
魚類筋肉への放射性セシウム
の蓄積と水洗いによる除去
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部位別の放射性物質
蓄積パターン
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魚肉の水晒しによる放射性セシウ
ムの除去



水産練り製品の製造工程

原料魚 洗浄 採肉機 落とし身

水晒し 脱水 裏ごし 水晒し肉

加塩 擂潰 塩すり身（肉糊） 成型

練り製品（蒲鉾，さつま揚げなど）加熱





原料 ニベ 5尾(241~284g) 福島県いわき市久之浜沖、水深14m

落とし身

水晒し1回目

水晒し2回目

水晒し3回目

180gに0.1%食塩水540ml

1)ホモジナイズ
2)薬さじで撹拌
15℃, 5分間
遠心分離
上清除去

沈殿肉に0.1%食塩水を加え480ml

薬さじで撹拌
15℃, 5分間
遠心分離
上清除去

沈殿肉に0.1%食塩水を加え240ml

薬さじで撹拌
15℃, 5分間
遠心分離
上清除去

放射活性の測定

放射活性334 Bq/kg (Cs-134, Cs-137)

180g











今後の課題

• 水晒しの条件検討

pH，イオン強度，水晒し液の組成，温度，時
間，放射性物質除去剤など

• 干物など他の水産加工品の製造過程におけ
る放射性物質の除去の実態

• 淡水魚の汚染状況の把握と除去方法の検討
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