
水産高校のＣＳＲ 地域水産業の課題を解決したい！ 

マボヤの鮮度評価に関する研究  

ほ
や
と
は
。 

食材の宝庫宮城県   宮城の水産物代表「ホヤ」  気軽さ× ホヤの抱える課題と宮城水産高校の使命 
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宮城県水産高等学校 海洋総合科 フードビジネス類型   

保原和弥・浅野 陸・櫻井 空・佐久間 悠  

ホヤ輸送の現状

鮮度低下
むき身 消費期限4日

（冷凍可）

殻付き（生体）
2日で食べてほしい

食べるエリアの限定要因か？

課題
漁業者 加工業者

水産加工会社（海鮮直送 旨い牡蠣屋）HPより転載

・殻付きのまま遠くへ送れれば

鮮魚として価値UPできる！？ 

・運ぶ海水分の重量をホヤにで

きないか？ 

 

「揚げ氷」の状態 

方法

4℃ 0，3，7日

重量・生死・臭気

ホモジナイズ

ホヤ液 100μL

トリプトソーヤ
寒天培地

35℃48h

生菌数（コロニー数／g）

25個釣菌

トリプトソーヤ寒天培地
室温 48h
コロニーの色

ESコリマーク寒天培地
37℃ 24h
大腸菌、大腸菌群の判別

TCBS寒天培地
37℃ 24h
Vibrio sp. の判別

TSI寒天培地
室温 48h
糖発酵の有無
ガス産生の有無等

菌
組
成

・被嚢外部洗浄
（流水１０分後物理除去）

・被嚢外部未洗浄

結
果
結
果
結
果   
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ここにお礼申し上げます  

0日目
いかにも新鮮

7日目
生きているのか・・・

動かないので、生死の判定をどうするか？

料理人の世界ではこんな判定方法
があるぞ。それは、ホヤを

モミモミするんだ

外部から物理刺激をあたえる

ホヤ保存中の全重量の変化（平均値）

gg

保存日数

生菌数の推移

培地：トリプトソーヤ寒天培地 培養条件：35℃ 48h

洗浄区は細菌増殖 

抑制される。  

生菌数は腐敗レベル  

（107～108個/g） 

に達しない。 

 

直接におってみた 

（官能試験実践） 

洗浄区 腐敗臭なし 

（ホヤ臭は強まる） 

 

両区とも 無海水，

4℃で7日間生存 

やってみた 

生死判定法の考案と実践 

0日目 

15％が大腸菌。その後

現れない。 

3日目 

大腸菌群が40％。 

7日目 

大腸菌群の割合減少。 

未洗浄区に 

Flavobacterium  sp  

出現  

環形動物（ゴカイ類） 二枚貝 ドロドロ・・・

ホヤの鮮度低下

臭いの素
無臭

あの
ホヤ臭

シンチアオール 等

不飽和直鎖一級アルコール

アルキルスルホヒドロラーゼ

内蔵の酵素

アルコールが
アルキル硫酸塩の形

鮮度低下臭は生体内における
生化学的変化で生じるK.Fujimotoら 1982他

鮮度低下（臭）の原因は他にもある？ 

【仮説】 

ホヤの鮮度低下は 

付着生物の腐敗も 

影響している？ 

保存法の検討 

 ①付着生物の除去処理（洗浄） 

 ②無海水保存での鮮度評価   

考察２（微生物試験から）

・洗浄で菌増殖抑制 ・生菌数は腐敗レベルには達せず
・未洗浄 ７日目でFlavobacterium sp増加

・被嚢外部生物の腐敗が
鮮度に影響する。

結
果

洗って、クールで
より遠くまで！

ホヤ関係者に
保存と輸送法に
ついて提案！

考察１（官能試験から）

・低温（４℃），無海水で７日生存 ・３日目までは腐敗臭なし
・洗うことで腐敗臭↓

・無海水輸送可 →・宅配便で全国に販路拡大
・氷代、活魚輸送（水の運賃）
コストの削減可

・洗浄で臭い・細菌↓ →一手間で鮮度保持できる

・消費地に水槽を設置で活魚としての付加価値！？

【保存法検討実験】
現状：水揚後、揚げ氷等で出荷→2日で鮮度低下
今回：付着生物除去、4℃、無氷、無海水

結
果

販路拡大

鮮度保持・輸送技術開発必要

鮮度低下

活魚輸送車

海水を運ばねば
ならない

国内
3日あればどこへでも

新たな疑問 「細菌叢はなぜ変移するの？」

０日目のE  coliはどこに？→特異的に攻撃する機構があるの？

細菌叢遷移の原因は？→水分 塩分 ｐH・・・？

大腸菌

大腸菌
どこ行った？

大腸菌群なぜ減るの？

腐敗細菌


