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論 文 内 容 の 要 旨
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論 文 審 査 結 果 の 要 旨

水産物は畜産食品と比べて低温下であって も、鮮度低下が著しく速い。 これは、畜肉に

比べ結合組織が弱いため、魚 自身の持 っている筋肉や内臓 の酵素によって自己消化 され る

とともに、魚体に付着 してい る低温細菌の作用によって劣化が速やかに進行す ることが鮮

度低 下を促進 させ る大 きな原 因と考え られ ている。

マ ダイ、 ヒラメ等の市場価値 の高い魚は生食 される場合が多 く、極 めて高い鮮度が要求

され、活魚輸送で消費市場に送 られ る。 卸売市場では死後硬直前の魚は活魚 と同等の価値

で取引 され る。 このよ うに魚介類のテクスチャーはその品質を決定す る最 も重要な因子で

ある。魚介類の鮮度低 下を特徴づける筋肉のテ クスチャーは筋原繊維タンパク質及 び筋基

質タンパ ク質によって主 として形成 され る。渡部らは筋原繊維の死後硬直 の遅延に注 目し、

変温動物である魚類の代謝対応の特長 を生か して、飼育条件 を検討することによ りミトコ

ン ドリヤのF。Fi-ATPase活 性を充進 させATP合 成量を増大 させることで、死後硬直の遅延 を

図る研究を進めている。 しか し、一方、山下らは死後硬直以前に冷蔵1日 目ですでに肉質

の軟化が進行す ることか ら、筋肉の軟化は、筋肉 タンパ ク質を特異的に分解す るプ ロテア

ーゼが作用すると推測 し、プロテアーゼ阻害剤に よる筋肉軟化阻止の研究を行っている。

このように、魚貝類の軟化防止は鮮度管理の中で唯一残 された研 究課題であ る。

本研究は鮮度管理の中で未だ解決 され ていない魚 貝類筋肉の軟化現象について、その原

因を探求 し、その制御 または遅延 させ るメカニズムの解明を 目的としている。

第1章 では1型 及びV型 コラーゲンの量が魚肉の破断強度 と関わ りにつ いて研究 した。

7魚 種を用 いた肉の硬 さを調べた ところ、コラーゲンの多い魚ほ ど即殺直後の肉のテクス

チャーが硬 いことを見いだ した。 しか し、冷蔵貯蔵 した魚肉の24時 間後の破断強度の変

化 とコラー ゲン量 とは相 関が見いだせなか った。そ こで、筋細胞間結合組織に主 として存

在するV型 コラーゲンの含量に注 目し、同様の実験を試みた結果、V型 コラーゲンにおい

ても筋肉物性 との間には高い相関は認め られなかった。 このことか ら、 コラーゲンの含量

は肉質の軟化に関与 しないことを見いだ した。ところで,マ イ ワシにおい て筋肉中のV型

コラーゲン含量が冷蔵中に減少す ることが報告 されている。 このことか ら,軟 化には冷蔵

中に変化するV型 コラーゲン量が関わるのではないか とも考えられた。

そこで,第2章 では さらにV型 コラーゲンと冷蔵貯蔵中の魚肉の軟化現象 との関係 を明

らかにするため、7魚 種を用 いて冷蔵貯蔵 した魚肉の24時 間後の破断強度の変化から軟

化率及び軟化速度を求め、V型 コラーゲン含量の減少率と軟化現象との相関を見た。 この

結果 、これ らの問には高い相関が認められ、V型 コラーゲン含量の減少率が肉質の軟化に

関与していることを見いだ した。また,比 較的運動量の豊富な魚種において冷蔵中のV型

コラーゲンの変化率,お よび物性 の変化率が大 きい傾向にあった。

そこで,第3章 ではさらにこれ らを実証するため、流速が速いことで知 られ、刺身で食

され る豊後水道のマサバと,ご く一般的な玄界灘のマサバについて、 コラーゲン量及びV

型コラーゲンの減少率について比較 した。冷蔵貯蔵 した魚肉の24時 間後の全筋肉中のコ

ラー ゲン量は優位な変化 は見いだせ なか ったが、V型 コラーゲン含量の減少率には優位 な

差が認め られた。これ らの値を2章 で求めたV型 コラー ゲン含量 の減少率 と軟化現象 との

相関関係のグラフ上に当てはま り、V型 コラーゲン含量の減少率が肉質の軟化 に関与 して

いる改めて明 らかに した。

第4章 では筋肉のテクスチ ャーは筋原繊維タンパク質及び筋基質 タンパク質に よって主
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として形成 され るこ とか ら、V型 コラーゲンのみが軟化の要因 とは考えに くい.そ こで

.1MNaOHに 溶解 しない タンパク画分を コラーゲンとして扱 ってきたが、コラー ゲン分子

が冷蔵 中にわずかに変性 した場合 、0.1MNaOHに 溶解す ることが推測 され る。 このため

.1MNaOHに 溶解 したタンパ ク質画分 をSDS-PAGEで 測定 したところ1型 コラー ゲンが検

出 された。 この ことか らブ リ、マダイ、 トラフグの3魚 種 を用いて、冷蔵貯蔵 した魚肉の

24時 間後の全筋肉中のO,1MNaOHに 溶解 された1型 コラーゲンの量を即殺後のそれ と比

較 した。その結果、明らかに溶解性が増 していることを発見 した。

この研究は、V型 コラーゲンのみでな く1型 コラーゲンも魚肉の軟化に関与 しているこ

とを初めて明 らかに した、,

鮮度管理の中で未だ解決 されていない魚貝類筋肉の軟化現象について、その原因 の一部

がV型 コラーゲ ンのみならず1型 コラーゲンの変性にあることを見いだ した本研究は、魚

肉筋肉の軟化 の制御 を図 るために必要 な基礎的知見 として極 めて重要である と考え られ

る。

よって本論文は博士(農 学)の 学位論文 として価値のあ るものと認める。なお審査にあ

たっては,論 文に関す る専攻 内審査お よび公聴会な ど所定の手続きを経た うえ,平 成17

年2月22日,農 学研 究科教授会において,論 文の価値な らびに博士の学位 を授与 され

る学力が十分である と認 められた。


