
1 .事業細目:利用加工技術研究費

2.研究名:ウロリのP.F法による鮮度保持試験

3.研究期間:平2年度~ 年度 4.担当者:鈴木

予算額 750千円

予算区分 県単

5.目的

P. F法によるウロリの鮮度保持効果を検討した。

6.方法

供試魚は、平成2年8月23日に沖島漁業協

同組合より、9:00に陸揖げされたものを購入

し、水試に氷蔵運搬後、 9:40にビニール袋に

1kgずつ分けて、各試験区に放置した。

(1)試験区

1区・・・・常温

2区・・・ .40C

3区.. • . -1. 3"C 

1区は、風通しの良い室内に放置した。

温度追跡を行ったが、約27......28"Cで比較的

安定していた。 2区は、一般の家庭用冷蔵

庫で4"C、 3区は、魚の凍結のしやすさを

考慮してー1.3"Cに設定した。

(2)測定項目

ウロリの状態変化

佃煮の試作・・・・・-佃煮原料としての使用

適性。

一般生菌数・・・・・・腐敗の程度。

K値(酵素法)・・鮮度低下状況。

7.結果の概要

ウロリの状態変化を表1に、佃煮試作結果

を表2に、一般生菌数変化、 K値変化をそれ

ぞれ図 1、2に示した。

(1)ウロリの状態変化

魚体が小さいため、腐敗はかなり速かっ

た。また、自己消化により、すぐに軟弱な

ベトついた状態に変化した。

(2lf1田煮試作結果

魚体の大きいものはすぐに腹切れをおこ

した。小さいものは腹切れしでも目立たな

いが、かきまぜると小さなカスが出やすかっ

た。

(3)一般生菌数変化

実験開始時から、一般に言う初期腐敗と

同程度の細菌数、106オーダーとなっている。

これは、ウロリをそのまま用いて計数した

ので、腸内細菌の影響で、このように多く

なったと思われる。

似)K値変化

これも一般生菌数と同様、実験開始から

K値が55%と非常に高い数値を示している。

これは、ウロリ漁獲後の取り扱いの悪さ(日

なたに、氷も入れず、カゴに入れられ置か

れていた。)を示している。

侶)総括

この試験でのウロリは、陸揚げ時にK値

が既に40%を越えていると恩われ、良好な

鮮度とは言えない。しかし、単に佃煮使用

適性ということから考えると、ウロリの状

態、一般生菌数から、常温で2時間、 4"C

で8時問、-1.3"Cで1日が保蔵限度と推測

された。

守

t
司

t



8.主要成果の具体的データー

表1 ウロリの状態変化
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表2 佃煮試作結果*
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*面素面戻 語吾砲で事1事.

図1 一般生菌数変化 図2 K値変化
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9.今後の問題点

漁獲後の魚の取り扱いにもっと注意を払うよう指導する必要がある。

10.次年度の具体的計画
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