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新規な肉組織の鮮度判定方法

連 絡 先

肉組織、特に魚介類の肉組織の鮮度評価については、核酸関連物質（Ｋ値）、解糖反応
による乳酸の生成、ｐＨの低下など数種の方法があるものの、刺身など生食するような
高鮮度域での識別に関しては十分ではなかった。一方、チアミン（ビタミンＢ１）の栄
養的必要性はよく知られているが、その関連化合物の死後変化はほとんど明らかにされ
ていなかった。本発明ではこれらの問題を解決する、新規な肉組織、特に魚介類の肉組
織の鮮度判定法を提供することを課題とする。

本発明は、冷蔵中の養殖魚組織におけるチアミン関連化合物の動態を明らかにし、この知
見に基づいたＴ値を考案することで新規な魚鮮度判定方法を見出したものである。本発明
により、刺身などの生食用の肉の、通常の鮮度判定に加え、魚体にＡＴＰが残存するよう
な高鮮度域での鮮度判定が可能になる。
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Ｔ値と冷蔵日数の関係


