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1.　前２回にわたり凍結食品の形態について報告した

が，凍結の時間と温度とは細胞形態に及ぼす影響至大で

あって，特に-5°～25 °Cの間において核内氷晶を認め，



そ の際 にお け る多 糖 類 ， 蛋 白 ，核 酸 の 氷 晶解 凍 時 浸 涅 の

あ るこ とに つ い て述 べ た。 今 回 は-25 ° C の 凍 結 を 利 用

し ， そ れ を好 ん で食 用 と し て い る一地 方 食｢ ル イ ベご

( 凍結 鮭 の刺 身) を 実験 的 に 作成 し ， そ の 構造 に つ い て 調

べ た点 を報 告 す る。

2.　旭 川 市 内 市 販 品 の鮭 を試 料 とし-25 °C に て凍 結

貯 蔵 し た。1,    5,   10,   30,   60,   90,    103 日 目に そ れ

ぞ れ 取 出 し 冷10% 緩 衝 ホ ル マ リ ンに て 固 定 ， パ ラ ピ ン包

埋,   5 ～ ４μ に て 切 片 作 製 ， 一 般 構 造 はH.E, アザ ン の

各 染 色 に て 調 べ 更 に 蛋 白 質 ， 多 糖 類 ， 核 酸 を 組 織 化 学 的

に 反応 さ せ て 検 索 し た 。 脂 肪 は20, ≪の 凍 結 切 片 とし て 行

な っ た 。

3.　筋 線 維 内 外 に 生じ た 氷 晶 は 日数 の 増 加 に 伴 な い 形

成 が 著 し く な る 。 筋 線 維 の 変 形 ， 亀 裂 ， 筋 膜 の 破 壊 ， 筋

原 紅 維 の 断 裂 ， 筋 肉 内 に お け る 氷 晶 面 積 の 増 大 と 筋 実 質

面 積 の 縮 小 な ど を 認 め た。 更 に 凍 結 を 続 け る こ と に よ り

筋 線 維 の 崩 壊 ， 筋 原 線 維 の 分 節 ， 穎粒 化 ， 溶 出 が お こ

る。 核 内 氷晶 は １ 日 目 よ り 見 出 さ れ 変 形核 ， 濃 縮 核 が 次

第 に増 加 し て く る。 30日 目 にい た り核 崩 壊 ，核 質 の溶 出

が み と め られ る。 横 紋 は103 日 目 ま でい ず れ も部 分的 に

は 極 め て 明 瞭 で あ っ た。 アザ ン染 色 に おい て 日数 の 増加

は筋 線 維 の染 色 性 を変 化 させ ア ソ カ ル ミ ン Ｇ よ りア ニ リ

ン青 に 陽性 と な り， 更 に一 部 は ア ソ カル ミ ン Ｇ へ と変 わ

る。 ル イ ベに お い て も同 様 の部 分 が 認 め ら れ た。
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