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冷蔵貯蔵中の深海魚の鮮度変化
鈴木 英勝＊

Changes in freshness of deep-sea fishes during cold storage
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Abstract
Deep-sea fishes (Lepidotrigla microptera、Physiculus maximowiczi、Ebinania vermiculata and Hydro-
lagus barbouri ) were stored in a refrigerator at 5℃ immediately after fishing. Changes in freshness of
muscle in the deep-sea fishes during storage were examined. The results of L. microptera were as fol-
lows : L value ranged 44 to 47, and breaking strength ranged 2.3 to 2.0 N for 2 days, by 5 days decreased
to 1.5 N. K value ( index of the freshness) increased from 7.8 to 22.2% and 61.6% during storage for 2 and
5 days, respectively. The freshness of L. microptera stored for 2 days seemed to be the limit for raw
foods such as sashimi or sushi.

1．緒言
東日本大震災以後、宮城県では水産物の漁獲量、

水揚げ金額とも震災以前まで戻らず、それらを増
大させる方策が必要となっている。宮城県の底引
き網漁船は水深 150 mから 1000 m 程度の漁場と
して利用しており、他の都道府県より水深の深い
層での深海魚を相当量漁獲している。一部鮮魚と
してまわるタラ類、キチジを除けば、大半が漁獲
後捨てられているのが現状である。これら捨てら
れている低・未利用魚種から鮮魚、特に刺身や寿
司種として可能な食用期間、旨味成分や刺身に重
要な歯ごたえ、人間の健康を促進する有用成分等
の科学的価値を再検討することで、有用な魚資源
に変化する可能性がある。既に中塚ら(1)は深海
魚の低・未利用底魚の脂質成分、鈴木らは(2)深海
魚を利用した練り製品の応用等を報告している
が、全般的にこれら低・未利用魚に関する科学的
知見は乏しく、特に鮮魚利用に関する知見は皆無
である。
そこで本研究では宮城県の金華山沖合にて底引
き網で漁獲される未・低利用魚であるカナガシラ、
エゾイソアイナメ、アカドンコ、ココノホシギン
ザメの鮮度変化を K 値、L 値、破断強度で計測し、
鮮魚利用のための基礎的知見を得ることを目的と

した。これらの魚類は漁船員への聞き取り調査に
より比較的多量に確保でき、刺身で提供が可能、
さらに加工品にも利用できることが示唆されてい
る。

2．実験
2.1 実験材料
カナガシラ（Lepidotrigla microptera、通称、キ
ント、以後 kintoと略）4 個体、エゾイソアイナメ
（Physiculus maximowiczi、通称、ドンコ、以後
donnko と略）4 個体、アカドンコ（Ebinania
vermiculata 以後 akadonnkoと略）2 個体、ココ
ノホシギンザメ（Hydrolagus barbouri、以後 ko-
konohoshiと略）2 個体は 2020 年、2021 年に金華
山沖合域い水深 200 m 以深の底引き網により漁
獲され、石巻魚市場に水揚げされたものを 90 分
以内に研究室に持ち帰り、5℃で冷蔵保存したも
のを経日的に分析に使用し、分析部位は背部とし
た。

2.2 方法
K 値は FreshnessChecker（QS-SOLUTION）
を使 用した。L 値は色 差 計（TIME GROUP
TCD100）を用い、3 回測り、その平均と標準偏差
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を算出した。破断強度は食感試験機（TEX-100N）
を使用し、5 mmの円柱型プランジャーを用い 3
回計測し、その平均と標準偏差を出した。

3．結果と考察
全ての魚類が刺身や寿司ネタ等の鮮魚商材とし
て流通することはなく、それらを判断する項目と
して、鮮度、歯ごたえに相当する弾力、そして明
るい色、旨味成分等が重要な項目となる。今回の
分析に対応するものとして、鮮度が K 値、弾力が
破断強度、明るい色は L 値が対応する。

Fig. 1には 4 種の底魚の 0、0.5、1、2、3、5 日
目、K 値の経日変化を示した。kintoにおいて開
始時 K 値は 7.8％から 11.0％、13.1％、22.2％、
28.9％、最終日 61.6％になった。donnkoは 12.0％
か ら 16.0％、31.0％、59.6％、最 終 日 82.0％、
akadonnkoは 54.4％から 61.4％、56.7％、64.9％、
最終日 77.0％、kokonohoshiは 37.8％から 47.9％、
65.7％、66.7％、77.5％、最終日 56.5％となった。
4 種の深海魚は日数の経過と共に K 値の増加傾
向が見られ、kintoは 1 日目まで、donnkoは半日
まで 20％を超えなかったが akadonnko、kokono-
hoshi は実験開始時にすでに 20％を超えていた。
Saito et alは(3)魚肉中の ATP 関連化合物を定量
し、ATP は鮮度低下に伴い、ATP → ADP →
AMP → IMP →イノシン→ヒポキサンチンの経
路で分解され、ATP 関連化合物の総量はほぼ一
定であることから、これらの総量に対するイノシ
ンとヒポキサンチンの合計量の百分率を求め、K
値と呼び、魚肉の生鮮度を表すことを提案した。

さらに内山らは(4)即殺魚で K 値 3.5％（平均値）、
良質の寿司種で 18.7％（平均値）、小売店の生鮮魚
で 34.0％（平均値）と報告した。これらの数値に
準ずれば、刺身や寿司種には K 値 20％以下が適
用され、今回分析した kintoは 2 日程度、donnko
は半日であれば、鮮度的に刺身や寿司として提供
できることが示唆された。

Fig. 2には 4 種類の深海魚の背部 0、0.5、1、2、
3、5 日目、破断強度の経日変化を示した。kinto
において開始時、破断強度は 2.3から 2.0、2.2、2.0、
1.2、最終日 1.9 N になった。donnko は 1.9 から
0.9、0.9、1.1、0.9、最終日 0.8 N、akadonnkoは 1.6
から 1.7、1.9、2.3、2.0、2.2 N、kokonohoshi2.3か
ら 1.4、1.4、1.2、1.2、最終日 0.9 Nとなった。3 種
の深海魚は日数の経過と共に破断強度の低下傾向
が見られた。一般に魚類は死後、ある時間までに
筋肉が硬化（死後硬直）し、その後、筋肉が軟化、
最終的には腐敗する。今回の実験期間中、3 種の
深海魚の筋肉は死後硬直後、筋肉が軟化状態であ
ることが示唆された。akadonnko は顕著な破断
強度の低下が認められず、逆に 1 日目に破断強度
の増加が見られたことから、今回の実験期間中、
筋肉は 1 日目に死後硬直の最大、以後緩やかに軟
化状態であることが示唆された。

Fig. 3には 4 種類の深海魚の背部の 0、0.5、1、
2、3、5 日目、L 値の経日変化を示した。4 種とも
白身の魚種で、kintoにおいて L 値は 43から 47、
donnkoは 44から 51、akadonnkoは 51から 55、
kokonohoshiは 55から 61の間で変動し、全体的
に日数の経過と共に顕著な変動が見られず、明る

冷蔵貯蔵中の深海魚の鮮度変化

― 120 ―

0

1

2

3

4

0 1 2 3 4 5 6

N

days

akadonnko kokonohosi kinto donnko

Fig. 2 Change of breaking strength in the dorsal muscle of
the deep-sea fishes.
Data are represented as mean ± standard deviation.
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Fig. 1 Change of K value in the dorsal muscle of the
deep-sea fishes.
Data are represented as mean ± standard deviation.
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い白身の色を 5 日間維持していたことが示唆され
た。

kintoは東シナ海(5)、陸奥湾(6)、太平洋(7)で報
告されており、主として底引き網で漁獲される深
海魚である。今回は冬期に漁獲された全長 25cm
以上の個体、その背部の一般成分と旨味成分は（水
分 73.0、タンパク質 20.8、脂質 0.6、粗灰分 0.7、旨
味成分のイノシン酸 150 単位は mg/100 g、未発
表データ）の特徴はタンパク質含有量が高いが、
脂質含有量が低くく、旨味成分であるイノシン酸
含有量はハマチ、サワラ、コイ、ヒラメ普通肉(8)

より一桁以上高いのが特徴であった。さらに抗酸
化作用、血中コレステロール低下などが報告(9)さ
れているタウリンは 320 mg/100 g（未発表デー
タ）と、他の深海に生息する魚の知見(10)と比較す
ると高かった。これらの特徴を生かした鮮魚利用
に期待できる。

石巻魚市場で水揚げられた深海魚は、大半が網
を揚げてから半日程度の水揚げのため、冷蔵保存
状態が最適であれば新鮮な状態で市場に水揚げが
可能である。刺身として重要な、鮮度、歯ごたえ、
明るさの点から、今回分析した kintoは 2 日程度、
donnkoは半日であれば、鮮度が良く、歯ごたえ
があり、身の色が明るい等、脂分の少ない刺身や
寿司として提供できる条件が揃っていることが示
唆された。akadonnko、kokonohoshiは今回の K
値より、刺身や寿司などの鮮魚商材として利用は
困難で、加熱処理による、煮魚、焼き魚、練り製
品等、加工商材向けに検討する方法を模索する必
要がある。

他の海域と同様に底引き網で漁獲され、市場に
水揚げされる深海魚類においては有用・有害化学
成分の解析がほとんどなされていないのが現状
で、その一部は練り製品のみ利用されているだけ
である。石巻魚市場で水揚げされた深海魚は、鮮
度が良いことより、これらの化学成分の採集には
適しており、今後は深海魚の有用・有害成分の探
索が必要である、このことは金華山沖合いの底引
き網で漁獲される深海魚が宝の山に変化する可能
性も秘めていると示唆される。
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Fig. 3 Change of L value in the dorsal muscle of the
deep-sea fishes.
Data are represented as mean ± standard deviation.
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