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　凍結マグロ市場では、仲買人は切断した尾部の解凍状態を観察して、「縮れ」を強く起こすマグロ
を高値で買います。「縮れ」とは解凍時に起こる強烈な死後硬直現象のことです。しかし実際に「縮れ」
が起こると、肉がゴリゴリして硬くなり、美味しい成分はドリップと一緒に流出するので、美味しく
なくなります（図１）。「縮れ」る凍結マグロを「縮れ」ないよう上手に解凍するのがコツであること
を知っている割烹や御寿司屋さんは、それぞれ独自の解凍法で対応していますが、決まった方法がな
く、また科学的にも解明されていませんでした。

　本研究の結果、完全解凍前に解凍硬直を起こすエネルギー成分のＡＴＰ（アデノシン３リン酸）を
２μmol/ｇ以下まで減少させれば「縮れ」は起こらないことが明らかなりました。次に、凍結マグロ
肉のＡＴＰは一定の凍結温度条件下で速度論的に減少する法則性を見出し、２μmol/ｇ以下まで低下
させる温度条件は、-5℃では 15 時間、-10℃では 240 時間、-15℃では 720 時間であることを明らかに
しました（図 2）。これらの温度下に一定期間保持した後で完全解凍することにより、「縮れ」がなく
赤色色素のミオグロビンも退色しない、美味しく美しいマグロ肉を得られることができます。

 　魚油はエイコサペンタエン酸（EPA）やドコサヘキサエン酸（DHA）を多く含み健康機能性を示
します。現在、魚油を乳化させたカマボコやムースなど老人や子供にも食べやすい食品の研究開発プ
ロジェクトが進行中です。本課題は、このプロジェクト中で、乳化カマボコの健康機能性を証明する
ことを目的とした研究です。

　高コレステロール血症を示す病態ラットに対して、魚油を乳化させたスリ身より作製したカマボコ
（乳化カマボコ）を４週間給餌し、血清中のコレステロール値の上昇がどの程度抑制されるかについ
て検討した結果、魚油を含まない普通カマボコと比較して、乳化カマボコを摂取したラットでは、血
清コレステロール値の有意な低下が認められました。乳化カマボコを食べることにより、病気の発症
を防ぐ効果、すなわち、健康機能性が発揮されることを示唆するデータが得られました。新たな水産
加工品（健康機能性を付与した練製品）の創出に貢献するものです。
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 - Successful thawing method for the prevention of thaw-rigor -

　In the Japanese fish market, the quality of frozen fish meat is determined on the basis of the quality of meat in the cut tail.  The veteran broker observes the 
degree of thaw-rigor and quotes a price.  Thaw-rigor is the phenomenon of strong rigor mortis during the thawing process.  Tuna meat that develops thaw-rigor 
is tasteless because the palatable elements flow out of the meat, and the meat becomes very stiff (Fig.1).  Hence, to obtain high-quality tuna meat, which can 
potentially develop thaw-rigor, it is important that it is immediately defrosted to ensure that it does not undergo thaw-rigor.  While Japanese restaurants and 
sushi parlors defrost frozen tuna meat by using their own thawing methods, there is no scientifically established method to thaw frozen meat.

　First, it was observed that when adenosine 5 -triphosphate (ATP), an energy-regenerating element, levels reach 2μ mol/g or less, thaw-rigor does not 
develop during thawing.  Next, it was found that the ATP levels in the frozen tuna meat kinetically decreased under the constant frozen temperature, and it 
required 15, 240, and 720 hours at –5, –10, and –15 °C, respectively, to decrease the ATP levels to 2μ mol/g or less (Fig.2).  Therefore, the phenomenon of 
thaw-rigor can be prevented in frozen tuna meat by freezing it under the abovementioned temperatures for the indicated durations. 

図1）解凍後のマグロ肉の写真
   　　縮れたマグロ解凍肉（上）と
　　　縮れていないマグロ解凍肉（下）
Pictures of tuna meat after thawing. 
Tuna meat showing thaw-rigor (above) 
and no thaw-rigor (below).

図2） ATP減少速度の速度論的解析
-5℃（■）、-10℃（◆）、-15℃（▲）、-20℃（●）
Kinetically analysis of the ATP decreasing rate.
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- Inhibitory effect of fish oil-emulsified kamaboko on hypercholesteremia -
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　Fish oil that contains eicosapentaenoic acid (EPA) and docosahexaenoic acid (DHA) has health benefits. Research on the fish oil-emulsified surimi products 
such as kamaboko and mousse, which can be easily consumed by both old people and children, needs to be conducted. The purpose of this study is to obtain 
the data to identify the health benefits of fish oil-emulsified kamaboko.

　Rats that were fed the fish oil-emulsified kamaboko for 4 weeks showed significant reduction in the serum cholesterol levels compared to rats fed with the 
normal kamaboko without fish oil. This result suggests that fish oil-emulsified kamaboko has a preventive effect against hypercholesteremia, i.e., it has health 
benefits.
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図１）
高コレステロール血症と
乳化カマボコ

の効果（概念図）
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図２） 乳化カマボコを給餌したラットは普通カマボコを給餌
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Inhibitory effect of fish oil-emulsified kamaboko on hypercholesteremia 
 (Experimental data)
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