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北大水産葉報
38(3)， 311-321. 1987. 

秋サケ肉質の官能評価

羽田野六男*・高橋是太郎*

高間貞敏“・中島登三件*

Sensory Evaluation of the Flesh Quality 

of Fall Chum Salmon 

MuもsuoHATANO*， Kore同roT AKAHASHI *， Sada七oshiT AKAMA * * 

and TδzδN AKAJIMA * * * 

Abstract 

Sensory evaluation of various dish田 m吋efrom fall chum salmon， such as sliced raw 
meaも(Ruibeor Sashimi)， poached (Sakamushi) and grilled (Suyaki)， were performed with 
r田pectto the sex ofもhefish and七helipid contenも，副 wellas the HunもerLab value of the 
flesh of 61 samples. 

There were no proportional correla七ionsbetween the qualiも，yofもhefish andもhelipid 
content of the flesh， though the lipid con七回目wasthe“nec四sarycondition" for a good quality 
fall chum salmon dish. 
No signi五cantdi百'erencesin quality were observed in dish田， prepared from either male 

or female fall chum salmon 

Flesh color was regarded as the mos七imporもantfactor forもheevaluation of each dish 

緒言

産卵のためわが国に回帰するシロサケ(秋サケ)は，人工ふ化放流事業の成果によって近年急

激な増加をたどり，昭和61年度における秋サケの漁獲量は，輸入量，越年在庫量それに母船式・

基地独航船式などによる漁獲量を含めたサケ・マス総供給量の 38%を占め， 14万トン強に達して

いる1)。

最近消費者は，これらの秋サケが産卵成熟のために体成分が消耗し，肉質も低下していること

を理由に，さらに市場関係者側からは秋サケ供給量の増大を背景に消費拡大のため，秋サケの品

質のランク付けと銘柄(産地)指定の動きを強めてきているヘこれらの品質とは，性成熟との関

連から体表の婚姻色(ブナ化)の発現度合，サーモンピンクの肉色度合，肉の脂ののり具合(脂肪

含量)，それに加えて産地と漁獲時期などを指しているが，しかしこれらの要因はかならずしも秋

サケの品質を決定する容観的な指標とはなっていない。

. 北海道大学水産学部食品化学第一講座

(Lαb(ffatory 01 Food Ohemistry 1， F，αculty 01 F:時heries，Hokkαido Uni四rsity)
H 北海道定置漁業協会

(Hokkαido Set -net Fisheries Assoc切tion)

有限会社大門入川
(Dαimon IrikawαLimited 00.) 
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本研究では，秋サケのフィレーを刺身，蒸し物，焼き物にそれぞれ調理し，これらを試料に調

理師をパネリストとして試食試験による官能検査を行なし、，秋サケの品質を食味から評価するこ

とを試み，食品科学的に検討を行なった。

試料および試験方法

試料

昭和60年9月から 11月までの聞に，北海道網走市，標津町，別海町，白糠町，静内町，上磯

町，厚田村の各沿岸および河川|で捕獲した秋サケを氷詰めにして産地から輸送 (24時間以内)し，

雌雄あわせて 61尾を実験に供した。これらの供試魚(表 1)は，体長，体重，生殖腺重量などを

測定後，直ちに三枚に卸して半身を分析用に，残る半身を試食試験用の試料とした。いずれも試

験に供するまでポリエチレン袋に入れて脱気し， -1800~.こ保存した。

プナ化度合の判定

以下に示す北海道東部地方の格付基準3)に従い，筆者らが判定した。

銀毛:体表が銀白色で婚姻色がみられないもの

Aブナ:若干婚姻色がみられるもの

Bブナ:婚姻色が若干強いもの

Cブナ:婚姻色が非常に強いもの， (河川に遡上したものを含む)

体成分の一般分析

秋サケでは部位による成分の差があまりみられないことからへ分析には背肉を用い，水分と粗

タンパク質量は常法，脂質量は Bligh-Dyer法5)によって測定した。

肉色の測定

背肉の一部をとり，測色色差計OolorAce TOA-l (東京電色KK)によって測色を行なった。測

定条件は2度視野， 0光源，照射面積 f25mmとし，肉色はUOS系の Lab値と三刺激値X，Y，Z

から (1)式によって算出される CIELAB表色系の L'a申b'値6)で表示した。

日=吋JJ士一16
(( X吋 (Yvb 

'=50011 ~-.- )"-1一一n
l¥Xo/ ¥ Yo/ ) 

(fX吋 IZ せ1
b‘=2001 ( :.-r -( :: r 1 
l¥Xo/ ¥Zo/) 

(1) 

L， L'は明度， a， a*， b， b*は色度， Xo = 98.07， Y 0 = 100.00， Zo = 118.23は標準の光o(2度視
野)における三刺激値

さらに，肉色を JIS標準色票での表現も可能とするために上記の X，Y， Z値を (2)式に代入し

て色度座標 X，Yと視感反射率Yc，%を算出， Munsell変換チャート 7)から色相H，明度V，彩度
Cを求め， Munsell記号 (HV;O)によっても表示した。
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(2) 

秋サケの品質
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羽田野ら

試食試験による肉質の官能評価

表 lに示す秋サケのフィレーを，刺身 (Slicedraw meat，半解凍状態のノレイ ベ)蒸し物 (Poa

ched dish，酒蒸し)，焼き物 (Grilleddish，素焼き) の3種に調理し試食試験を行なった。これら

の試食試験は 20歳代から 50歳代までの調理師 12名をノミネリストとして，上磯町茂辺地産銀毛雄

魚を基準にセ ミク ローズド・パネノレテスト(図 1)を行ない，食感要素を構成する特性のうち，肉

色，におい，口さ1つり，脂ののり具合，味の 5項目について7段階評価法 (図2)によって官能評

価を行なった。ついで試食試験の官能検査値 (Panelscore)を間隙尺度 (Intervalscale)"と見倣

し，この値を主成分分析法9.10)によって図式化して考察を行なった。

Fig.l 

結果および考察

供試秋サケ背肉の一般成分は，表 lに示すように性成熟に伴うプナ化の進行によって，銀毛 水

分70-75%，粗タ γパク質 18-24%，脂質 2.3-9.2%;Aプナ水分 70-77%，粗タ γパク質 19

23%，脂質 1.5-2.5%;Bブナ水分 74-79%，粗タンパク質 18-23%，脂質 1.5-3.0%;Cプナ

水分 75-78%，粗タ γパク質 18-20%，脂質 1.5-2.5% と変動し，粗タ γパク質と脂質の含量が減少

する傾向がみられる。しかし，それぞれ lランク上位のものと比較すると，銀毛と Aブナの脂質

含量を除く成分は互に重なりあっており ，一般成分のみで肉質の良否を基準化することはできな

/).った。

秋サケの肉の食味(うまさ)からみた品質の判定は，刺身 (ノレイベ)，蒸し物 (濁蒸し)，焼き物

(素焼き)の試食試験による宮能検査値を集計，主成分分析法9.10)によって図式化 (図3，4，5)し検

討を行なった。その結果，第2主成分までの累積寄与率はそれぞれ92.1%，92.9%，91.6% と高レ

値を示し，また各:./:/ポノレは横軸の第 l主成分に沿って並ひ，肉のうま さを決定づける肉色，に

おレ， 口ざわり ，s旨ののり具合，味の食感5要素は互に強い相関を示した。このことから第 1主
成分得点は肉質の総合評価値 (全般的満足度)を示すものと見倣される。
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Characもeristicsof f乱11chum salmon sample洛 andtheir muscle proxima七ecomposition as well嗣 color
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調理名

Dish 

Evaluation 
採点法
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Name 
氏名

よ L 、 ややよい 基準と同じ やや劣る わるい

Good Be七旬r
Same wi七h Less 

Unacceptable 
the standard accep七able

2 。 -1 -2 

個 5.lU 評 価

試料No. Factors for七heevaluation 

Sample 
肉 色 におい 口ざわり

油ののり
味

number 具 メ仁L3 

Color Odor Tex七ure Greasiness Taste 

1 

2 

3 

4 

噌 好 調 査(最後に書いてくださL、〉

Whaもdidyou respec七mostwhile evaluation ? 

肉 色 Color 

お し、 Odor 

口ざわり Tex七ure

油ののり具合 Gre拙 m田S

味 Taste 

そ の 他 Others 

Fig. 2， Scoresheet of七hesensory examina品lOn.
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Age 
(年令

特に感じたら
3. -3}~、

If 
ex七raordinary，

3， -3 

その他感じたこと
意見があれば書い
て下さい。

Remarks 



羽田野ら: 秋サケの品質

11 11 

ー-UnaccePtable I AccePtable- ー-Unacceptable I Acceptable-ー

x" 
d区

Fig. 3. Plots of principal loadings and eigenvectors of the sensory examination scores for七he

sliced raw me叫 (Ruibeor 8副 himi)of fall chum salmon displayed onもhefirs七andsecond 

principal componenもplane.

0: (8 grade) Silvery;口:(A grade) 8light nuptial∞lor叫ion;6: (B grade) Modera七e
nuptial colora七ion;x: (C grade) 8trong nuptial coloration. 
Black symbols are male fish and those of white are female fish. 
1. Color; 2. Odor; 3. Texture; 4. Gre部 i且田町 5.Taste 

11 11 

← Unacceptable I AccePtable- ー-UnacceptableI AccePtable-ー

Fig.4. Plo旬 ofprincipal loadings and eigenvec七orsof七hesensory examination scor田 forthe 

poached dish (8akamushi) of fall chum salmon displayed on the firs七andsecond principal 

componen七plane.

8ymbols and numbers are the same幽 inFig.3. 

秋サケ肉質の総合評価(図 6)は，右から性別，産地に関係なく銀毛， Aブナ， Bブナ， Cブナ

の順となるが，一部で互に重なりあうこともみられる。このことは現行のブナ化度合を外観から

判定するランク付けが，食味からみた品質評価と明確には対応していないことを示している。

表 1に示す肉色 (Lab値)は，ブナ化の進行によって a値， b値とも低下する傾向があるもの

の，外観から判定するブナ化のランクと単純に対応させることはむずかしい。そこで以下に示す

前報11)で基準化した秋サケの肉色に従って肉質(品質)を対応させると

肉質Sランク: 品尋問 b孟13

肉質 Aランク 18>a孟16，13>b>12 

肉質Bヲング:16>a逗 8，12>bミ11

肉質Cランク: a< 8， b<l1 

となり，この結果肉質の各ランクの境界で若干の重なりあいがみられるが，肉質のランクごとの
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II II 

-Unacceptable I Acceptable- ← Unacceptable I Acceplable-

Fig. 5. Plots of principal loadings and eigenvectors ofもhesensory examination scores forもhe

grilled dish (Suyaki) of fall chum salmon displayed on the first and second principal 
compone叫 plane.
Symbols and numbers are七hesame as in Fig. 3 

II 

ー-UnacceptableI Acceplable-

II 

ーUnacceptableI Acceptable-晶

， .十4..d. 01._.0 
。手知企 a.. 

Fig. 6. Plots of principal loadings and eigenvec七orsofもhesensory examination scores forもhe
七hreedish aforementioned of fall chum salmon displayed onもhefirsもandsecond principal 
∞mponent plane 
Symbols areはlesame拙 inFig. 3， though inもhisFig. 6， the sex of七hefish is noも
discriminated. 

1. Color of sliced raw meat. 
2. Odor of sliced raw meat. 
3. Texture of sliced raw meat 
4. Greasiness of sliced raw meat. 
5. T拙七eof sliced raw meat. 
6. Color of poached dish. 
7. Odor of po蹴 heddish. 
8. Texture of po邸 heddish. 

9. Greasiness of poached dish. 
lO. T酪旬 ofpoached dish. 
11. Color of grilled dish. 

12. Odor of grilled dish. 
13. Texture of grilled dish. 
14. Greasiness of grilled dish. 
15. T副総 ofgrilled dish. 

a値と b値の分布幅は狭く，また肉質ランクと試食試験による肉質の総合評価値との聞にも高い相

関が認められる。このことは図2に示した噌好調査の結果からもパネリストが最も重視した食感

要素は調理の仕方にかかわらず肉色であり，心理的物理量としての肉色が品質判定の重要な要素

となることを示している。したがって肉色が良ければ美味であるという評価を裏付けるものであ

り，肉色がうまさを決定するための必要条件であると結論される。

肉質のランクを肉色から判定する視感比色のための参考として， JIS標準色票，それに対応する

Munsell記号 (HV/C)と系統色名川さらに LabとL百句*の値をそれぞれ表2に示す。

市場では，秋サケのフィレーの肉色からlRedj，rpinkj， rWhiω」の 3段階に分けて取引して

いるが131以上の結果よりlRedjは肉質 SとAランク， rpinkjは肉質 Bランク， rWhitejは
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Table 2. Flesh color speci自cationof .fall chum salmon 

Color name1引
Dull Dull 

Dark orange 
Grayish Grayish 

yellowish red yellowish red orange orange 

Rank S 

Rank A 

Rank B 

lOR 4/5 2.5YR 5/3.5 

Rank C 

2.5YR 5/2.5 5YR 5.5/2 

L 40.03 39.58 

a 23.07 18.21 

b 15.48 13.37 
Rank S 
v 47.06 46.54 

a・ 27.00 21.80 

b・ 25.56 21.32 

L 38.67 37.98 

a 17.58 16.97 

b 12.89 12.21 
Rank A 

L意 45.58 44.84 

a' 21.10 20.65 

b牟 20.66 19.48 

L 34.96 44.83 

a 15.90 10.30 

b 1l.87 10.90 
Rank B 
v 41.58 51.95 

a' 19.80 12.30 

b' 19.78 15.62 

L 45.24 51.22 

a 7.40 4.54 

b 8.84 8.52 
Rank (プ

L愈 52.36 58.26 

a' 8.85 5.30 

b' 12.24 11.12 

Ranlζdenotes t.he substantIal qualiもyde日nedbyもheflesh color 
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肉質Cランクにそれぞれ相当しているものと考えられる。

図7は縦軸に肉質の総合評価値として刺身，蒸し物，焼き物の試食試験結果の第1主成分得点を，

横軸に脂質含量をとった結果を示したものである。肉の品質からみたいわゆる肉質Sランク(シ

ンボル・)は，これらの脂質含量との聞に明確な相関は認められない。このことは従来から秋サケ

では脂肪が多いほど美味であるといわれてきたことは，おそらく銀毛魚に脂肪の多い個体の出現

頻度が高い11)ということからきた先入観によるものではないかと考えられる。事実，肉質のラン

クに対する脂質含量の度数分布をとった結果11)，脂質含量が 3%以下の肉質主，!!，旦ランクと同

程度の肉質Sランクの個体も相当数あることが認められている。しかし脂質含量が 3.5%以上の

個体はほとんど例外なくすべて肉質がSランクとなることから，脂質含量が多いほど美味である

ということにはならないにしても，脂質含量が 2-3%以上であることが， うまさを決定する必要

条件となるものと結論された。

以上の結果，産地(銘柄)，早期群・後期群，性別，体表によるブナ化のランクにかかわらず，肉

色が Lab値で (L主主39)，a孟18，b主主13，Munsell記号では 9R4.5/7-lOR4.5/5.5の範囲内にあって，

秋サケ・フィレー市場での格付がlRedjに相当し，かっ脂肪含量が 2-3%以上ある秋サケが美味

で肉質が良好なものと判定された。

約

秋サケのフィレーを刺身，蒸し物，焼き物の 3種に調理し，

験を行ない，秋サケの品質を食味から官能的に評価した。

(1) 秋サケは調理の仕方が相異しても食感要素のうち心理的物理量となる肉色が，いずれの場

合にも最も重視され，肉の品質判定の重要な指標となる。また肉色がよければ肉は美味で、あると

判定され， うまさを決定づける必要条件となることを認めた。

(2) 肉色を視感比色が可能な Munsell記号で表示すると，肉質Sランク:9R4.5/7 -lOR4.5/ 

5.5， Aランク:lOR4.5/5.5-lOR4.5/5， Bランク:lOR4/5-2.5YR5/3.5， Cランク:2.5YR5/2.5 

-5YR5.5/2となった。これはまた市場取引におけるフィレーの格付けのlRedjはS，Aランク，
iPinkjはBランク， iWhitejはCランクに相当した。

(3) 食感要素である脂ののり具合も食味に影響を与え，脂質として 2-3%以上であると多くの

場合，美味と判定され，脂質含量が 2-3%以上あることが，秋サケのうまさの必要条件となるこ

とを認めた。

(4) 秋サケの品質に産地(銘柄)，性別，外観からのブナ化のランクなどは間接的に影響を及ぼ
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すものの，直接的には上記の肉色と脂質含量が影響し，肉質の総合評価値(全般的満足度)の高い

ものは，ほとんど例外なく美味であると判定される。
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