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背背景景・・目目的的 

１．JAS 法により凍結解凍した生鮮水産物は「解凍」の表示が義務化されたが、表示を検証できる技

術が確立されていない。 

 

２．凍結による血球破壊に基づく方法は比較的精度が高いが、フィレーや切り身では血液採取が困

難である。 

 

３．凍結履歴の有無の実用的判別技術として、近赤外分析法の可能性を検討した。 

 

成成果果 

１．魚肉から滲出するドリップ成分を吸着させた濾紙の近赤外反射スペクトル（1100-2500nm）の判別
分析によって、魚肉の凍結・非凍結を判別できた（図１）。 

 
２．魚体に光ファイバープローブを直接接触させて近赤外分析（600-1100nm）を行う方法でも凍結履歴
の有無が明瞭に判別できた（図１） 。 

 
３．凍結履歴の有無による近赤外スペクトルの差異は、化学的要因よりも物理的要因に起因すること

が推察された。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
波波及及効効果果               

１． JAS法に対応した凍結履歴判別のための技術開発が可能となり、表示の適正化に寄与できる。 
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