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今回おこなったこと

獲れたての養殖サクラマスを
使った最適な凍結方法の探索

液体窒素、ドライアイス、緩慢凍結、Ｋ値

キーワード



試験背景

「冷凍」という保存方法を

適切に運用できていない

冷凍によって食材をよりおいしく、

という概念を正しく広めたい！

ちょうどサクラマスの水揚げがあり、

凍結試験をしてみることに！



凍結の方法

エアーブラスト方式

急速凍結

液化ガス方式

緩慢凍結

https://3d-freezer.com/3d-freezing-lab/word_category 株式会社コガサンHPより

リキッド方式/

ブライン方式
コンタクト方式

送風により食品を凍結
する方法

マイナス温度に冷却
した液体（アルコール
等 ） に 食 品 を 漬 け
込んで凍結する方法

-196℃の液体窒素等
を 食品 に直接吹 き
付けて凍結する方法

低温の冷凍板に食品
を接触させ凍結する
方法

食品の中心温度が最大氷結晶生成帯（マイナス5℃～マイナス1℃）に
30分以上とどまって食品を冷凍すること

https://3d-freezer.com/3d-freezing-lab/word_category


急速凍結のメリット

凍結前の細胞 急速凍結した細胞 緩慢凍結した細胞

最大氷結晶生成温度帯 を急速に通過し、食品組織の損傷を小さくできる

食品の品質が変わりづらい！

急速冷凍並びに緩慢凍結の凍結曲線の比較

https://www.reishokukyo.or.jp/frozen-foods/qanda/qanda1/ 一般社団法人 日本冷凍食品協会HPより

https://www.reishokukyo.or.jp/frozen-foods/qanda/qanda1/


水揚げ場所は…泊村！
北海道とまりカブトサーモン

カブト岬

https://www.vill.tomari.hokkaido.jp/ 泊村HPより

https://www.vill.tomari.hokkaido.jp/


養殖サクラマス水揚げ



養殖サクラマス水揚げ



試験方法
水揚げ

〆

内臓除去

液体窒素 ドライアイス 緩慢凍結

ドライアイス保管 冷凍庫保管

-80℃冷凍庫で保管

K値測定

パークホテルで調理

3日間



【Ｋ値】 魚類の科学的な鮮度評価指標

Ｋ値＝ ×100（%）
ATP＋ADP＋AMP＋IMP＋HxR＋Hx

HxR＋Hx

Ｋ値が小さいほど

鮮度が良い！

活魚

〆

用途 K値の目安

刺身用 20%以下

加熱用 20～50％

腐敗（食用には不適） 60%以上
出典：地方独立行政法人青森県産業技術センター 食品総合研究所だより



【Ｋ値】 2022年3月31日JAS制定

K値によって魚の鮮度を数値で「見える化」し、日本産水産物の輸出促進や高付加価値化が期待される

日本農林規格「魚類の鮮度（K値）試験方法－高速液体クロマトグラフ法」

出典：農林水産省 JASのHP



凍結試験の様子 液体窒素ver.



凍結試験の様子 液体窒素ver.



凍結試験の様子 ドライアイスver.



【試験結果】 中心温度と雰囲気温度
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試験結果 Ｋ値

液体窒素 ドライアイス（-79℃） 緩慢凍結（-5℃）

7％未満 7％未満 23％

-196℃ -79℃ 設定 -5℃

高速液体クロマトグラフ法 JAS 0023:2022準拠


