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はじめに

現在、南極海や北西太平洋では鯨類を含む海洋

資源の持続的利用を目指した鯨類捕獲調査

（JARPAⅡ及びJARPNⅡ）が実施されており、調

査副産物である鯨肉は食材として有効利用されて

います。また、釧路市などでは鯨食文化による町

興しに取り組んでおり、消費者の鯨肉に対する関

心が高まっています。

食材となる鯨肉は、衛生面や鮮度に気を配り、

大部分が高鮮度の状態で凍結品として流通してい

ます。しかし、凍結された鯨肉は解凍時、とくに

急速解凍を行うと収縮して硬くなり、大量のドリ

ップが流出するなどの問題が発生することがあり

ます。

近年、食品加工の分野では、数十～数百MPa

（メガパスカル、１Mpaは約１０気圧）の超高圧を

加えることにより、加熱せずに、タンパク変性や

滅菌させる加工技術が注目されています。

そこで、超高圧処理による鯨肉の解凍硬直とド

リップの抑制効果、さらに、殺菌効果や嗜好性に

ついて検討しましたのでご紹介します。

超高圧処理による解凍後の筋肉物性とドリップ量

試験は、２００６年９月に釧路沖鯨類捕獲調査

（JARPNⅡ釧路沖調査）で捕獲されたミンククジ

ラの赤身肉（約３．５×３．５×７．５cm）を凍結状態で

真空包装し、－２０℃で１００～４００MPa・５～２０分の

圧力処理を行い、解凍後の肉の硬さ（応力）とド

リップ量を測定しました。

超高圧処理後に緩慢解凍（５℃で１６時間解凍）

した肉の応力（図１左）は、いずれも８０～１２０g

と低く、処理圧力による大きな差は見られません

でした。一方、急速解凍（３０℃温水へ９０分間浸漬

解凍）した肉の応力（図１右、図２）は、圧力及

図１ 超高圧処理（２０分）による鯨肉の解凍後の物
性（１）

図２ 超高圧処理による鯨肉の解凍後の物性（２）
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び処理時間により差がみられ、１００MPa・２０分、

２００MPa・５及び１０分では約２００～３４０gで未処理の

２６０～３６０gとほぼ同じ値でしたが、２００MPa・２０

分、４００MPa・５～２０分では約７０～１５０gと低い値

を示しました。

超高圧処理した鯨肉の解凍ドリップ量も、緩慢

解凍（図３）では未処理の肉と大きな差はみられ

ませんでしたが、急速解凍（図４）では２００MPa

・２０分、及び４００MPa・１０、２０分の処理では約

１０％で、未処理の約３０％と比べて低い値でした。

なお、急速解凍でのドリップ量と筋肉の応力は同

様の変化を示しました。

以上のことから、凍結鯨肉に対する超高圧処理

は解凍時の硬化やドリップの抑制に有効であると

推察されました。

鮮度の良い凍結魚でも急速解凍すると筋肉の収

縮が起こり（解凍硬直）、大量のドリップが発生

する現象がみられますが、これは筋肉中に残存す

るATP（筋肉を収縮させるエネルギー物質）の急

激な分解により筋肉が収縮し、水分が絞り出され

るためとされています。

図示はしていませんが、今回の試験で超高圧処

理によるATP量の減少はみられませんでしたが、

解凍により全ての試料肉でATPが消失していたこ

と、また、急速解凍で筋肉応力やドリップ量の増

加がみられない圧力処理条件で、筋肉タンパク質

の溶解性の低下がみられたことから、超高圧処理

による鯨肉の解凍硬直現象の消失は、ATPの分解

・消失によるものではなく、筋肉タンパク質本体

の変性によるものと推察されます。

超高圧処理による色調変化

超高圧処理後の肉表面の色調は、１００MPa・２０

分（図５）ではL＊値（明度）、a＊値（赤色度）及

びb＊値（黄色度）に未処理と大きな差はみられま

せんが、２００MPa・２０分及び４００MPa・１０、２０分

（図６）ではいずれの値も未処理に比べて高い値

で、肉眼的には黄色みが強く、白っぽい色調とな

りました。

この色調変化は、鯨肉の主な筋肉色素であるミ

オグロビン、あるいはそれを取り巻く筋肉タンパ

ク質の変性によるものと推定されます。

超高圧処理による鯨肉の殺菌効果および保存性

超高圧処理による殺菌効果を確認するため、細

菌数を人為的に増加させた鯨肉を調製し、超高圧

処理後の生菌数や解凍後の保存性を検討しまし

た。

図３ 超高圧処理（２０分）による鯨肉の解凍後の物
性とドリップ量（１）

図４ 超高圧処理（２０分）による鯨肉の解凍後の物
性とドリップ量（２）
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未処理の一般生菌数は５．０×１０６cfu＊１／gでした

が、超高圧処理後の一般生菌数は、処理圧力が高

いほど、また、処理時間が長いほど減少する傾向

を示し、２００MPa・２０分間、４００MPa・１０及び２０分

間の処理では１０２cfu/g以下となりました（図７）。

また、超高圧処理した試料肉を１０℃で解凍・貯

蔵したときの一般生菌数は、貯蔵日数に伴って増

加する傾向がみられましたが、２００MPa・５～２０

分間処理では貯蔵３日目まで、４００MPa・１０及び

２０分間処理では貯蔵６日目まで、「生食用冷凍鮮

魚介類」の細菌数基準である１０５cfu/g以下を維持

していました（図８）。

超高圧処理肉の嗜好性

２００７年１０月に釧路沿岸で捕獲されたミンククジ

ラの赤身肉を－２５℃で約２か月凍結保管したもの

を試料とし、未処理肉の急速解凍品（３０℃温水へ

９０分間浸漬解凍）および緩慢解凍品（５℃で１６時

間解凍）と超高圧処理肉（２００Mpa、２０分）の急

速解凍品について、刺身としての「色合い」、「舌

触り」、「硬さ」、「好ましさ」を官能試験により評

価しました。なお、官能試験に用いた試料肉のド

リップ量は超高圧処理・急速解凍品約６％、未処

理肉の緩慢解凍品約３％、未処理の急速解凍品が

約１４％であり、前述の試験に用いた試料肉に比

べ、急速解凍によるドリップ量は少ないものでし

た。

図５ 超高圧処理（２０分）による鯨肉の色調変化（１）

図６ 超高圧処理による鯨肉の色調変化（２）

図７ 凍結鯨肉の超高圧処理による一般生菌数の変
化

図８ 凍結鯨肉の超高圧処理による解凍後の保存性
の変化

＊cfuは生菌数を表す単位。colony forming units（集落形成単位）の略
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図９ 超高圧処理鯨肉の官能試験結果（シェッフェの対比較法）
【※】５％の危険率で有意である。 【※※】１％の危険率で有意である。
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刺身としての「色合い」は、未処理肉では解凍

方法により差が認められましたが、超高圧処理肉

はいずれの未処理肉よりも劣る評価でした。ま

た、「舌触り」については、超高圧処理肉は、未

処理肉の急速解凍品よりも滑らかと判定されまし

たが、未処理肉の緩慢解凍品に比べると劣ってお

り、「硬さ」は、超高圧処理肉と未処理肉の急速

解凍品で有意な差は認められませんでした。

なお、超高圧処理肉の刺身としての総合的な

「好ましさ」は、未処理肉の急速解凍品と有意な

差は認められませんでしたが、未処理肉の緩慢解

凍品に比べると劣る評価となりました（図９）。

おわりに

冷凍鯨肉への超高圧処理は、急速解凍時の硬化

防止やドリップの発生抑制並びに殺菌効果や解凍

後の保存性の向上が認められ、冷凍鯨肉の高品質

化技術としての有効性が示唆されましたが、刺身

用としては嗜好性の面で課題が残されました。

今後、これらの知見を活用しながら、嗜好性の

改善や刺身以外の利用方法など、さらに検討を進

める必要があると思われました。

（かねこ ひろみ、さとう あきゆき、つじ こ

うじ、のまた ひろし 釧路水試加工部
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