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目　　　的
　近年、果物等では、糖度の高いものがブラ
ンド化されより高値で売られています。この
ような嗜好性に関わる品質評価に基づく選別
や表示は水産物ではほとんど行われていませ
んが、特に近年、脂の乗った魚がより好まれ
ることから、脂の乗りを数値化することがで
きれば、製品の付加価値向上や競争力強化に
つながると考えられます。そこで、加工場な
どの現場で実用可能な、魚に触れることなく
脂の乗りを数値化できる技術・装置を開発す
ることを目的としました。

方　　　法
　脂の乗りが重要視される魚の1つであるサ
ンマを対象に研究を行いました。近赤外分光
法（通称：光センサー技術）という技術を用
いました。この技術は、近赤外線と呼ばれる
光を当てることで、対象物を傷つけることな
く、そこに含まれる成分の量を推定できるの
で、果物等の糖度計測にも応用されています。
サンマの近赤外線データと可食部の脂肪含量
を測定しました。

結　　　果
　鮮魚出荷の主力サイズを中心に大船渡産サ
ンマを分析したところ、漁獲時期、漁場、サ
イズが同じであっても個体毎に可食部の脂肪
含量に大きなばらつきがあることが分かりま
した（図1）。この脂肪含量と近赤外線デー
タの関係を詳しく解析した結果、近赤外分光
法でサンマの可食部の脂肪含量を精度良く推
定できることが分かりました。この結果をも
とに、株式会社ニレコとともに、ベルトコン
ベア上を動く魚の脂肪含量を連続的に数値化

し、選別できる装置を製品化しました（図2）。
この装置を水産加工場で使ってみてもらった
ところ、うまく脂の乗りで選別できると高い
評価を得ることができました。

波 及 効 果
　魚の脂の乗りには元々ばらつきがあり、サ
イズだけでは判断できない場合もあります。
これまで、特にサンマやサバといった一度に
たくさん獲れる魚一尾一尾の脂の乗りを知る
ことは困難でした。本研究で開発した技術・
装置を使って脂の乗りが数値化されることで、
魚を売る側、買う側双方にとって品質が「見
やすく」なると期待されます。今後は広く普
及するよう、対象魚種を増やすなど、実用化
を進めます。
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魚に触れずに脂の乗りを測る

図1　サンマ可食部脂肪含量の度数分布
平成26年9月と12月の例

図2　ライン組込型脂肪測定・選別装置




