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＜別紙様式２＞研究実績報告書 

令和６年度 みどりの食料システム戦略実現技術開発・実証事業のうち 

農林水産研究の推進（委託プロジェクト研究） 

「魚類血合筋の褐変を防止する革新的冷凍技術の開発」 

研究実績報告書 

Ⅰ．研究の進捗状況等 

冷凍ブリ類血合筋の解凍後の褐変を防止する新しい冷解凍技術を開発し、輸出拡大を通

じた水産業の成長産業化の実現に貢献することを目的とした。解凍後のブリ類血合筋を生

化学および数値計算による手法で解析し、血合筋が褐変する原理を解明するとともに、高

濃度酸素による食味の違いや、食品安全性を確認した。血合筋褐変防止技術に関わる各工

程の最適化により、処理時間の短縮、冷解凍後の色調保持時間の延長、凍結貯蔵性の向上

に資する成果が得られたことから、当初の目標を達成した。さらに、ブリ養殖加工場にお

ける実証試験を実施し、効果の検証とともに、現状の問題点を解決した。 

１．高濃度酸素による解凍後の血合筋褐変抑制機構の解明 

冷凍ブリ血合筋の解凍後に発生する急激な褐変は、凍結解凍によって溶血した血球成分

がミオグロビンを酸化させることが一因であることを証明した。生鮮および冷解凍ブリ血

合筋において、魚肉のpH緩衝能や保水性保持が色調保持に特に重要であることを見出した。

分子動力学シミュレーションにより、褐変を誘導する活性酸素種やアルデヒドの挙動を解

析し、ミオグロビンが酸化される原因を解明した。高濃度酸素で処理された冷凍ブリ肉の

官能特性を解明し、さらに菌叢解析によって食品安全性に問題がないことを確認した。 

２．冷凍水産物の高品質化技術開発 

高濃度酸素を用いたブリ血合筋の褐変防止技術確立のため各製造工程の最適化を進め、

製造における歩留まりの向上および技術の簡略化と効率化を進めた。製品の凍結貯蔵性を

調べ、−30℃では1ヶ月以上、−40℃では半年以上保存できることを明らかにした。さらに充

填する気相の調節、効率的な血抜き、包装資材および凍結装置の選定によって貯蔵期間を

延長できる可能性を見出した。また、高濃度酸素処理に適した飼料組成について解析して

いる。 

３．酸素充填技術を用いた冷凍ブリ製品の実用的な製造技術開発 

ブリ養殖加工場における実証試験によって、魚肉の「身割れ」や「鬱血」等の製品の歩

留まりを低下させる問題が発生した。身割れは魚肉の脂質含量が高い場合に発生しやすく、

また、鬱血は特定の血抜き方法で発生することがわかった。今後、突発的に発生する問題

に対して原因究明を図りつつ、様々な形態の事業者でも本技術が使いやすいものとなるよ

う製造マニュアルの作成・改善を推進する。 




