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水産ねり製品の原料魚に関する研究一Ⅲ

プロム酸カリの弾力性食味に及ぼす影響

辻　本　敏　雄

■∃

前報1）ではサンマ等赤身の魚の水産れり製品の原料化について検討した勺各種の酸化剤とくにプロム酸カ

：サモ使用すると，その酸化作用によってSH基を－S－S一結合に変えることにエーりゲルつ網状構造を強

化し，カマポコ形成能のないサンマ等の赤身の魚から弾力性食味（足）の強いかまぼこを得ることができる・プ

ロム酸カリは従来小麦粉の品質改良剤として使用することが許可されたが，昭和58年5月50日付で魚肉

ウ製品に使用することが許可になった。

赤身の魚を使用する水産ねり製品製造の実用化を図るために，鯨肉の添加及びスケトウタラを原料とする

かまぼこへの混用について検討した。

Ⅱ　英　験　方　法

1実験材料

1）実験原材料

実験原材料として冷凍鯨肉の赤肉（1級及び2壊），赤身の魚は生鮮，冷凍アジ（鮮度不良）・冷凍

・サバ及びサンマを使用した。副資材，添加物は次のとお力用いた。

資、つ材　食塩，澱粉（馬鈴薯），煮楯

添加物　プロム酸カリ，第2燐酸ナトリウム，ポリ燐酸ナトリウム，亜硝酸ナトリウム，アスコルビ

ン酸ナトリウム，防腐剤（AF－2），調味料，食用色素

2）実験材料の製造

原料魚を調理後魚肉採取機で落し身とし　水晒し，脱水後カッターで細切し，鯨肉はカッターで細切

：後すじを除去した精肉をそのまま又は水晒し，脱水して・50～5瑚重量の水（一部氷）を加え，5努の

食塩を加えて塩ずカ肉をつくれ　これに副資材及び添加物を加えてす－り上げ・ケーシングに詰めて85

～90t：1時間加熱，冷却して製品とした。ケーシング充填後55Cの恒温器中で1時間処理して坐カの

効果を比較した。

3）実験方法

足の測定

官能的には直径50及調，厚さ5都の円板状の試料片を親指と人指指で押しつぶした時の状態並びに前

歯で噛切る時の歯切れの良否，奥歯で噛切る時の歯応へについて検査智行食い・その状態により評価し

た。同時に屈折破く1）を併せ行食った0官能審査の評価は欠の基準に準じた0

－　　カマポコ型　優秀

1－さ1－



茨水試：試験報告　昭和57年度

良不

　

良

　

良

良

　

稽

　

不

　

不

型コ

　

型

．
射
　
レ
　
′
　
　
′

7
　
、
、
、

カ
　
　
ツ

±

　

＋

　

≠

　

帖

足の物理的測定には，ブランヂヤー押込式の岡田式ゲロメ一一クーを使用し　ブランヂヤーが試料表面

を押し込み，試料表面が破断するに要する荷重，即ち破れの強度（月reaking Strellgth）をゲ

ル強度として表わした。

臣出水舟の測定は，小型油圧式圧搾器を使用して，直径50万閉．厚さ0．1～0．2机　重量約1夢の試料

を1D極／㌶／50SeCで圧出する水分を圧出水分量とした。

一般成分

PH　　硝子電極PH計日・飯島電機製

水分　　R，M，8水分言「・‥日本治金製

Ⅲ　実験結果及び考察

1　プロム酸カリ添加魚肉ソーセージの製造

試験－Ⅰ

アジ，サバ及びサンマの落し身を5．5倍量の水で15分，2回水晒し，遠心脱水後の精肉に，

亜硝酸ナトリウ　ム，アスコルビン酸ナトリウムを添加した鯨肉20～50率を加え混合した。5〆

の食塩を加えて梓潰20分後にプロム酸カリ0，05～ロ．1帝を添加し，更に5－18分摺潰した塩ずり肉

をケーシングに詰め，加熱，冷却して製品とした。24時間後に測定した結果は表1．乙　5のとおである。

Tablel　　　　　　　プロム酸カリ添加アジ肉の足の増強効果

試料

No．
記号 処　　 理　　 方　　 法

物理的強蒙 官　 能　 審　 査
P　H 水 分 量　痴

1 グ ノ描 写 屈 折 破 官 能 検 査

1 A アジ肉1 0 0免 加水量 5 0痴 5 4 0 ± ＋ d．5 0 7 8．4

2
〝
K 】】r （1 0．05 痴 8 0 4 － － 8．5 2 7 Z 9

5
■

〝　 0，1 痴
5 占4 － － 占．d 4 7 7 5

4 B
アジ肉 8 0 鯨 肉 2 0参

加水量 5 0 痴 4 5 2 ± ± ム5 5 7 免8

5
■
K B r 〔も　 0．0 5 痴 占9 5 － － 占．5 5 7 8．7

る
〝

〝　 0．1痴
5 8 8 － － 6．7 8 7 8．0

7 C
アジ肉 5 0 鯨 肉5 0 認
加水量 5 0痴 d 2 4 十 1十 8．4 占 7 占．4

8
′
K B r O， 0．0 5界 7 5 6 － － 6．5 5 7 7 2

9　≡ 　 〃■
【 〃　　 0．1痴 d d 0 ‾■‾　　l － 8．4 9 7 （～．5

ー6　2一・・・・
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T8ble　2　　　プロム酸カリ添加サバ肉の足の増強効果

試料

恥．
記 号 処　　 理　　 方　　 法 グ 告辞 声

屈 折 破 官 能 検 査 P Ii
水 分扉

1 D サ バ 肉 1 口0　 加水 量 4 5 秀 5 8 0 ー什
l ≠

6．4 9 7 占．4

2 J
K B r （ユ　 0 ．D 5 名 7 0 4

－ － 6 ．4 1 7 占．4

5 ′
〝　　 0．1 痴 7 2 8

l

ー 6 ．5 0 7 占．1

4 E サバ肉 2 0　鯨 肉 8 0　 加水 量 4 5 痴 5 2 8 ＋ 土日 6 ．5 0 7 7 0

5 ■
K B r G　 O．0 5 喀 d S d － － 6．4 4 7 7 2

d ■
〝　　 0．1 誌 d S d － － 6．5 8 7 7 4

7 E ／ E x 5 5 C l h 坐 少 5 1 6 一什 †廿 8．2 5 7 8 ．7

8 〝 占7 2 ± ±糾 6．4 8 7 （5．9

9 〝 d 7 2 ± ± （H 6．4 9 7 6 ．0

1 0 F サバ肉5 0 鯨 肉 5 0　加 水 量 5 0 痴 4 9 2 ＋ 1≠ 8．1 9 8 0 ．0

1 1 　 ◆
Ⅹ 8 r O i O ．0 5 努 5 8 8 － ± 占，4 5 7 8 ．0

1 2 ′
〝　　 0．1 廃 5 8 8 － ± 8．4 5 7 8 ．0

1 5 F ／ F x 5 5 C l b坐 カ 5 0 4 十 」≠ 8．2 5 7 8 ．2

1 4 〝 8 8 4 ± ± 8 ．5 4 7 7 5

1 5 〝 6 ° D ± ± 8．4 5 7 8 ．1

Table S　　　　　プロム酸カリ添加サンマ肉の足の増強効果

試料

帖．
記号 処　　 理　　 方　　 法 ゲ右雷 管

屈 折 破 官 能 検 査 P　 H
水 分 量　′7

1 G サンマ肉1 0 0　加水量 4 0 ¢ 5 4 8 十 一汁 ム5 7 7 7 1

2 ■
K B r O ． 0．0 5 7 6 8 － － 8．4 1 7 7 5

5 ◆　　　 0．1
7 8 2 － ー 8．4 8 7 7 4

4 H サンマ肉2 0 腐 肉 8 0　加水量 4 0 努 4 （；4 ≠ 1十 6．5 1 7 7 ∪

5 K もr （ゝ　 0．0 5
6 9 2 ー － 8．4 4 7 7 2

d 〝
〝　　 8．1 7 5 8 － － 8．4 8 7 7 4

7 H ／ H x 5 5 C l も坐 カ 4 2 D ＋ ＋ 8．5 D 7 （5．9

8 〝
7 1 2 － － 8，4 8 7 ム8

9 〝 7 1 2 － ± ム4 0 7 7 0

1 0 Ⅰ サンマ肉5 0 鯨 肉 5 0　加水量 4 8 多 4 8 4 十 ＋ト 8．2 0 7 8．5

1 1 〝
K 】】r 〔ゝ　 0．0 5 ‘占4 － － 6．4 5 78．0

1 2 〝
〝　　 0．1

d d O ± － ム4 占 7 8．0

1 5 I J Ⅰ×55 C l h坐 カ 4 2 8 ＋ ＋ 占．1 8 78．2

1 4 〝 7 0 2 ±H ±H 8．5 8 78．9

1 5 〝　　　 l　　　　　r d 9 8　一 ±ト＝ ± 8．5 9 ； 78．7

一・65一・・
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アジ，サバ，サンマともにプロム酸カリ添加試験区はゲル強度官官巨審査結果ともにカマポコ形成能及

び足の増強効果が認めらる。プロム酸カリ添加による足の増強効果はサンマ次いでサバ・アジの順と孜カ

ヵマポコ形成能の低い赤身の魚ほどプロム酸カリ添加による足の増強効果は大きくなる0添加量による効

果は水晒し肉の場合で軋0．05努添加と0・1痴添加を比較するとアジ試験区は＜0・05と添加量の勧口に

伴いゲル強度は低下し，サバ，サンマ試験区で虹効果の差異は殆んど認められない（図1）0鯨肉を赤身

－01●
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図1　プロム酸カリによるゲル強度に及ぼす影響

の魚に加えることによる影響は，鯨肉を加える量が増加するに従いゲル強度は低下する傾向を示し（図2），

プロム酸カリ添加による影響は鯨肉を加えない場合と同様の傾向を示した。これらのことからプロム酸カ

リの使用量は0．05多前後が適当であれ鯨肉を加える場合も同じ添加量でよいと考えられる。
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図2　鯨肉のゲル強産に及ぼす影響
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ヶーシングに充填後，55Cの恒温器中で1時間坐＿り処理を行なうとゲル強度は増加するが　官能審査

はそれ程良くならない。むしろ脆さとざらつきが感じられて官能的には足は低下する0

2　プロム酸カリ添加魚肉ソーセージの還元剤添加時期の影響

原料肉にアジと鮪を使用した。アジ肉は実験－1に準じ，鯨肉は水晒しを行なわず細切したませ魚肉ソ

ーセージを製造してプロム酸カリ添加による影響を調べた。又還元剤も同一推潰操作中に添加し・プロム

酸カリによる影響を比較した。（図5′　表4）

－8　4－
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図5　試料の製造二種

二塁包

岳
Table　4　　　　還元剤添加時期のプロム酸カリの足の増強効果

試料

帖．
記号 作　 用　 方　 法

ゲ描 写 圧出水分
仏） 痴 屈 折 破 官能検査 P　 H

㌔ ）分

1 A 鯨 肉 2 0 痴 4 0 8 5 2，5 ± ± 8．4 7 7 9 7

2 坐 カ 5 7 6 2 鼠1 － － 8．4 0 7 6．4

5 K B r つa 5 2 8 5 0．5 － － 占．5 5 8 D．4

4 ′　　　　 坐 ，り d O O 2 8．8 － － 6．5 5 7 R d

5 B
鯨 肉 2 0 多

還 元剤 を鯨肉 に添加 4 5 占 5 2．1 ± － 占．5 7 7 9 8

d 坐 一り 5 4 0 5 0．5 － － 8．5 0 8 0，1

7 K B r l l 5 8 8 2 7 8 ー － 占．d l 7 父2

8 タ　　　　 坐 カ 占1 2 2 占．0 － － 8．5 9 7 鼠4

9 C 鯨 肉 5 D酪 d 5 占 5 4．5 一什 1＋ 6．2 2 7 6．1

1 0 坐 り 6 7 2 5 2．8 ＋ 十 丘2 5 7 （～．5

1 1 K B r uユ 8 8 4 2 7 7 － － 6．2 9 7 8．4

1 2 ′　　　　 坐 ．り 7 0 8 2 ヱ8 ± ± 6．5 4 7 8．0

1 5 D 鯨 肉 5 0多
還元剤 を鯨 肉に添 加 5 4 （〕 2 受5 ＋ ＋ d 1 9 7 7 2

1 4 坐 ，り 5 6 4 5 1．8 ± ± 8．1 占 7 8．4

1 5 K B rO a 7 0 8 2 5．8 － － ‘．5 0 7 （；．4

1 ° タ　　　　 坐 り 7 4 4 2 8．5 ± ＝ヒ 8．2 9
7 8．0 く

ーd　5－－
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本実験にも小ても物理的強度及び官能審査結果からプロム酸カリ添加による足の増強効果は認められる0

旺出水分量の減少は顕著で重合燐酸塩との相乗効果によるプロム酸カリの優れた保水性を示すものと考え

られる。（図4，5）

プロム酸カリ（酸化剤）と遼元剤を

同一棺浩中に添加してもプロム酸カリ

の添加時期をずらすことによ．り発色に

及ぼす悪影響は見られなかった。発色

を必要とする鯨肉に予め還元剤を添加

処理しておき，本ず＿り工程において他

の原料肉に加え，プロム酸カリを添加

して得た魚肉ソーセージ軋鯨肉とアJ－

ジ肉網味噌潰したす柏に翫削　岩

やプロム酸カリを添加した試料に較べ

てゲル弧匿が高く，圧出水分量が少を

く摩れている。このことから発色を要

する肉を使用する場合は，予め還元剤

を添加処理した肉を用いることが好せ

しい。

ケーシングに充填後坐り処理を行な

ったものは，ゲル強度が高く，圧出水

分量の減少による物理的強度の向上が

見られたが，官能審査にかいては脆さ

と，ぎらつき感が現れたのは実験－1
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図5　　還元剤添加時期のゲル

強度に及ぼす影評

5　プロム酸カリ添加魚肉ソ一七一一予中の食用色素に及ぼす影響

プロム黎カリを添加して魚肉ソーセージを製造すると・食用赤色色素が変色して製品の色が悪くなると

考えられている。

食品添加物として使用許可の食桶赤色色素1～4号及び101～108号について，最大吸収波長における

透過率を分光光電比色計で測定した結果は表5のとおりである・食用色素は加熱により退色の起ることが見

られるが，プロム酸カリ添加による影響は全く見られ食い。

－68－
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Table　5　　　　　KBro，の食用色素に及ぼす影響

色　　 素　　 名
フ ィ ル タ ー　m 〟

最 大 吸 収 波 長 K ∴か け る 透 過 率

法 定 色 素 名 染　 料　 名 加 熱　 前 節 K B r （も 無 添

加 加 熱 後

荒 紛 糾 口

・食 用 赤 色 1号 ボ ン ソ h 5 R 5 1 7 5 5．0 5 5，5 5 5 ．4

′　　　 2号 ア マ ラ ン／ス 5 1 7 4 5．0 4 4，2 4 4．2

〝　　　 5号 エ リス ロ う／ン 5 1 7 5 D．4 5 1．4 5 1．8

′　　　 4号 ボ ン ソ ー S X 5 1 7 4 7 2 4 8 ．9 4 8 ．8

〝　 1 0 1号 ボ ン ソー R 5 1 7 4 5 ．0 4 4 ．4 4 4 ．5

′　 1 0 2 号 ニ ュ ー コ ク エ／ン‘ 5 1 7 4 9 8 5 占．5 5 8．0

〝　 1 0 5 号 エ オ シ ン 5 1 7 5 1．4 5 5．2 5 2 ．9

′　 1 0 4 号 ク ロ キ シ 二／ 5 5 2 5 0，8 5 1，8 5 1．9

′　 1 D 5号 ロー ズ ベ ン′ガ ノレ 5 5 2 5 9 0 4 0．2 4 0．5

′　 1 0 d 号 ア シ′ツ ドレ ッ ド 5 6 2 1 7 8 1 8 ．5 】　 1 8 ・2

Notel　食用色素0．001多，食塩5頭，KBro，0・1節を使用した。

2　加熱は沸騰水中1時間行なった。

4　プロム酸カリ添加かまぼこの製造試験

原料肉に氷蔵無頭スケトウタラ（鮮度不良）と冷凍アジ（鮮度不良品を凍結貯蔵した），サンマを使用

した。原料肉は落し身を5倍量の水で50分，1回水晒し　遠心脱水して精肉とし，表dの原料配合割合

Table d　　　　　　原　　料　　配　　合

　 試 料 記 号

原 料 名
A B C D E F G

．ス　 ケ　 ト　ウ　タ　 ラ 1 0 0 9 0 8 0 7 0 9 0 8 0 1　 7 0

ア　　　　　　　　　 ジ 1 0 2 0 5 D

サ　　　　 ン　　　　 マ l

r
【 1 D 2 ロ 5 0

註1　添加物　　食塩5多　澱粉10多

ポリ燐酸ノーダー0．1多　薦糖d多

プロム酸カリmD5頭

第2燐酸ナトリウム0，1帝

によ少原料肉を配合，混合して塩ずり肉をつくり，ケーシングに詰めて加熱して製造した試料の測定結果

は表7のとおりである。鮮度の低下したスケトクタラはカマポコ形成能を失い，ツミレ型のか射雷こをつ

くるが，プロム酸カリ0．05密の添加によ，りカマポコ形成能を失ったスケトウタラからも足の強いかまぼこ

をつくることができる。スケトウタラにアジ，サンマ等赤身の魚肉の添加により足の物理的強度は高く友

一・87－
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Table　7　　　　プロム酸カリのスケトウタラに対する足の増懸効果

言貯
記号 処　 ■　理　　 方　　 法 ゲル強度 圧出水分 屈 折 破

　 ◆

官能検査 P　H

1 A 対照　 スケ トウタ ラ1 0 ロ 4 1 2 5 2．7 ＋ ＋ d．8 2

2 〝　　 K B rO 3　 0．0 5 5 1 5 2 R 2 － － 8．9 2

5 B ア　 ジ1 0 5 2 7 5 1，0 ＋ 十 ‘．7 1

4 K B ro 。 5 8 2 2 6．5 － －
よ．7 7

5 C ア　 ジ2 0 5 5 0 5 0．4 ＋ ＋ 6．7 0

d K B r O ， 5 4 4 2 5．5 － － 6．8 8

7 D ア　 ジ5 口 2 9 2 2 9 7 ＋ ＋ 8．7 1

8 K B rO 3 8 1 9 2 4．8 － － 8．8 7

9 E サンマ1 0 5 5 4 5 4．4 ≠ ＋ 8．5 9

1 0 K B r o ユ 5 1 8 2 占．8
－ － 8，7 7

1 1 F サンマ2 0 5 1 2 5 2．7 ＋卜 ＋ 6．5 7

1 2 K B r O j 5 8 2 2 5．8
－ － 6．7 0

1 5 G サンマ5 0 5 5 0 5 8．9 ＋ト 十 8．5 8

1 4 K B r O 3 8 0 4 2 2．5 － － 8 7 8

カ・赤身の魚肉の添力瞳の勧Uにともない向上して′．官能的にも優れたかまぼこをつくる。（図る）アジ
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図°　自身の魚に対するプロム

酸カリの足の増強効果
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とサンマでは足の増強効果に大きな差

異は認められないが，色調ではアジ添

加区の方が僅かであるがま言っている

ものの如くである。以上のことからカ

マポコ形成能が無いか，カマポコ形成

能を失ったスケトウタラ等の白身の魚

肉に対してもプロム酸カリの使用によ

タカマポコ形成能が付与され，足の増

強効果を示すものと考えられる。白身

の魚肉に対するプロム塑カリの足の増

強効果は赤身のそれよう幾分低下する

ものと思われる。
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Ⅳ　要　　　　　　約

サンマ，サバ，アジ等赤身の魚を水産ね＿り製品の原料に使用するためにプロム酸カリの足の増強効果を中

心に実用化についての問題点を検討した。をかスケトウタラのカマポコ形成能及び足の増強効果についても

検討した。

1　プロム酸カリ，0．05努の使用で足の強いカマポコ型のゼリーをつく＿り，重合燐酸塩との相乗効果によカ

優れた保水性を示す。使用量を0・05界から0－1努に増加しても，プロム酸カリ添加量の増量に比例して効

果は増加しない。

2　鯨肉をサ／マ，サ′ミ，アジ等赤身の魚肉に50節加えてもプロム酸カリの足の増強効果には大きな影響

は認められ表レゝ。

プロム酸カリと遼元利を同一拝領中に添加しても，プロム穀カリの添加時期をずらすことにより発色に

及ぼす悪影響はない。発色を要する鯨肉等は予め別に還元剤を添加処理した方が足の増強効果上好ましい。

4　プロム酸カリ添加による食用赤色色素に及ぼす影響は認められなレ㌔

5　プロム酸カリはスケトウメラ等の白身の魚にも赤身の魚に対する効果よ＿りは劣るようであるが，カマが

コ形成能及び足の増強効果を示す。

との研究を行なうに当れ　御指導御協力を賜った東海区水産研究所，農学博士岡田稔科長，株式会社千代山

田化学工業所，浦野敦社長に厚く御礼申し上げる。
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