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緒 言 

神奈川県三浦市にある三崎の水産加工業では、遠洋

まぐろ延縄漁業によって漁獲されるクロカジキ

Makaira mazaraを中心としたかじき類のほか、東南ア

ジアの沿岸域で漁獲されるシロカジキMakaira indica、

日本近海から沖合域で漁獲されるマカジキ

Tetrapturus audaxやメカジキXiphias gladiusなど、

世界中から集荷されたかじき類が加工用原料魚として

用いられている。 

 特にクロカジキやシロカジキを用いたかじきの味噌

漬や粕漬は全国的にも知られ1)、まぐろと共に「かな

がわの名産100選」にも登録されている。近年ではメ

カジキの漬魚加工が盛んに行われているが、マカジキ

やメカジキについては、加熱調理用として切り身など

の冷凍魚肉としての商品が多い。 

 加工原料となるかじき類であるが、遠洋まぐろ延縄

漁船では、漁獲後直ちにエラや内臓などが除去され、

冷凍設備で速やかに冷凍されることから、極めて高鮮

度で水揚げされる。しかしながら、東南アジアの沿岸

から沖合域で漁獲されるかじき類は、数日間の操業中

は船上でわずかに冷却されるのみであり、漁獲したの

ち数日が経過してから水揚げされ、陸上での冷凍施設

により凍結処理される。それにより鮮度低下したもの

と考えられる魚体も見られ、加工の現場では白濁した

魚肉やアオタンといわれる青色に変色した魚肉が見ら

れ、使用できない原料となっている。さらには、日本

沿岸から沖合域で漁獲されているかじき類についても、

冷凍に関しては陸上施設で行うことが多いことから、

加工業者が取り扱う魚肉の品質のバラツキや鮮度低下

が懸念される。 

このため、水産技術センターでは、三崎水産加工業

協同組合からの委託事業で、漬魚や冷凍品のまぐろ類や

かじき類加工品である冷凍切身素材について衛生検査を

行っている。そこで、冷凍切身で販売されるマカジキお

よびメカジキについて、2002年度より品質評価の一つと

してＫ値測定を行い、三崎の加工業が扱う両種の品質に

ついて検討した。 

 

材料と方法 

統計資料 

日本沿岸から沖合域で漁獲されるマカジキ及び

メカジキの年別水揚げ量と平均単価の推移につい

て、社団法人漁業情報サービスセンターから発行

されている水産物市場月報2)の、産地市場魚種別

取扱量並平均価格から算出した。 

試料と分析方法 

 三崎水産加工業組合の会員企業で用いられ、衛

生検査用として2002年～2011年までに提供された

サンプルで、加熱調理用と表記された切身のマカ

ジキ72検体とメカジキ93検体を用いた。 

 -20℃で保存されていたサンプルを、室温にてドリッ

プが発生しない程度に自然解凍し、表面から５cm程内

部の魚肉を採取し、Ｋ値の測定には前報3)と同様にPCA

抽出して、pH調整をおこなったものを用いた。 

 核酸関連化合物の測定はHPLC（LC-10ATVP：島津製）

を用いて行った。分析条件はカラム：Asahipak GS-

320HQ、検出：260nm、移動相：200mMリン酸緩衝

(pH2.70)、流速：1ml/min、カラム温度：30℃である。 

 

結 果 

生鮮マカジキ及びメカジキの水揚げ量と平均単価

の推移 
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日本沿岸や沖合域で漁獲されるマカジキ及び

メカジキの年別水揚げ量と年平均単価について、

図１と図２に示した。図１に示したマカジキの

水揚げ量は2002年から年々減少する傾向がみら

れ、2002年の2,517t/年に比べ、2011年では約

半分の1,277t/年にまで減少していた。 

それに伴い、マカジキの平均単価は変動が見

られるものの年々上昇傾向を示しており、2002

年の396円/kgから最高単価を示した2010年の

599円/kgへと、2002年の平均単価に比べて50%

もの価格上昇が見られていた。 

図２に示したメカジキの水揚げ量は、2002～

2006年は年々増加していたものの、その後は減

少傾向を示しており、最大水揚げがあった2006

年の 5,520t/年から 2011年には半分以下の

2,485t/年へと激減した。しかし、メカジキの

年平均単価を見ると、漁獲量の減少に関わらず

それに合わせた変動はせず、最低単価が2003年

の745円/kg、最高単価が2008年の898円/kgであり、

平均の833円/kgに比べて10%程の変動であった。 

マカジキ及びメカジキの年別検体数と平均Ｋ値の

変化 

自然解凍したマカジキのＫ値について年度別の

検体数と平均Ｋ値を図３に示す。年度ごとに検体

数が異なり、年間測定数は４～10検体であった。

平均Ｋ値は年度により大きな差がみられ、最小値

は2006年度の18.2%であったが、最大値は2008年

度の37.2%であった。 

自然解凍したメカジキのＫ値について年度別の

検体数と平均Ｋ値を図４に示す。検体数は年度ご

とに異なり、年間測定数は4～15検体であった。

平均Ｋ値を見ると、2008年度が19.9%と他の年度

に比べて極めて高い値であったが、それを除けば

大きな変動は見られず、2005年度が7.0%、最大値

は2011年度の13.8%の間で推移した。 

 

図3  自然解凍したマカジキの検体数と平均Ｋ値 
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図4  自然解凍したメカジキの検体数と平均Ｋ値 
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図1  日本で漁獲水揚げされたマカジキの水揚げ量と平

均単価 
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図2  日本で漁獲水揚げされたメカジキの水揚げ量と

平均単価 
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マカジキ及びメカジキのＫ値の分布 

マカジキ72検体のＫ値分布を図５に、メカジ

キ93検体のＫ値分布を図６に示した。なお、Ｋ

値分布については10%未満、10%から20%未満、

20%から30%未満、30%から40%未満、40%以上に

区分分けした。 

マカジキ全検体の平均Ｋ値は24.2%で、20～

30%未満の区分が最も多く、全体の44.4％を占

めていた。30～40％未満の16検体を足せば全体

の約96％となる 

メカジキ全検体の平均Ｋ値は9.5%であった。

10%未満の区分が最も多く、全体の63.4％を占

めており、20%までに含まれた検体にすると約

90%であった。また、30%を超えたものは全検体

中１検体だけであった。この様にマカジキに比

べてＫ値が低く、魚種の特性として高鮮度であ

ることが明らかになった。 

 

考 察 

 日本沿岸から沖合域で漁獲されるかじき類

は、延縄漁業や引き縄、突きん棒漁業などで漁獲

されている。水揚げ産地としては、気仙沼（宮城

県）が主産地で、他に銚子や勝浦（千葉県）、紀

伊勝浦（和歌山県）、那覇（沖縄県）などがある
2)。  

かじき類は鮮度低下が比較的遅いと言われており、著

者は生鮮のクロカジキについてＫ値が20％に達するには、

５℃保存で５日であったことを報告している3)。今回測

定対象とした沿岸等で漁獲されたマカジキについては、

大型魚であることと、かじき類は鮮度低下が比較的緩や

かであることから、船上での冷却処理が不十分であるこ

とが予測される。また、陸上施設での冷凍処理は緩慢凍

結の場合が殆どであり、ブライン凍結などの急速凍結は

行われていないことから、品質としての鮮度低下が懸念

されていた。 

品質としての鮮度については魚種ごとに多くの報告が

あり、Ｋ値については多くの報告や総論4)がなさ

れてる。また、Ｋ値以外の品質評価として、β緩

衝能5)やATPase活性6)など、様々な方法や複合指

標7)としての検討が行われてきた。 

生鮮魚であれば短時間での品質変化が問題とな

るが、加工原料であるかじき類については、冷凍

魚であるので、貯蔵中の品質変化は少ないと考え

られる。三崎で加工しているかじき類については、

原材料を解凍することなく、わずかな採肉で測定

できるＫ値による評価が可能と考えられた。 
三崎の水産加工業者は、沿岸等で漁獲されたか

じき類が水揚げされる気仙沼や銚子などの産地か

ら、メカジキやマカジキを仕入れており、産地価

格の変動が製品の品質に直接関わるようであった。

図１に示したとおりマカジキ漁獲量の減少により、

結果として年平均単価が上昇した。品質のよい単

価の高い原料魚を買うことは、製品単価に上乗せ

できない現状では難しい。よって、利用できる価

格のかじきを買うことにより、結果として品質が

低下した原料を使用する事を誘引する。それにつ

いては、図３に示した2008年度の平均Ｋ値の高さ

が、品質として鮮度の低下した魚体を仕入れてい

ること表れと考えられる。しかし、2008年度以外

ではＫ値が18.2～26.2%で推移しており、2008年

度については全てのマカジキが鮮度低下した状態

で冷凍された可能性も考えられる。翌年の2009年

度は測定検体数が多くなっていたが、平均Ｋ値は

図5  解凍した冷凍マカジキ切り身のＫ値分布 
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図6  解凍した冷凍メカジキ切り身のＫ値分布 
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20.9%と低下している。この検体数が多くなっ

た理由としては、近年、かじき類を原因とした

ヒスタミンによる食中毒が多く発生していたこ

とより8)、加工組合が注意していたことが伺え

た。 

メカジキについてはマカジキとは異なり、図

２に示した2006年以降の漁獲量の減少傾向にも

関わらず、平均単価の上昇などの変化が見られ

ていない。これは、遠洋まぐろ延縄漁業で水揚

げされる高品質のメカジキとおおよそ同等な単

価であったことから、漁獲量の減少は平均単価

を押し上げる特別な要因にならなかったものと

推察された。しかし、マカジキと同様に、メカ

ジキも2008年度については、平均Ｋ値が高かっ

た。このことから、2008年度は産地での取扱に

ついて、何かしらの変更や問題があったものと

思われる。これらのことから、マカジキでの平

均Ｋ値の上昇は、マカジキ単価の上昇に伴い加

工原料に利用可能な単価となった品質低下魚の

利用によるものではなく、原料魚の取扱によっ

て品質が低下していた可能性が高いものと思わ

れる。 

加工原料の品質は、そのまま加工製品の品質

に反映される。よって、原料魚の品質の安定化

が問題と思われる。特に近年では、食の安全・

安心について注目されていることから、味の良

さや価格だけでなく、各水産加工場での衛生管

理体制や、販売店での冷凍管理における品質変

化についても注視されている。よって、三崎水

産加工業組合が取り扱う冷凍のマカジキ及びメ

カジキについては、Ｋ値による基準を設けて品

質管理することが必要ではないかと考える。つ

まり、三崎で取り扱う品質基準を明確にし、鮮

度が特にいいものにはブランドマークをつけ、

鮮度が落ちたＫ値の高い原料魚は用いないこと

にするのである。 

図５に示した解凍したマカジキのＫ値分布で

は、30％未満は53検体で全体の74％程であり、

30～40％未満の16検体を足せば全体の約96％と

なった。一般に知られている加熱調理に利用で

きる範囲としてのＫ値は、40～50％までとされ

ていることから7)、解凍してＫ値が40％を超す

ものは速やかにＫ値の上昇による可食限界に達

してしまうことから、40％以上である３検体分で

ある約４％が適していないものとなる。 

また、メカジキについてはＫ値が20%までに含

まれた検体は約90%であり（図-6）、冷凍原料で

は更に低い値であろうと推測できる。このことか

ら冷凍原料魚は高品質であるＫ値20％までとする

のが妥当であろう。こうした品質基準を制定する

ことで、三崎ブランドのさらなる評価や安心感の

向上が、消費者に提供できるものと思われる。 

実際に産地あるいは加工の現場にて、Ｋ値によ

る迅速な評価が必要であるが、簡易測定として酵

素センサー1）を利用したバイオ・フレッシュ10）な

どの測定機や、カード型の小型センサ11)も開発さ

れている。 

近年では品質の一つである脂肪含量について近

赤外を用いた簡易測定法12)が実用化されており、

冷凍のカツオKatsuwonus pelamisやマグロ類など

で加工原料としての適正を評価している13)ほか、

ア カ ム ツ Doederleinia berycoides や マ ア ジ

Trachurus japonicusの鮮魚でのブランド化が実践

されている14)。これと同様に電気的センサによる

鮮度の検証15)も行われ、近年ではまた、前処理を

伴わない電気伝導度を用いたセンサーの開発16）

も行われ、鮮度と脂肪含量などを同時に測定でき

る複合的な迅速測定が進んでいる。 

これらのことから、冷凍原料として取り扱われ

るかじき類については、冷凍保存中の加工用原料

のＫ値による測定を魚体毎に測定して評価し、食

の安全安心に対する取り組みとして、三崎の基準

を設けてブランド化を進めることが大切だと思わ

れる。 
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