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水産ねり製品の原料魚に関する研究一Ⅱ

水産ねり製品の一般成分と弾力

性食味について

Ⅰ　緒 言

辻本　敏　雄

季節的多獲魚であるサンマの新しい利用方法として，サンマ等の赤身の魚の水産ねり製品の原料化につい

て，かまぼこ形成能及び弾力性食味（足）の増強について検討した（1）0本製造法による製品の実用化を図る

ために市販魚肉ソーセージについて一般分析と足の物理的測定を行なレ、検討した0

Ⅱ　　莫　験　　方　　法

1一般分析

一般成分の測定は水分，蛋白，脂　PHは前報1）に準tL食塩はFaj独S法，煮糖はLane－Eyru）n

法により澱粉は7ル■ヵリ消化後アルコールで沈澱させ，重量法で測定した0

2　足の測定

前報に準じて測定した。

Ⅲ　実験結果及び考察

1　「股成分

一般成分の分析結果は表1のとおりである。食塩量は2．0－5・4％平均2．8％で，食塩がソーセージ中の

水沼容けているものとすれば2．9′－与．0％平均5．7％の食塩水ができてお＿り，モル濃匿では0，5－0・9M平均

表1　一　般　組　成

鷲 等
水 分 蛋 白質 脂 肪 食 塩 薦 糖 紺 粉 P　 H

製 品 の

重　 量

販　 売

価　 格
ケー シユ′ク

の 種 類

1 5 8 ．4 1 4 17 1 8 ．8 2 ．9 2 ．1 4 ．9 8．2 5 1 0 0 ダr 2 5 円 ク l／ノ、ロン

2 7 1．2 1 8 ．5 父5 2．2 2 ．2 1 1．6 占．5 6 1 5 0 5 5 ラ イ　ノ、二／

5 d q 5 1 6 ．d 1 受5 2 ．8 1．0 2 ．5 占．占1 1 5 0 5 0 ′

4 7 1．0 1 ム9 R 2 2 ．7 0．8 0 ．8 【
！ d・4 2 1 5 1 5 0 ′

5 7 4 ▼5 1 5 ．2 5 0．5 5 ．4 1，2 0．8 8．5 5 2 2 0 9 0 セ ロ フア ユ／

d l d 8 －7 1 2 ．8 2 4 ＿d 2 ．0 i o．9 1．2 8 ．5 9 5 7 5 1 1 0 ラ　イ ノ、ン

7 7 2．2 1 8．1 1 0 ．8 5 ．1 2 ．5 1 0．2 ： 4 8 1 5 0 5 0 ′

8 7 2．8 1 5 ．9 1 2 ．9 2 ．8 5．8 7 9 8．7 1 1 5 0 5 0 〝

9 7 2 ．4 1 8 ．1 1 0．5 2 ．5 2 ．8 1 ロ．5 占．5 8 1 5 0 5 0 ク レ′ノ、ロン′

1 0 6 8 ．1 1 4 ．7 チ4 2 ．5 乙7 1 0．8 弓　＆7 0 1 5 0 5 0 ◆

1 1 7 2 ．5 1 7 1 1 0，8 2．1 8 ．4 1 0▼5 い ・5 9 1 5 0 5 〔） ′

1 2 7 8，5 1 7 1 2 5．4 2 ．8 －
【　 4 ．8 上 目 5 8 0 5 0 ラ　イ　′、ニ／

平 均 】 7 D・5 －　 1 5 ．8 1 5 ，8 2 ．占 1　 2 ，8 ミ　 8 ．5 ≡　＆4 6 1 5 5　－ L　　 4 5．2

一・・・5　7－
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0・dMとなる0清水2），岡田等3）の分析値工一り僅かではあるが多く，モル獲度では約0．1M高く，魚肉蛋白の

溶解度及び味から限界量が使用されているものと考えられる。

簾糖は0～10■8％平均2・8％で1検体を除いた全試料に使用されてお力，粛楯添加量の足への影驚は認め

られないところから消費者の嗜好に関係があるのではをいかと考えられる。

澱粉の使用量は0・8～11・6％平均8．5％と使用量に差異はあるが全部の試料に含まれている。澱粉は足の

補強を目的として使用されると思われるが，澱粉の添加が足の補強に効果を示していをいところから，味及

び増量の関係で使用されているのではないかと考えられる。

2　足の測定

官能検査及び屈折破と破れの強も凹みの大きも軟さ等の物理的測定値を比叡すると表2，図1のよう

表2　足　の　強　さ

試 料

番 号

物　　 理　　 的　　 検　　 査
屈　 折　 破 官 能 検 査

破 れ の 強 度 凹 み の 大 き さ 歌　 子 匠 出 水 分 量

1 5 1 2 1 7 0 1 4 ．0 1 5 ．8 ± 占．J

2 5 5 2 2 5 0 1 8 ．0 1 2 ．0 ＋ B ．J

5 5 4 8 2 1 0 1 0 ，0 1 0 ．8 － E ．J

4 5 5 8 2 占0 1 2 ．5 1 ＆7 －
E ＿J

5 1 9 2 1 8 0 2 2 ．0 2 5 ．7 十 B ．J

占 5 0 0 1 8 2 戸　　 1 5 ，0 1 8 ．5 ± B ．J

7 5 5 d 1 7 0 1 2 ．5 1 2 ．5 ± B ．J

8 5 7 占 2 1 5 1 4 ．5 1 2 ．5 － E ．J

9 4 1 2 2 2 0 1 5．8 1 0．0 － E ．J

1 0 4 2 0 2 2 0 1 5 ．6 1 5．0 － E ．J

1 1 5 5 8 2 4 〔） 1 2 ．0 1 0．0 － E ．J

1 2 【　　 1 7 8 2 1 0 】　　 5 0・0 1　　 5 7 8 ＋ B ．J

平 均 5 8 0 2 0 8 4 0．8　 と　　 1 8 ．5

Note，官能検査結果をか引雪こ型をE．Jつみれ型をB．Jとして表わした。
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図1　物理的測帽封こよる足の強さ

－5　8－

にかまぼこ型の魚肉ソーセージは破れの強度が

高く走る忙したがい凹みの大きさは大きく走力，

軟割は減少する傾向を示す。

足の強さと圧出水分量の関係は（図2），圧

出水分量が増加する忙したがい足は弱く売り，

つみれ型のかまぼこを示している。
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図2　圧出水分量と物理的測定忙よる足の強さ

5　足と一般成分の関係

物理的測定値（破れの強さ）と－一般成分との関係は図5のとお＿りである。本実験の結果では脂肪含量が

増加すると足は弱く夜＿り，20％以上になるとつみれ塾のかせぽこと去っている。物理的測定値と水分含

量，蛋白含量との間には相関関係は認められず，澱粉の添加量による足の補強効果も認められ夜いことか

ら，肉蛋白の量，澱粉の含量ではなく，肉蛋白の質が問題で，網状のゲルの骨絡構造が形成されるために

－Iも便れた原料魚を用いるか，網状構造をつくらせる処置を構ずる必要があるものと考えられる。
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図5　　足の強さ　と一般成分
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Ⅳ　要　　　　　約

魚肉ソーセージを茨城県下及び東京都問で購入して一般分析及び足の物理的測定を行なった。

1魚肉ソーセージはかまぼこに較ベ2）8）食塩の添加量は僅かに高いが，その他躍ト・般成分は脂肪を除いて

差異は殆んど認められない。

2　足の測定結果から，足の強さと圧出水分との間には相関が認められる。

5　足と一般成分との関係から，足は肉蛋白量，澱粉量とは関係なく，肉蛋白の質が問題で，網状の骨格構

造を形成するためには優れた原料魚を使用するか，網状構造強化の方法を構ずる必要があるものと考える。
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