
 

 

 
研究内容の概要 ： 出荷前に絶食させ，肉中のグリコーゲン量を一定量以下にすることで

冷蔵中の色調劣化を遅延させることに成功しました。 

 
 

 

 

・刺身や寿司だねの色が長持ち 

・薬品や添加物などを使わないので安全 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

キーワード  養殖，回遊性魚類，色調保持，絶食，グリコーゲン 

特
長
／
効
果 

 ブリ肉の血合，マグロ肉などの赤色が長持ち 

 薬や添加物は一切使わないので安全 

 廃棄される刺身や寿司の量が減り，資源の有効利用 

 ラウンドでグリコーゲン量と同時に脂肪量の確認 

 

肉色が赤い魚類の色調劣化を遅延させる養殖方法の新開発 
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利
用
／
用
途 

 マグロ，ブリ，カンパチ，シマアジなど赤身，血合の退色で商品

価値が低下する魚種の養殖 

 脂肪ののりが大きく価格に影響するマグロ類の品質確認 

 回転寿司，スーパー等の刺身，寿司パック 

 

赤色が長持ち 脂ののりもわかる 

 

数日間絶食させて，

グリコーゲンを減

らす 
活きたまま表面からグリ

コーゲン量や脂肪量を機

械で調べ，絶食期間を決定

る 

安全で色持ちがよい

養殖魚を出荷 

養殖いけす 

資源の無駄が

なくなる 店頭で色が長持ち 

水産・養殖 分野 
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