した。

その 結果 を 図 3 お よ び表 1 に 示 す。 図表に

明らか な よ うに ，酵素法 の 値 は カ ラ ム 法 に

比 べ て や や 低い 。平均値お よ び その 信頼区

間 か ら，両平均値間に は 有意差 が 認め られ

た 。 原因は ヵ ラ ム 法 で は 非核酸系紫外吸収

物質を除去す る の に 対 し，酵素法で は 除去

しない た め，K 値算出の 基礎 とな る試料 の

250n皿 全吸光度に 差を 生ずる こ とに よ る 。

K 値平均値 は ，カ ラ ム 法 との 差 が 氷 蔵 2 日

の 試料 で 1．1±O．　5％．氷蔵 12 日の 試料 で

2．8±O．9Aeとな り，後述 の FTP 法に 比 べ

　　　　　 変動係数は それぞれ ，
2，1％お

　　　　　　　　 1．2％ に 匹敵 し．変動係
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の 変動係数は ，それぞれ ．
1L4 ％お よび 4．9％ とな っ た 。

すなわち，変動係数 か ら見た 測定精度 は ，K 値 の 低 い 試

料で カ ラ ム 法の 約1／2．酵素法の 約1f5，　 K 値 の 高 い 試料

70

6D

50

　
凍 40
）

M30

20

Io

◎eoo

00eeoO

ε臨 。。
s　g［］．

で カ ラ ム 法，酵素法 の 1／4〜1／5とな っ た 。 ち なみ に ，生

鮮 度 試験紙 FTP テ ク ニ カ ル 資料 に も，
　 FTP 法測定値

の変動係数 は 各種 の魚類 に つ い て．い ずれ も10％前後で

あっ た と記載 され てお り，本実験の データ もそれを確認

す る結果 と なっ た 。

　FTP 法，カ ラム 法の K 値平均値間 に は ，そ の 信 頼 区

表 1．FTP 法 酵素法 お よび カ ラ ム ク 卩 マ トグ ラ フ ィ
ーで

　　 測定 した 氷蔵 コ イ の K 値　　　　　　　　　（驚）
＊ 1

魚

●●●●
o ●●eo

●
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図 3．FTP 法，酵素法 お よび カ ラ ム 法で 測定 したK 値

　　 の 比較 。 用い た試 料は氷蔵 2 日 （●）お よ びユ2 日

　　　 （○） の コ イ。

氷蔵12日　　測 定 回 数

　 　 　 　 　 平　均 　値

　　　　　 最 大 値

　 　 　 　 　 最　小　値

　　　　　 標準 偏 差

　　　　　 変 動 係 数

　 　 　 　 　 信 頼 区 間
＊ 2

10　　　　 10

65．6 　　　53．4
69，5　　　　　54，3
63．0　　　　　52，7
　3，工8　　　　　0，53
　4．9　　　 1．0
±2，40　　　± Q，40

1056

．257
，355
，2

　0．68
　 ユ．2
± 0．51

＊ ］

測定回数 お よ び・慓準偏差 以外の 単位
＊2

有意水準95％
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図 4．図中に 示 す17魚種 の 筋 肉抽出液の 250nm 吸光度。白丸は 同

一
個 体，黒丸 は 異な る個体

　　 の 値を示 す 。 棒 グ ラ フ は 一魚種 中の 最大値 と最少値の 差が 最大値に 示す百 分比 を示す。
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間か ら．有意差が認 め られた 。 両者 の 平均値の 差 は 氷蔵

2 日の 試料 で7，6± ユ．8％，氷蔵 12 日 の 試料 で 9。4± 2．9％

とな っ た 。
FTP 法 の K 値が カ ラ ム 法 と大 きく異な る原

因 と し て まず第
一

に 考えられ る の は，FTP 法 で 使用 す

る K 値換算 の 基礎 と した コ イ筋肉 の ATP 関連化合物含

量，8μmol ！g と，本実験 の 試料魚の 含量 との相違 であろ

う。
こ の 点 に つ い て は 後述す る 。

　と こ ろで ，FTP 法 で 同
一魚種

一
定 と し て 分析 す る

ATP 関連化 合物含量 に どの 程 度 の 個体差 お よ び 部 位 差

が あ るか を ， 筋肉抽出液の 250  吸光度か ら検討 して

み た。図 4 は 17魚種に つ い て 調べ た 結果で ある。 図に は

実測値 の 他 に ，魚種 ご と に 最大値 と最小値との 差が，最

大値 に 占め る割合を 棒 グ ラ フ で 示 した 。 例数が 少ない に

も係 らず，実測値 は 同
一

魚種，同
一個体で もバ ラ ッ キ が

大き く，最大，最小値 の 差 が 最大値 の 20％ を越え る 魚種

あ るい は 個体が 12例．うち11例は 30％を，4例 は 50％を

越え た。図 4 の デ ータ は抽出液の 紫外吸収で あ り，ATP

関連化合物以外の 物質が 含 まれ る 。 そ こ で ，ATP 関 連

化合物以外 の 紫外吸収物質の 量を ，コ イ の 筋肉抽出液を

用 い て推定 した 、図は 省略す る が，ATP 関連化合物以

外の 紫外線吸収物質は ．抽出液の 吸光度の 4〜13％程度

で ，約 10％ の バ ラ ッ キ が認め られ た 。 こ の バ ラ ツ キ の 存

在を 想 定 して もな お ，図 4 の 結果 は ，同
一

魚種 で も筋肉

の ATP 関連化合物含量 に 個体差あ るい は部位差が極 め

て 大 きい こ とを示 し て い る。 FTP 法に よ る 測定値の パ

ラ ツ キ の 主要 な 原因の 1 つ は ，ATP 関 連 化 合 物含量 を

50

04（
决）

（

　 30
日

馬

臼 　20

巴

　 10

一魚種一定 と定 め て 計測 して い る ため と考えられ る 。 そ

の 真偽を確か め るた め に 以下の 実験 を 行 っ た 。

　2「 5． 簡易力ラ ム ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ー

との 組合せによ

　　　　る，FTP 法測定精度改善 の 試み

　FTP 法 で は HxR
，
　 Hx を 比 色定量 し，魚種 ご とに

一

定 と定 め た ATP 関 連化 合物含量 か ら作成 した 目盛を用

い て K 値 を算出す る 。 上 記図 1 お よび表 1 の 実験で は ，

同
一

試料を FTP 法 とカ ラ ム 法 で 測定して あ る の で，カ

ラ ム 法で得られ た 吸光度か ら ATP 関連化合物総量 を 求

め ，
FTP 法に よ る K 値を簡易に 修正す る こ とが で ぎ る 。

す な わ ち．ATP 関連化合物含量 の 個体差あ る い は 部位

差 に よ る K 値 の 誤差を除去す る こ とが で き る。した が っ

て ．FTP 法 の 上 記誤差が ATP 関運化合物含量 の 相違

の み に 由来する な らば，そ の 誤差は 減少す る筈 で あ る。

そ こ で ，K 値を修正 し，図1 と同様 ， そ の 信頼区問を算

出 して み た （図 5）σ 信頼区間は ，カ ラ ム 法測定値との

回 帰直線に 対 して ± 12％に もお よび ，予想に 反 して 顕著

な減少は認め られ な か っ た 。

　同様 の こ と を 図 3の コ イ試 料 に つ い て 検 討 した 結果を

図 6 お よび表2 に示 す。 図表 に 明 らか な よ うに ，カ ラ ム

法 との 組 み 合わ せ に よ り修正 しkFTP 法 の値は 依然 と

し て カ ラ ム 法 よ りか な り高 く，か つ バ ラ ツ キ も大 きか っ

た 。 すなわ ち ，
FTP 法 で は ATP 関連化合物含量を

一

魚種
一定と仮定して い る た め の バ ラ ツ キ だ け で な く，K

’
1

’

lO 20 30 40 50

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 K 　値 （カ ラ ム 法 ）　（％ ）

図 5FTP 法で 測定 し，250皿 1 吸 光度を 用 い て修正 した K 値 と カ ラ ム 法

　　 で 測 定 した K値 との 開係．点 線は 回帰直線の 95％信頗区閻を示 す。 修

　 　 正 以前の デ ータ は 図 1 に 示 した もの と同 じ。

（180）

（
畿〉

埋

　　　　　　　　　 FTP 法

　　　　　　　　　 修正 値

図 6．FTP 法で 測定 し，筋 肉抽出液の 250nm

　　 吸光度を用い て修正 したK 値。修正以前 の

　　 データ は 図 3に 示 した もの と 同 じ。
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表 2．FTP 法で測 定 し，非核酸系紫外吸収物質を除去した

　　簟朧 鷲畫齢 彎 罎∵諜芒掩枩鸛
　　　じ　　　　　　　　　　　　　　　　　（％）

＊ 1

　　　（斎藤恒 行 ，内 山　均，梅本　滋 ， 河端俊治編），

　　 恆星社厚生閣．東京，1974，pp．17−31．
13） T．SAITo

，
　 K ．　ARtaエ，　 and 　 M ．　MATgvyosHi：Bull．

氷蔵 2 日 氷蔵 12日
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測
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最

標
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信

1018

．820
．417
．2

　2，1411
．4

±ユ．61

1D63

，465
．66

工．2
　 2．94
　4．6
± 2、22

＊1
測定回数 お よび標準偏差 以外 の 単位

＊ 2
　有意オ（準95％

値換算色標に よ る HxR ，
　 Hx の 定量 そ の もの に も間題

があ る よ うに 思わ れ る。

　結論と して ，FTP 法は操作が 極 め て 簡易で ある 点
一

つ の 着想 で は あ るが，測定精度が 劣 り．魚類の 実用的生

鮮度判定法 と し て は 問 題 が あ る と判断 され た 。
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豊 JII裕之著

　　「公衆栄養 （第二 版）」

（A5 判 194 ペ ージ　定価 1，600円　光 生館）

　公衆栄養学 が 栄養士 養成 カ リキ ュ ラ ム の 中に 設置 さ

れ て 10余年 を経 てい る との こ と で ，当時各種 の 「公衆

栄養」 の 著書が 出版され，本書も昭和51年 に初版が発

行 され て い る。

　著者 は 東 京大 学 医学部保健学科疫学研究室の 助教授

で，各方面で 栄養調査を 行 い
， そ の 分析結果を多 く発

表して お られる。それだけ に本書も統計的な分析方法

に つ い て 多 くの 頁をさい て い る 。

　内容は ．  公衆栄養の 視点，  公衆栄養の 古典， 

公衆栄養 の 調査論，  調査 の 具体例，  公衆栄 養の 分

析論   公衆栄養の 施策論，  公衆栄養の 今 後 の 課

題，  戦後40年の 公衆栄養 とその 周辺．か らな っ て い

る 。

　  の 戦後40年 の 公衆栄養とそ の 周 辺 は 表 に まとめ て

お られ るが，面白い こ こ ろみ と思 う。

　た だ ，著者 は 栄養学理 論体系 を 考え る とき．料理 と

い う項目を あげ， 料理 は 科学で は ない とい う論を進め

られ て お られ るの は ，調理科学を進 め る もの に と っ て

は 残 念 な 言侖と思 う。　　　　　　　　　　　　　（元 Ll」）
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