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　平成７年４月より食品衛生法の一部が改正され、これまでの「製造年月日」表示から「品質保持期限」

表示に変更となった、さらに平成７年７月からはPL法（製造物責任法）が施行され、消費者の安全性はこれ

まで以上に製造者に依存するようになった。このような背景から、大手量販店等は仕入先である本県の水

産加工業者に対して品質保持期限の設定を求めるという事例が年々増加し、業界ではその対応に苦慮して

いる。そこで県内の加工業者によって製造された9種類の水産物加工品について、品質保持期限を設定す

るための品質評価方法を検討したので報告する。

実　験　方　法

　（１）サンプル　カレイ塩干品（２業者）、カマス塩干品（２業者）、フグ塩干品（２業者）、タコから揚

げ製品（加熱用）、塩サバ（加熱用）およびサバ生姜漬（加熱用）の９種類の製品を用いた。いずれの製

品も発泡スチロールトレイにラップをした含気包装であった。

　（２）貯蔵方法　10℃で貯蔵した。

　（３）品質評価　以下の５項目について測定、評価を行った。

　　　　　　　　①水分:105℃による常圧加熱乾燥法

　　　　　　　　②塩分：モール法

　　　　　　　　③水分活性：水分活性計（芝浦電子WA-360型）

　　　　　　　　④一般生菌数：食品衛生検査指針による方法

　　　　　　　　⑤官能評価

結果および考察

　表１に各製品の水分、塩分および水分活性を示した。塩干品については、カレイ、カマス製品は水分66

～78％、塩分１％、フグ製品は水分83％、塩分1､5～1､8％と低塩分高水分の一夜干し製品であった。水分

活性はカマス、フグ製品のみ測定しているが、0.96と高い値であった。その他の加工品についても、水分

活性値が高く、常温流通は不可能な製品である。

塩干品

表１　各種加工品の水分、塩分および水分活性値

水分(％)

塩分(％)

水分活性
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　表２に貯蔵中の官能評価を示した。塩干品の官能的な鮮度変化は、貯蔵２～３日目に魚臭が感じられる

ようになり、徐々に魚臭が強くなり、腐敗臭に変化する。さらに腐敗が進行するとネトやコロニーが観察

される。また、その他の加工品のタコから揚げ製品、塩サバについても同様の鮮度低下が見られた。一方、

サバ生姜漬製品については、サバ切り身を調味液に浸漬させており、貯蔵中に調味液の離水が見られ、鮮

度低下が認められた。なお、官能的に食用不可とされる前日を可食限界とした。

表２　貯蔵中の官能評価

貯蔵

日数

塩干品

カレイ カマス フグ

A社 B社 C社 D社 E社 F社
１ ﾄﾞﾘｯﾌﾟが見られる ﾄ'ﾘｯﾌﾟが見られる 変化なし 変化なし 変化なし 変化なし

２ 同上 魚臭可食限界 魚奥可食限界 魚臭可食限界 同上可食眼界 同上可食限界
３ 肉色やや黒<なる 強魚臭 強魚臭 腐敗臭 魚臭 魚奥
４ 弱魚臭 腐敗臭 腐敗臭 コロニー 同上 同上変色
５ 魚臭可食限界 強腐敗臭 ネト 弱腐敗臭 コロニー

６ 弱腐敗臭 腐敗臭変色

貯蔵

日数

その他加工品

ﾀｺ

から揚げ

塩サバ サバ

生姜漬け
１ 変化なし 変化なし 変化なし

２ 同上可食限界 変化なし 変化なし

３ 魚臭 弱魚臭 調味液の離水可食限界

４ 強魚臭 魚臭可食限界

５ 腐敗臭 魚臭変色

６ 腐敗臭 肉色黒くなる

　図１～９に貯蔵中の一般生菌数の変化を示した。塩干品の貯蔵開始時の一般生菌数は、300未満から105

CFU/gであり、製品によって異なっていたが、貯蔵期間が増加するにしたがって、指数関数的に増加した。

官能評価と対比してみると、107CFU/gを過ぎると食用不可となり、105～106CFU/gに可食限界とされる傾

向が見られた。これらの結果から塩千晶については官能評価と一般生菌数の変化が概ね同調していると考

えられる。したがって、105～106CFU/gに達するまでの期間が消費期限とされ、貯蔵開始時の菌数が少な

いほど可食限界までの日数が長く、消費期限を長期間に設定できることが明らかになった。その他の加工

品については、塩サバ製品が塩干品と同様の傾向を見せ、可食限界となったのは106CFU/9台であった。一

方、タコから揚げ製品とサバ生姜漬製品はいずれも貯蔵開始時の一般生菌数が105CFU/9台と高く、一夜干

し製品では食用不可となった107CFU/9台に達するまでの期間が短かった。しかしながらそれにもかかわら

ず、その時点での官能的な評価では品質の低下は認められず、食用不可とされた時には108CFU/9台まで上

昇していた。

　以上の結果から、すべての製品について一般生菌数の値から一律に可食限界を決定することは困難であ

るため、消費期間を設定する際には官能評価と一般生菌数とを対比させ製品の特性に合わせて総合的に評

価を行なうことが適切であると考えられる。今後はその他の加工品についても同様の試験を行い、データ

の蓄積を図るとともに、品質評価方法としてその他の分析項目（脂質酸化、pH、VBN等）についても検討

する。
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図１．カレイ塩干品Ａ貯蔵中の一般生菌数の変化
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図３．カマス塩干品Ｃ貯蔵中の一般生菌数の変化
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図５．フグ塩干品Ｅ貯蔵中の一般生菌数の変化
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６

５

６

－141－

(
s
｡
/
n
j
9
）
一
眼
剖
嘔
－

10S

108

107

106

105

104

103

102

　　　Ｏ　　　　１　　　　２　　　３　　　４
　　　　　　　　　　　　　貯蔵日数

図２．カレイ塩干品Ｂ貯蔵中の一般生菌数の変化
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図４．カマス塩干品Ｄ貯蔵中の一般生箇数の変化
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図６．フグ塩干品Ｆ貯蔵中の一般生菌数の変化
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図了．タコから揚げ製品貯蔵中の一般生菌数の変化
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図９．サバ生姜漬製品貯蔵中の一般生菌数の変化
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図８．塩サバ貯蔵中の一般生菌数の変化
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