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魚の しめ 方が そ の 品質に与 える影響 に つ い て

安 藤 正 史
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＊2

〔Masashi　AI】d け）　 　　 〔Satoshi　Mnchizuki ）

　食品 の 品質 へ の 要求 は 年 々 高ま っ て い る。狂牛病 の

発生 な ど に よ り，そ の 安全性 に 対 して は 特 に 関心 が集

ま りつ っ あ る。こ の 状 況下 に あ っ て ， 魚 の 消費量 は 減

少傾向に あ る もの の
， なお年 間約 900万 トン に お よび ，

中で も高級 魚や輸 入魚の 消 費は む し ろ 増加 傾 向 に あ

る。高級魚 は そ の 品 質 の 維 持 が 生産者 の み な らず消費

者 に とっ て も重要な問題 で あるn ま た，輸 入 魚 は 長 時

間の 輸送 の 末 に 消費者 に 届 くた め，鮮度低
．
トの 速 い 魚

に と っ て そ の 品質 の 維持は安全性 の 面 か らも非常 に 重

要 で あ る。

　魚 の 購買形態をみ た場合 ， 大型小売店 などに お け る

切 り身の 状態 が
一

般 的 で ある。現在 の と こ ろ，表示義

務は産地 また は 天然 ・養殖程 度で あ り，魚 の 切 ワ身 が

そ こ に い た るまで の 過程 は ほ とん ど知 らさ れ て い な い

の が 現状 で あ る。

　そ こ で 今回 は，魚 の 品質 に 大 きな影響 をお よぼ すし

め 方 お よび保存方法 に つ い て 概説す る。

一
般的 な漁獲方法 の 場合

　天 然魚 の 場合 ，特 に ア ジ ・サバ な どの 小 型魚に つ い

て は 網 に よ る大量捕獲 が 行 わ れ る。こ の 場合，船 の ．E

に 揚げ られ た魚は 呼吸が で きな い た め ， もが き苦 しん

だ ヒで 窒息死 して い る。こ れ を区別 の た め苦悶死 と呼

ぶ 。こ の 方 法 が あ ま りに も
一

般的 で あ る た め，苦 悶死

した魚で あ っ て もそれ らはその まま受け入 れ ら れ て い

るが ，実は品質 に様々 な悪影響 を及 ば す こ とが 明 らか

に な っ て い る。

　望 月 らに よれ ば，苦 悶死 し た ア ジ ・サ バ で は ATP

＊
　「教材 研 究 」に つ い て
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般 学会誌 や 研 究会 誌に 見 らtL

　 る 調埋 科 学関係 の 論文 の 中か ら，学校 に お け る調理 実 習 に 出現 す

　 る頻度の 高 い もの を選 んで ，実技 指導 に す く
’
役 立 つ よ うに わ か り

　 や す く解 説 する こ と を誠 み た もの で あ る 。
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の 早期 消費 に よ る 死 後硬 直の 促進 が 起 こ る
n 。こ れ は

死 ぬ 前に 魚が 暴 れ る た め，ATP が 無酸素状態下 で 急

速 に 消 費さ れ て しまうた め で あ る。死 後硬 直 が早 く生

じて も食べ る 上 で は 問 題 が 無 さ そ うで あ る が，外観 の

色 っ や が 失 わ れ る の が早ま る よ うで あ る。また，激 し

く魚が暴れ る と魚体温 が 急激 に ．ヒ昇 し，こ れ が 原 因 と

な っ て そ の 後 の 品質劣化 が 生 じ る とす る考 え方 もあ

る。

　鮮度低 トの 速い 魚をで き る だ け低温 に 保 ち た い とい

うの も自然な発想 で あ る。そ こ で，船倉に 大量の 氷 を

入 れ ， そ こ へ 網 で 上げ た 魚 を投 入 す る 方法が あ る。か

な り良 い 方法 とも思えるが ，実際に 測定 した 結果 に よ

ると，死後硬 直や 歯ご た え な どに お い て 苦悶死 の 場合

と大差 は な く，あ ま り良 い 方法 と は い えない ようで あ

る
DU

脊髄 の 切断 に よ る 即殺

　 こ れ は 特 に 活 魚輸 送 が 行 わ れ る ような高級魚 に 用 い

ら れ る 。 小型 の 魚 で あれば包丁 をエ ラか ら差 し込 み 動

脈や脊 髄 を切断す る （図 1）。プ リな ど の 大型 の 魚 で は

大 人 で も押さ えつ け る の は 難 しい の で ， 先 に 頭部 を殴

打 し，動 きを止 め て か ら同様に 動脈 ・脊 髄 を切 断 す る。

こ の あ と低温 で保 存すれば，こ れ が 琉在考 え られ る最

も簡単 で 優れ た 品質維持 の 方法 と な る。こ の 方法 は，
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近年 ブ ラ ン ド化さ れ 脚光 を浴 び て い る 1
一
関サ バ 」に も

用 い られ て い る．関 サ バ は 1 尾 5，000円ほ ど とい う，
お よ そ サ バ ら しくな い 値段 をもつ 高級魚 で あ る。関 サ

バ の 漁 獲 に は網 は 使 わず，釣 り糸 と釣 り針 だ け で
一

本

釣 りし，船 の 小 さ な水槽 に 入 れ て 生、きた まま漁港 の 生

簣 まで 運 ん で い る。その 後 ， 網 で 取 り Lげ ると擦れ て

傷 が つ くた め
， 泳 い で い る 姿 だ け で セ リ をする 面 （つ

ら）買い と い っ た 独特 の 方法 で 取 り引 きさ れ ，そ の 後

1 尾ず っ しめ ら れ て 出荷 さ れ て い る （図 2），，こ の よ う

な 非常 に 丁 寧な 扱 い に よ っ て ， サバ であるに もか か わ

らず刺 身 で 食べ ら れ る 品質 が 維持 され る の で あ る が ，
こ の関サ バ で あ ・

／） て もや は り窒息死 さ せ れ ば 品 質 の 低

卜
．
が 著 し くな っ て しま うこ と が 確認 され て い る

1｝。ま

た 凛 因は 明 らか で は な い が ，生息 海 域 が 違 うサ バ で は

関サ バ よりも品質低下 が 早 い こ とも知 られ て い る
2）

。

　 こ の 他，非常 に 特殊 な 方法 で あ るが
， ア ジ で は 首折

り と い っ て 千 で 首 を折 っ て し まう方法 もあ る。こ の 方

法 の 効果 は 若干 ATP の 消費 か 遅 れ る に と ど ま っ て い

る よ うで ．あ る が
3♪
，簡単 な 方法 で あ る た め、包 丁 などを

使 い 慣れ て い な い 人 に と っ て は確 実 に しめ る た め の 有

効 な手段 で ある。

電気シ ョ ッ ク

　特 に 畜産業 に お い て 用 い られ て い る 方法で あ る が ，
魚 に も応用す る動 きが あ る。ウ シ な ど は あ まりに 大 型

で あ る た め 屠殺は 容易 で は な い v そ こ で 高電 圧 シ ョ ッ

ク に よ りウ シ を 気 絶 あ る い は 感電死 させ た 上，動脈 を

切 断 し て 放 血 ・致死 させ る方法 が とられ て い る v こ の

考 え方を応用 し，高電圧 で 水 中の 魚 を感電死 させ る試

み が一
部 で な さ れ た 。サ ケ な ど で 試 み られ た 例 が 国外

で あ る が ，魚 を直撃死 させ る こ と は で きな い よ うで，
逆 に 電気 の 刺 激 に よ っ て 筋 肉 が 激 し く動 い て しま い ，
品質保持 へ の 効果 は 小 さか っ た よ うで あ る、しか し，
例 えば養殖場 に お い て 大量 の 魚 を水揚 げす る 際，少 な

い 人 手 で 大 暇の 魚を取 り扱 うこ とが で きるため，効率

化 の 面 で は 有効 な手段 で あろ うL．

脊髄 の 切 断 お よ び 破壊

　 こ れ は 特 に 大 型 の 魚 に お い て 用 い られ て い る方法 で

あ る 。 脊髄 を完全 に 切断 した 一ヒで ，針金 を 脊 椎 骨上 部

に あ る神 経 弓 （図 3）とい う穴 に 差 し込 む と，神経 と思
わ れ る 白い 物質が あふ れ出 て くる （図 4）、，なお，小 さ

い 魚体にな る と こ こ ま で は っ き ワと は わ か ら な い 。脊

髄 の 切 断 だ け の 場合，しめ て か ら約 30分 後 に 死 ん だ は

ずの 魚体 が 暴 れ る 現象が ブ リや マ ダイな ど で 認 め られ

る。な お ，
こ の 原 因 に つ い て は 脊髄神経 の 暴走 に よ る

こ と が 示 され て い る
4｝

。こ の よ うに筋肉が 動 くこ と は

体温 の 急激な上昇 に っ な が り，例 えばマ グ ロ などで は

の ち に筋肉 が 変色 して しま い ，車 大な品質低 下 に つ な

が るtt そ こ で こ の 現 象を抑制す る た め に ，上 記 の よ う

な 脊髄破壊 が 行 わ れ る こ とが あ る。こ れ に より筋 肉の

死後 の 痙攣が 抑制 さ れ ，ATP の 消費が 抑 え られ 死 後

硬 直 も遅 れ る こ とが 報告 さ れ て い る
5）
。た だ し，マ グ ロ

ほ ど大 きくな る と針 金を差 し込 む わ け に もい か ない た

め ，ピ ス トル 型 の 専 用機 が 開発 さ れ 実 用 化 さ れ て い る。
こ の 場合 は 鼻 の 穴 か ら空気を噴射す る こ とに よ り，頭

背
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部 か ら 尾 部 に か け て 脊髄 を破壊す る。

　と こ ろが ， コ イ で は脊髄破壊 を しな くて も筋肉 の 痙

攣は認め られ な い 。ヒ ラ メ に い た っ て は 脊髄破壊 に よ

っ て 逆 に 死後硬直が 促進 さ れ て しま うこ とが 報告 さ れ

て お ワ　
6〕

， 脊髄破壊 の 有効性 に つ い て は魚の 種 類 に よ

っ て も全 く異な っ て い る 。

自動 活 け じめ 機

　カ ツ オ の 1 本釣 り は よ く知 ら れ る 漁獲方法 で あ る。

こ の 場合，カ ツ オ の 群 れ と 漁船 が 出会 っ た 瞬問 が 漁 の

勝負 で あ り，き わ め て 短時間 の うち に大量の カ ツ オ を

釣 り上 げ る こ と とな る。その た め ，せ っ か くの 活魚 で

は あ る が 1尾ず つ しめ るの は 時問的 に 不可能 で あ り，

従来 は 氷 を敷 き詰 め た 船倉 へ 直接放 り込 ん で い た 。 し

か し，こ れ で は先に 述べ た よ うな窒息に よ る苦 悶死 で

あ り，全身1・：tieが ま わ る た め 色 や 臭 い が 好 ましくな く，

結果的 に きわめ て 安 い 値段 で 取 り引 きせ ざ る を得な か

っ た。こ の 問題 を解決する た め ， 自動活け しめ 装置 が

開発 さ れ，カ ツ オ 漁 船 に 搭載 さ れ実用 化 さ れ た
7〕。こ の

機械 は投げ込 ま れ た カ ツ オ が 通路 を通 っ て 流れ，ホ ル

ダーに は まっ た瞬間 に 2 本の 刃 が 脊髄 を切 断 し，海水

の 張 ら れ た 船倉へ 落ち る しくみ に な っ て い る。こ の 機

械 の 処 理 能力 は 約 15尾／分 で あ る v こ れ に よ り，脊髄

の 切 断 に よ る即殺お よびその 後 の 血抜 きを全 自動 で ス

ピ
ーデ ィ

ー
に 行 うこ とが 可能 と な っ た。

血抜 きの 影響

　魚をしめ た あ と，
rfitが全 身に 回 っ て しまう と 肉の 色

や 臭い が 悪 くなる。特 に色は 白身の 魚 に お い て は 深刻

な影響を及 ぼ す。血．の 色に 染 ま っ た マ ダ イで は，と て

も食べ る気 に は なれ ない で あ ろ う。ま た 血 液 に は 様 々

な酵素類 が 含 ま れ て お り， こ れ ら が 大量 に 体 内に 残 る

と例 え ば タ ン パ ク 質 の 分 解 な ど を引 き起 こ す可能性が

あ る。畜産 の ように 大 型 動物 を扱 う場合 に は 10Lが 残 る

こ とに よ る体 温 の 高さ も問題 とな るた め ， や は り放 血

に よ りで き る だ け血 を抜 くように な っ て い る。

　血 は 肉 の 色 に 影響 する だ けで は な く，魚種 に よっ て

は 歯 ご た えに 影響が 出 る場合 もあ る。特 に 回 遊性 の 魚

に お い て 筋肉 が 比較的早 く軟 らか くな っ て しま う傾 向

が あ る
8）

c こ の 現 象に は 血液 の 中 に 存在 する各種 の 酵

素 が 関与 して い る と考 え ら れ るが ，今の とこ ろ 明確 な

し くみ は あ きらか に な っ て い な い ようで あ る。

しめ た後 の 温度管 理

　た と え 魚 の しめ 方 が 良 くて も，そ の 後 の 保 存方法 が

悪け ればや は り食する際の 品質低下 に つ な が る 。 保存

の 基本は低温管理 で あ り，中で も氷蔵は 最 も簡単 に低

温 状 態 に保 つ こ と の で きる 方法 として，そ の 位置づ け

は 現 在 で も変わ らな い
。 しか し， 冷 や せ ば い い とい り

もの で もな い よ うで あ る。先 に 述べ た関サ バ の 場合，

しめ た後，出荷 す る際 に は氷 詰め に する の で はな く，

ビ ニ ール の 小袋に 氷 を入 れ 発 泡 ス チ ロ
ー

ル の 四隅 に 置

き ， 氷 に 直接触れな い よ うに して サ バ を並 べ て い る。

こ の よ うにす る と容器 内の 温度は 5℃ 前後 と な り，
い

わ ゆ る 冷蔵 に 近 い 状態 となる。経験的に こ ちらの ほ フ

が 氷詰め よ り も品質が 良 い と さ れ，現 在 で もこ の 方法

が 採 ら れ て い る。こ の 件 に つ い て 氷蔵 との 違 い を比 較

し た場合，筋肉の 弾力性 の 維持が なされ る と もに ， 寒

冷刺 激 に よ る 死 後 硬直 が 起 こ ら な い た め か，表面 の ツ

ヤ が 氷蔵に 比 べ て優 れ て い る と い う結果 が 得 られ て い

る
1）。

終わ りに

　切 り身以外 の 魚を見る機会が 減 っ て い る
一

般消 費者

に は ほ と ん ど なじみ の な い 魚 の しめ 方 で あるが，実 は

そ の 後 の 切 り 身の 品 質 を 左右 す る 重要な 工 程 の ひ とつ

で ある。水産加工 食品 を大量生産す る 工場に お い て は，

3枚お ろ しな ど を機械 で行 うた め ，原料魚 の 身 が し っ

か り し て い る こ と は 生産効率や 製品 の 品質維持の 上か

ら も重視 さ れ な け れ ば な ら ない 。

　今後，現在の 方法 に 改良 を加 える こ と で ，安全面 ・嗜

好面な ど に お い て より良 い 状態の 魚 を
一

般消費者 に 供

給 して ゆ くこ と が 大切 で あ る。
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