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　我 々 は，ブ リ フ ィ レー
を含気包装 で 冷蔵 す る と ， 異臭

が 貯蔵初期 に 発生 し，製品 の 品質 を 劣化 さ せ る こ とを報

告 し た 。＊3 本研究 で は ，こ の 異臭 の 原 因 と ガ ス 置換包

装
1・2）に よ る抑制方法 に つ い て 検討 した。

　富 山湾 の 産地 市場 で 実験当 日 に 購 入 した 体長約 80

cm の ブ リ Seriola　quinqueradiataを フ ィ レーに し，こ れ

を 厚 さ 約 1．5　cm ，重 さ 約 150　g に 切 断 し ，　 High 　im・

pact　styrol　rVの トレ イ に の せ，　 K −nylon 製の 包材に 詰め

た 後，ガ ス 置換包装機 （東静電気製）で 窒 素 ガ ス 充填包

装 した試料 （NG 区） と， 含気包装 した 試料 （AG 区）

を 作製 し，5℃ で 保存試験 に 供 した 。

　官能検査 は藤井ら 3〕
の 方法 に準 じ，揮発性塩基窒素

（VBN ）は Conway の 微 量拡散 分析 法 ，4）過 酸 化物 価

（POV ）は Folchら
5）

の 方 法 に よ り 抽 出 し た 脂 質 を

AOAC 標準法，6）生菌数は藤井 ら 3）の 方法，揮発性成分

の 抽 出は ，固相マ イ ク ロ 抽 出 （SPME ）法 に よ り行 っ

た 。 す な わ ち ，テ フ ロ ソ製 の パ イアル 瓶に魚肉約 2g を

入 れ ，カーポ キ セ ン 1ポ リジ メ チ ル シ ロ キ サ ン （75 μm

部分架橋型）を 吸蓍剤 と した SPME フ ァ イ バ ーを バ イ

アル 内 に 挿 入 し，ヘ ッ ドス ペ ー
ス の 揮発性成分を 90℃

で 1 時間捕集 し，吸着 し た 成分 を GC 分析 に 供 した。

GC 分析 は，装置 ： HP 社 6890 型 ，カ ラ ム ニ SP 社製

PTA −5 （直径 ，0．32　mmx 長 さ，30　m ），キ ャ リ ア ガ

ス ：He
， カ ラム 温度 ：40qc〜220℃，昇温 ： 10℃1min，

注 入 口 温度 ： 250℃ の 条件 で行 っ た 。 得られ た ピーク の

同定 は GC−MS （HP 社，5973型） と GLC の tR の 標品

を そ れ ら と比較 して 行 っ た 。

　貯蔵 5 日 目 ま で の 官能検査，生菌数 ， VBN お よ び

POV の 経時変化 に つ い て 調 べ た （Table　1）。官能検査

で は，AG 区 で は貯蔵 1 日後 に，　 NG 区で は 3 日後 に異

臭 が確かめ られた。また，色や味は NG 区 で は 3 日 後

で も生食 に適 して い る が，AG 区 で は 貯蔵 2 日後 に は 肉

色の 退色や酸味が感じ られ生食に は 不適で あ っ た 。 初発

の 生菌数は，1．0 × 102　cfu ！g 前後で ，両者と も生菌数の
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v 面 le　base　nitorogen （VBN ）and 　per。ぬde

　　value （POV ）of 　yellowtai1五llets　du血 1g 　storage 　at　5℃ under 　various 　conditions
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：Sensory　scQres 　were 　determined　usi   scori   the　me 跏od 　of　F切五吻 ！．91　with 　a　slight　mQdification ．　The　sensory 　scores 　are

de且ned 　as 　follows：5，　First−grade 　sample 　which 　is　best　for　sashimi ；4，　Second−grade　sample ，　wh 三ch 　is　better　for　sashimi ；3，　Regular・

grade　sample ，　whiC 　1　is　good 　for　sashimi ；2，0ff一且avor 　sample ，　which 　is　llot　good 　for　sashimi ；1，　Low −grade　sample ，　which 　is　not 　edi・
1〕le．
AG ：yeUewtai1飢 et　packaged　with 　air　gas．
NG ：yeUow呱 飢1et　packaged　wiUI 　N2　gas、
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Fig．1　Gas　chrolnatograms 　of 　head 　space 　vapor

　　from　yellowtail　fillets　during　cold 　storage 　at　5℃
　 　 under 　various 　conditions ．

　　　（A ）： Fresh　ye110wtail　fi且et，（B）：Ye】10wtail

　　fillet　packaged 　with 　N2　gas　after 　2　days’

storage

　　at 　5℃，（C）： YelloWtai1　fillet　packaged 　with 　air

　　gas　after　2　days’storage 　at　5℃ ．　Volatile　com −

　　pounds 　of　the　yeUowtail 丘11ets　were 　idellti且ed

　　by　GC −MS 　analysis 　and 　gas　chromatographic

　　retention 　time ．　The 　co 皿 pounds 　are 　ident爺ed

　　as　follows：1，2−ethylfuran ；2，hexana1；3，2−hex−

　　ena1 ；4，　benzaldehyde；5 ，
2

，
4−heptadiena1；6，

2−

　　methy1 −2−butene； 7，3，5−octadien −2−one ＊
； 8，

　　3，5−octadien −2−one ＊

；　9，　nonana1 ；　10，　2，6−

　　nonadienal ； 11
，
2

，
3−dimethyl−1−pentene；12，

　　 ethylbenzaldehyde ；13，　decana1；14，2−decenal；
　　15，undecanal ．

　　　
＊
： The　spectrum 　coinddes 　with 　that　of　the

　　 authentic 　spectrum ．

増加傾向に差が 見 ら れ な か っ た 。 ま た ， VBN は 初発値

11mg ／100　g 程度で ，貯蔵に伴 い 両者 と も緩や か に上 昇

した が ， 5 日後 に お い て も 17mg ！100　g 程度 で あ っ た。

POV は AG 区で貯 蔵 1 日 以降急速 に 上昇 したが，　 NG

区 で は ほ とん ど上 昇しな い の で ，POV が，　 AG 区 で の

異臭の 発 生 に 関係 して い る と思わ れ た 。

　新鮮時 および 2 日 間貯蔵後の 魚肉の 揮発性成分 の ガ

ス ク ロ マ トグラ ム を Fig．1 に示 した。生鮮時 （A） には

検出 さ れ た 揮発性 成 分 は 少 な か っ た 。 AG 区 （C） で は

新鮮時 （A） に 比 ベ ビーク の 数 は 増加 した が，NG 区

（B） で は AG 区 （C） に 比 べ そ れ ら の 増加 が 少 な か っ

た
。 貯蔵 2 日慶に 両者の 間 （B，　C）で 官能的な臭い に

明確な 差 が 認 め られ る こ とか ら，この ガス ク ロ マ トグ ラ

ム の ピー
ク の 数 の 差は 臭 い の 違 い を反映 して い る と考え

られ た 。 Fig．1 の 主要 ピー
ク を同 定 した と こ ろ ，

ベ ン ズ

アル デ ヒ ド，2，4一ヘ プ タ ジ エ ナール な どの ア ル デ ヒ ド類

や 3
，
5一オ ク タ ジ エ ソ

ー2一オ ソ の よ うなケ トン が検出され

た 。 揮発性 ア ル デ ヒ ド類などは ， 脂質酸化生成物で あ る

こ とが報告さ れ て お り，7〕本研究 で も こ れ らの 成 分 が 貯

蔵初期 に 速 や か に 検 出され る こ と，生菌数 が少な い こ

と ， AG 区 （C）や NG 区 （B） で ピ
ー

ク の 数 に 差 が認

め られ る こ と か ら，AG 区 （C） で の 異 臭 は 空気中の 酸

素 に よる肉中の 脂質酸化が原因 と考え られる。

S，

　以上 の 結果 か ら，ブ リ フ ィ レ
ー

を高品質 で貯蔵す る に

は，酸素 との 接触 を避 け た 低温貯蔵が重要 で，NG 包装

は そ の
一

手段 と考えられる。
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