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　目的　マガキ等生体をそのまま食する生食食品の科学的鮮度評価法の一つとして、マ
ガキのエラ繊毛運動活動度がメチレンブルー還元退色能に相関することを利用した分光
学的測定法を開発し、前大会で報告した。今回、この方法を市場流通量の大半を占め
るむき身養殖マガキに適用し、市場流通状況下におけるマガキの鮮度評価を試みると共

に測定法上の２～３の問題点を検討した。
　方法　広島市内のカキ打ち場より出荷直前のむき身養殖マガキ入手し、3～5個体を

3 0 0mlの人工海水を封入したビニール袋に入れて冷蔵保存（4''C）した。　保存に
伴う試料の鮮度評価は、それぞれのマガキ個体より1 0 mm幅のエラ切片を切り出し、
0.0003511!のメチレンブルー・人工海水（３ｍｌ）を含む分光セルの底部に沈めた後、切
片試料のメチレンブルー還元退色能を空気と遮断した反応条件下（m動パラフィンを

1 m 1重層）で計測（6 6 0 n m ）し、得られた計測値に基づいて行った。
　結果　冷蔵保存中にむき身マガキの還元退色能は、保存５日目で約半分、７日目で
1／4、保存限界に達する1 0日目では1 ／2 0にまで低下することを明らかにした。

また、測定法上問題と成りうる以下の諸点に関する検討を行い、1）エラ中央部の切片は
口腔部、肛門部に比し、高い還元退色能を示す、2）同じ個体の中央部から調製したエ

ラ切片の大きさ（切片湿重量）は還元退色能に正比例する、3）個体湿重量のある程度
の幅（8.15～13.32g）およびエラ切片試料（同一幅）湿重量のある程度の幅（0.012～0.023
g）は、試料母集団の還元退色能の推計値には大きな影響を及ぼさない等を明らかにした。
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＜目的＞種々の環境下で貯蔵したもやしの､鮮度低下に伴う物理的化学的変化を測定し､野
菜の品質の重要な要素である､鮮度を表す尺度を探すことを目的とした、
＜方法＞ﾌﾞﾗｯｸﾏｯﾍﾟ種のもやしを用い､購入時の包装のまま4°Cで9日間､20°Cと30°Cでは2日

間貯蔵した､包装内の湿度とC02濃度を測定した､鮮度の評価は､官能検査(外観､におい､味、
ﾃｸｽ|ﾁﾔｰ､物性について,9段階尺度評点法による),水分含量､重量、ﾄ・ﾘｯ|ﾌ･量､V.C(酸化型およ
び還元型)およびV.＆の保持率､ﾄﾞﾘｯﾌﾟ中の好気性生菌数､物性で行った、

＜結果＞包装内の湿度は100％､CO2濃度は､新鮮時で15-20％であったが､30°Cで貯蔵した場
合は一旦約30％となった後､減少した､4°Cでは､9日間の貯蔵期間を通してCOa濃度に大きな
変化は見られなかった､官能検査の評点は､においの評点とよく対応しており､ﾊﾟﾈﾙは外観、
物性よりは主として､においから鮮度を評価していた､官能検査によれば､もやしは4°Cでは
６日,20°Cでは1日が食用限界であった､30°Ｃでは1日ですでに食用限界を越えていた､物性は、
生のもやしでは試料間に有意差が見られたが､加熱するとﾊﾟﾈﾙはその差を識別できなかっ
た､いずれの貯蔵条件でももやしの水分は変化せず､V.Bzにも大きな変化は無かった､ﾄﾞﾘｯﾌﾟ
゜中の生菌数の増加は、約100倍にとどまった。これは卜・ﾘｯﾌﾟが酸性であった(PH4程度)こ
とと、包装内が嫌気的条件であったことなどの為と考えられる。 v.cの総量は､4°Cではほ
ぼ100％保持されたが､30°C2日後には約30％に減少した､官能検査で食用不可とされたもの
でも､V.CV.Baの保持は高かった､ﾊﾟﾈﾙによる鮮度の総合評価と高い相関が見られた測定項
目は､重量保持率､ﾄﾞﾘﾂﾞｱ量であった。

　160


